附件一

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班
西餐技藝競賽實施辦法

壹、依據

    一、教育部中部辦公室93年2月4日教中(三)字第0930501662號書函

貳、目的

一、加強國中技藝教育，強化學生成就動機與興趣，以增進學習效果與技能水準。

二、藉技藝競賽相互觀摩，分享教學經驗，提昇教學品質。

三、提供技藝優良學生，發展其志趣與才能的機會。

參、辦理單位

一、主辦單位：桃園縣教育局

二、指導單位：教育部中部辦公室

三、承辦單位：桃園縣育達高級中學

肆、競賽要點

    一、競賽項目：餐飲製作--西餐

    二、競賽內容：

1. 學  科：題庫200題(附件一) 考50題

 2. 術  科：水波煮鱸魚排附白酒奶油醬、鬆餅附楓糖醬(第119、163、164頁)及考場已準備之個人工具表(附件二)
  三、競賽日期：九十三年四月二十日(星期二) 上午九時起 

四、競賽地點：桃園縣私立育達高級中學 (桃園縣平鎮市育達路160號)

五、競賽人員：

1. 競賽人員需為餐飲製作班學生

2. 競賽以組為單位，每組二人

3. 各班參賽組別派出原則如下：

(1)2~20人，可報名一組   (2)21~40人，可報名二組   (3)41人以上，可報名三組 

六、報名日期：九十三年二月二十五日至三月十二日止，請各指導學校填妥報名表，傳真至03-4928214教務處實習組餐飲科林芳羽科主任或mail：eve4627@yuda.tyc.edu.tw 
伍、評審要點

    一、由承辦單位敦聘西餐職類檢定監評、業界專家及衛生單位營養師擔任評審
( 非本縣市且未於桃園縣兼課之教師。)

    二、成績計算：

        1. 學科佔25%，以學科題庫內容為主

        2. 術科佔75%，以術科題庫內容為主，評分標準如下

(1)衛生20%：服儀、食材清洗順序、工作台衛生、操作衛生

(2)刀工20%：刀工符合題意

(3)烹調20%：正確烹調法

           (4)觀感20%：外觀成色

           (5)口感20%：符合題意及醬汁的口感

           依照學術科分數加總後高低評定名次

3. 如有同分，先依衛生、其次烹調、再次觀感分數高低評定名次

4. 如經比分後，再有同分，由評審開會決定名次

  三、錄取名額

1. 依照各組分數高低排序，分別錄取特優、優等及佳作，錄取總名額佔參賽人數15%
        2. 凡獲佳作以上者，由桃園縣政府頒發獎狀鼓勵

陸、競賽實施

    一、學科：請自行攜帶2B鉛筆、橡皮擦應試，穿著校服或體育服

    二、術科：1.請自備白色及膝圍裙、網帽，穿著各校制服或廚師服

2.請自備紙巾、刀具及器具(考場可提供法國刀)

3.考場已準備之工具表(附件六)

附件二

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班
西餐技藝競賽時間分配表
活動日期：民國九十三年四月二十日(二)

	項目
	時間
	地點
	服務人員
	備註

	選手報到
	8:00-8:30
	圖書館
	
	抽籤

	學科預備
	8:30-8:40
	紀念館一樓
視聽教室
	
	

	學科測驗
	8:40-9:20
	紀念館一樓
視聽教室
	
	40分鐘

	預備時間
	9:20-9:30
	
	
	

	第一場測驗
	9:30-10:40
	西餐檢定考場
(藍帶堡)
	
	70分鐘

	預備時間
	10:40-10:50
	
	
	

	第二場測驗
	10:50-12:00
	西餐檢定考場
(藍帶堡)
	
	70分鐘

	預備時間
	12:00-12:10
	
	
	

	第三場測驗
	12:10-13:20
	西餐檢定考場
(藍帶堡)
	
	70分鐘

	預備時間
	13:20-13:30
	
	
	

	第四場測驗
	13:30-14:40
	西餐檢定考場
(藍帶堡)
	
	70分鐘

	成績計算
	14:40-15:20
	
	
	

	成品展示暨評審獎評(成績公告)
	15:20~15：50
	
	
	


 備註：

1. 成績公告時間得依比賽狀況提前或延後公告

2. 各場次時間得依現場狀況修正，考生應隨時準備
附件三

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班

西餐技藝競賽學術科競賽規則

一  參賽學生請於指定時間攜帶學生證報到，如未於時間內報到或未帶證件，以棄權論，不得異議。

1. 各校選手報到時間為四月二十日上午八時至八時三十分止，報到時抽定術科場序。

2. 術科報到時間依抽籤抽籤順序，於每場比賽前十分鐘開始報到，各場次比賽開始十分鐘後，

不得再報到；各場比賽如因故延誤，得由評審議決後重新訂定。

二  學科競賽：參賽學生請穿著各校制服(運動服)參加學科筆試準入場應試，逾時十分鐘不得入場，未滿二十分鐘不得出場，違者該科不予計分。

三  術科內容：請穿著標準廚師服裝或各校制服(運動服)加及膝圍裙與網帽，服儀不合者，衛生成績零分，不得異議；入場應試，不得不得攜帶任何食材，每場考試時間包含清潔收拾完成共70分，違者該科不予計分。

四  競賽使用器具設備，除有損壞，不得要求更換。

五  競賽所需材料，由承辦單位提供，不得攜帶任何材料入場應試，違者該科不予計分。

六  競賽期間，參賽學生如有下列情形，依規定扣分：

1大聲喧嘩，扣總分十分

2傳遞、夾帶或與組員以外之參賽者談話者，扣總分二十分

3未經評審同意，擅自更換器具或調換作業位置者，扣總分二十分

4經評審認定有重大不法情事或危及其他參賽學生安全或權益者，得令其出場，取消資格。

5未於時間內將成品送至評審室，成品不予計分。

七  參賽選手於競賽時，如因故需離開試場，需經評審同意，並由承辦單位派人陪同，時間繼續計算，不另折計。

八  比賽會場遇有重大事故，由評審議決處理之，承辦單位協助。

九  競賽時間截止時，即應立即出場，違者該術科不予計分。

十  競賽成品需依評審指示，置於評審室，不得攜出。

十一各校領隊、指導教師或參賽同學不得在試場外逗留窺探，違者該組(校)不予計分。

附件四

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班

西餐技藝競賽報名表

	學 校 名 稱
	
	實際班

級人數
	

	組       別
	選手姓名(一)
	選手姓名(二)

	一組

(2~20人)
	
	

	二組

(21~40人)
	
	

	三組

(41以上)
	
	

	聯絡電話
	學校電話：

指導老師電話：

	當日來校來賓
	職稱
	
	姓名
	

	
	職稱
	
	姓名
	

	
	職稱
	
	姓名
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附件五

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班

西餐技藝競賽  每組考場提供之材料表



	每組考場提供之材料表

	名稱 
	規格
	單位
	數量

	鱸魚
	600g/條
	條
	1

	檸檬
	無子
	顆
	半顆

	洋蔥
	
	顆
	半顆

	西芹
	
	支
	1

	紅蘿蔔
	200g/條
	公克
	200

	花椰菜
	
	顆
	1/4

	香蕉
	
	條
	1

	洋芋
	300g/顆
	顆
	1

	牛奶
	236cc/罐
	罐
	1

	蛋
	
	顆
	2

	調味料用罐
	糖、鹽、胡椒粉、
月桂葉/組
	組
	1

	公共調味台自取材料

	無糖鮮奶油

楓糖醬
香草精
巴西利
白酒
	無鹽奶油
泡打粉
中筋麵粉

新鮮辛香料

紅蔥頭


	每組考場準備之工具表

	名稱 
	規格
	單位
	數量

	平底鍋
	小
	個
	1

	平底鍋
	中
	個
	1

	平鍋煎鏟
	
	支
	1         

	量杯
	(250cc)
	個
	1

	量杯
	(1公升)
	個
	1

	湯鍋加蓋
	小
	個
	1

	湯鍋
	中
	個
	1

	打蛋器 
	
	支
	1

	木匙
	
	支
	1

	湯杓
	
	支
	1

	湯匙
	
	支
	2

	砧板組
	紅.藍.白.綠.四色
	組
	1

	圓型配菜盤 
	
	個
	2

	馬口碗
	(三個一組)
	組
	1

	主菜盤
	30cm
	個
	1

	點心盤
	26cm
	個
	1

	保鮮盒
	塑膠
	個
	2

	濾網
	
	個
	1

	刨刀
	
	支
	1

	鋁箔紙
	
	捲
	1

	奶盎
	小
	個
	1

	法國刀
	10吋
	把
	2


附件六

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班

西餐技藝競賽  每組考場準備之工具表

( 請自己攜帶紙巾、可自帶其他刀具

附件九 

桃園縣九十二學年度國中技藝教育餐飲製作班-西餐技藝競賽
學科題庫

一、是非題：

(O)01  敬業精神是看重自己的職業，能長期默默耕耘，並謹慎熱忱去做。

(X)02  各種蔬菜及水果可混合貯存以節省庫房空間。

(O)03  蘋果、梨子、香蕉去皮後易變色，可浸泡檸檬汁或鹽水以防止。
(X)04  雞蛋的外殼愈光滑，表示雞蛋愈新鮮。
(O)05  白色或褐色蛋殼的蛋，其烹調用途及營養價值是一樣的。
(O)06  西餐的基本調味料即指鹽與胡椒。
(X)07  購買罐頭食品，應選擇其製造日期愈久遠者，味道愈濃品質愈佳。
(O)08  罐頭類其上下兩面鼓凸是表示變質。

(X)09  冷凍食品是利用攝氏零下18度以下的低溫殺死微生物，使食品能長久保存。
(O)10  亞硝酸鹽是一種肉品保色劑。

(O)11  水果、蔬菜、海鮮類應選擇應時季節性的，既新鮮可口又價廉。
(O)12  採購季節性應時的蔬果，是因其好吃又價廉。
(O)13  發煙點降低是油脂劣化的現象。
(O)14  魚的眼球愈混濁的表示魚愈不新鮮。
(O)15  新鮮的豬肉顏色呈灩紅色，富有光澤及彈性，且脂肪部份呈白色。
(X)16  洋菇應選擇漂白過的品質較好。
(X)17  新鮮的小牛肉(Veal)顏色較豬肉深，且富光澤而有彈性。
(O)18  冰箱中的食物應避免放得太滿，以免影響冷藏或冷凍之效果。
(O)19 一般細菌生長溫度在攝氏 6度到60度間，所以食物冷藏應在攝氏 5度以下。
(O)20  馬鈴薯去皮後會變色是酵素的氧化作用。
(O)21  海貝類泡在鹽水中，可助吐沙。
(O)22  葡萄酒是西餐烹調上最常使用的烹調用酒。
(O)23  沙拉用的萵苣(Lettuce)可以不用刀而只用手撕成小片。
(O)24  肉片要橫紋切，且應大小厚薄寬窄均勻，才能烹製味香、可口、形美的菜餚。
(O)25  生食與熟食之砧板應分開使用，確保食物之衛生。
(O)26  切蔬菜是廚師基本的工作。
(O)27  西餐廚房的學徒通常從切蔬菜開始學習烹調技巧。

(O)28  蛋黃醬(Mayonnaise)主要成份是植物油、蛋黃及醋。
(O)29  西餐食物之烹調分為乾式、濕式兩種方法。
(X)30  乾熱式烹調法包括燉、炸、烘、燜、煎等。

(O)31  濕熱式烹調法包括蒸、煮、燙、燴等。
(O)32  油炸(Deep-Frying) 是一種乾熱式烹調法。
(X)33  燜(Braising)與燴(Stewing) 是單一的濕熱式烹調法。
(O)34  餡料(Stuffing或Farce) 調理方式適用於畜禽、蔬果、海鮮之烹調。
(O)35  荷蘭醬(Hollandaise)製成後應於1小時半以內食用完畢以保新鮮。
(O)36  基礎高湯(Basic Stock)有多種，其中包括褐高湯(Brown Stock)。
(O)37  褐高湯(Brown Stock) 之褐色來源是烹調時食物焦化(Caramelize)而來的。
(X)38  西餐之湯(Soup)或醬汁(Sauce) 之液體皆是以水直接加入而成。
(X)39  變質的海鮮只要加入強烈的調味料或酒料烹調即可供客人食用。
(X)40  葡萄酒在烹調上只有調味的作用。
(X)41  冷凍的馬鈴薯要解凍後才可油炸成炸薯條(French Fries)。
(X)42  沾有麵包粉之肉排在下油鍋前可不用抖掉多沾的麵包粉。
(O)43  沾有麵包粉之肉排在下油鍋前要抖掉多沾的麵包粉。
(O)44  切割大小不一會造成烹調後產品的生熟度或嫩度不均。

(O)45  義大利(Italy)南方菜餚中經常使用蕃茄。

(X)46  義大利(Italy)菜餚北方較南方為清淡。

(X)47  煎牛排升為了避免煎焦應經常翻面勤查色澤。
(X)48  西餐烹調蒸食物時不須加鍋蓋。
(O)49  西餐熱食若加有酒類，應先將酒精揮發以免食物會有酒精味。
(X)50  白麵包粉(White Bread Crumb)易炸焦，不適用於油炸食物。
(X)51  油炸鍋(Deep Fryer)之炸油未達需要溫度時即可置入食物油炸，不影響品質。
(X)52  將油加熱至發煙點再炸食物，效果好又經濟。
(O)53  油炸食物最好炸兩次，第二次油溫較高，時間較短。
(O)54  馬鈴薯或胡蘿蔔連皮烹煮，其營養較不易流失。

(X)55  罐頭食品儲存於冷凍庫中可延長保存期限及提昇品質。
(X)56  有缺口或裂縫之器皿，只要經常保持清潔，就可存放食品或供人使用。
(X)57  餐盤顏色愈花愈好配菜。
(O)58  菜單設計每道菜餚的主菜、配料及調味品之間的色彩時，要與上下道菜的色彩調和。
(O)59  檸檬、柳橙及萊姆都是適合盤飾用的水果。
(O)60  西餐主菜盤傳統上以澱粉類、蔬菜及主菜來組成。
(X)61  工作中刀把掉落時應迅速將刀子接著以免落地而造成損壞。
(X)62  使用瓦斯火時以紅色火表示瓦斯燃燒最佳狀況。
(O)63  一個良好的廚房器具應該是容易清洗乾淨的。
(O)64  一個良好的廚房設備應該是容易清洗維護與修理的。
(O)65  鋒利的刀具在使用上比圓鈍的刀具安全。
(O)66  清洗刀具時應注意不可遺忘而留置水槽內以免傷害到他人。

(O)67  西廚作業最好能有 4塊砧板依食物材料分別使用。
(O)68  砧板使用後應立即清洗、消毒並側立放置以保持乾淨。
(O)69  廚房生產設備電源一般是110V和220V，因此特殊電氣設備必須另設電壓瓦數。
(X)70  標準計量杯(Measuring Cup) 一杯是等於10盎司(Ounce) 。
(O)71  標準小量匙(Tea Spoon)3匙是等於１大量匙(Table Spoon) 。
(O)72  餐飲工作檯面、食品器具應以易洗不納垢之材質製造並經常保持清潔。

(O)73  創傷時，首先應注意止血及預防休克。
(O)74  身為西餐廚師應不抽煙、不嚼檳榔。
(X)75  廚師不可留指甲、塗指甲油，但可配戴手錶。

(O)76  使用絞肉機及切片機等設備應保持清潔並避免污染。
(X)77  油炸鍋內之油脂不必每天過濾。
(O)78  迴風烤箱(Convention Oven)烹調時箱內溫度較一致，食物色澤均勻。
(O)79  迴風烤箱(Convention Oven)使用時較傳統烤箱節省能源。
(X)80  肉品切片機在當天工作結束時清潔即可。
(O)81  肉品切片機應經常保持刀片鋒利。
(O)82  電動打蛋器使用後應立即拆卸清洗。
(O)83  基本營養素包括碳水化合物、脂肪、蛋白質、維生素、礦物質及水份。
(O)84  紅肉所含的鐵質比白肉多。
(O)85  肝臟富含維生素 A。
(X)86  白土司的營養價值比全麥土司要高。
(X)87  蔬菜煮的時間愈長愈易消化，可提高營養價值。
(O)88  深色蔬菜所含有的維生素通常比淺色蔬菜多。

(X)89  罐頭水果的營養價值和新鮮水果相同。
(O)90  水果去皮時應儘量少去外皮，因愈近外皮的部份含有愈多的維生素和礦物質。
(O)91  干貝(Scallop)含有豐富的蛋白質、礦物質及維生素。
(O)92  蔬菜是纖維素，維生素及礦物質之重要來源。
(X)93  為了堅持品質，西餐烹調一定要使用進口的材料。
(O)94  新鮮蔬菜的價格會因季節、氣候的影響而產生變動

(O)95  選當季的季節性蔬果，在成本上比較合算。

(O)96  在廚房工作打烊離開前必須檢查水、電及瓦斯開關是否關閉。

(X)97  已發酸之食物，只要再經煮沸，即可安心食用。
(O)98  花生如貯藏不當，易產生黃麴毒素。

(X)99  蔬菜之葉子上略有蟲咬之痕跡，表示無農藥之殘留。
(O)100 豬肉常有旋毛蟲寄生，因此要充份煮熟。

二、選擇題

(2)01  主要負責每天食物材料是否齊全的是誰？ (經理(廚師(推工(學徒。  

(1)02  職業道德最重要之因素為？(敬業精神(顧客至上(供應美味可口的食品(杜絕浪費。  

(2)03  廚師調理食物的能力是？(天生有限 無法改進
(可以進修 、練習、培養而增加(全靠師傅所傳授(靠顧客評估而定。  

(3)04  鮮奶油(Cream) 係由下列何物製成？ (牛脂肪(牛肥肉(牛乳(牛瘦肉。  

(4)05  下列何種食物之纖維較多？ (雞肉(鱸魚(櫻桃(西洋芹。  

(2)06  下列何項調味料是西餐烹調極少使用的？(精鹽(味精(胡椒粉(砂糖。  

(3)07  下列那一項不是蛋在西餐烹調時的用途？(澄清劑(凝固劑(潤滑劑
(乳化劑。  

(2)08  除了矯臭、賦香、著色等作用外，香辛料還有下列那一種作用？

(焦化作用(辣味作用 (醣化作用(軟化作用。  
(3)09  下列何物是西餐烹調所用醃浸液(Marinade)的材料之一？

(米酒(米酒頭(葡萄酒(紹興酒。  
(3)10  當西餐食譜只提到要調味(Seasoning) ，而沒說明何種調味料時指的是什麼？              (鹽和味精(糖和醋(鹽和胡椒(糖和鹽。  

(4)11  奶油(Butter)中含量僅次於油脂的成份為何？(蛋白質(乳醣(無機鹽
(水份。  

(2)12  選購香辛料時應如何判斷其品質？ (價格最高者品質最佳(有標示且信用良好的品牌較佳(多年保存者香味沈重(透明容器受光度夠者較佳。  

(2)13  鯷魚(Anchovy) 是屬於何類? (淡水魚類(海水魚類(兩棲類(甲殼類。  

(2)14  玉蜀黍(Maize) 屬於下列何類食物？ (蔬菜類(五穀類(水果類
(豆莢類。  

(3)15  香辛料中蕃紅花(Saffron) 的主要功能是：(矯臭作用(賦香作用(著色作用
(辣味作用。  

(2)16  紅龍瑕(Lobster) 和紫斑龍蝦(Crawfish)最大的不同特徵在於何處？

(觸鬚(鉗爪(尾巴(腳部。  

(4)17  乳酪(Cheese)通常是由何種乳汁加工製作？ (牛乳(羊乳(牛羊乳混合
(以上皆是。  

(3)18  醃黃瓜(Pickle)因製作時加入何種物質才有良好的保存性？(防腐劑(香料
(鹽(色素。
(4)19  德國酸菜(Sauerkraut)是利用何種加工原理製作的？(冷藏(乾燥(殺菌    (發酵。  

(2)20  香辛料(Spices)多經何種加工方法處理？ (冷凍(乾燥(發酵(殺菌。  
(1)21  市售的酸酪乳(Yoghurt) 的製造是藉何種乳品發酵凝結而成？

(牛乳(羊乳(牛羊混合乳(駱駝乳。  

(4)22  瑪琪琳(Margarine)之主要成份為何？(牛乳(羊乳(牛羊混合乳(植物性脂肪。  

(4)23  依食品衛生法規，食用人工色素有那幾種顏色？

(黃橙綠藍(紅橙黃綠(紅黃綠藍(紅橙黃藍。 
(4)24  下列何種現象極易發生在含多量碳水化合物之食品？ (腐敗 (氧化 (變酸 (發霉。  

(2)25  下列食品何者容易發霉？ (沙拉油(麵包(豬肉(海鮮。  
(2)26  在北半球蘆筍(Asparagus) 的最佳產期是何時？(1－3月(4－6月(7－9月(10－12月

(2)27  洋芋是下列何物的俗稱？(蕃薯(馬鈴薯(馬蹄薯(涼薯。  

(4)28  下列何者為果菜類？(莧菜(芋類(草菇(茄子。  
(1)29  下列何者不是根菜類？(薑(甘藷(胡蘿蔔(馬鈴薯。  

(3)30  下列何者不是葉菜類？(萵苣(菠菜(花菜(高麗菜。  

(3)31  粉(Breaded)炸食物的裹衣通常有幾層處理？(一層(二層(三層(四層。  

(4)32  食用精鹽中通常加有下列何種物質？(鉀(硫(胡椒(碘。  

(3)33  食用精鹽中加碘的作用為何？(增加價值感(提升風味(保持營養(避免潮濕。  

(3)34  食用精鹽中加芹菜味的主要作用為何？(增加價值感(提升風味(保持營養(避免潮濕。

(2)35  西餐烹調使用的醋大多由下列何者發酵製造的？(米(水果(花草(玉米。  

(3)36  下列何種香料在西餐烹調中使用量最大？(丁香(薄荷葉(胡椒(月桂葉。  

(1)37  火腿製造過程中加熱糖是何作用？(沖淡鹹味(保持肉色(增加營養(改善外觀。  

(3)38  下列何者是法國諾曼地取著名的水果？(黃杏(鴨梨(蘋果(水蜜桃。  

(2)39  菜長豆盛產期是在何季節？ (春 (夏 (秋 (冬。  

(2)40  誰應瞭解並做好維護與清潔庫房的工作？(食品供應商 (廚師 (採購員 (老板。  

(1)41  下列何者不是新鮮食品的保存方法？(加防腐劑(冷凍(冷藏(塑膠袋包裝。  

(3)42  何者為貯存麵包的最佳溫度？ (室溫 (冷藏 (冷凍 (高溫。  

(2)43  冷藏庫中貯存物間應保持多少距離冷氣較易流通？(5公分(10公分(15公分(20公分 
(4)44  熟食之熱藏溫度依衛生法規應設定在攝氏多少度以上？(30度(40度(50度(60度。  

(2)45  下列何種原料在室溫中可儲放最久？ (麵粉 (吉利丁(Gelatin) (麵包粉 (全麥麵粉。  

(1)46  下列何者儲存時會釋出乙烯氣體？ (蘋果(西瓜(柳丁(葡萄。  

(2)47  新鮮雞肉(Fresh Chicken)在冰溫可保存多少天？ (1(2(3(4。  

(4)48  通常主廚以下列何者來評定新進廚師？(菜樣的新奇性 (烹調味道 
(烹調的速度(切菜技術。  

(3)49  下列何處是生剝蛤蜊(Clam)最佳的下刀處？ (上殼(下殼(圓嘴處
(尖嘴處。  

(3)50  烹調羹湯調味，通常在何時段加入鹽最恰當？ (前段(中間(後段(隨時。  

(2)51  水波煮(Poaching)的烹調溫度約為攝氏幾度？

(45－65度(65－85度(85－105度(105-125度。  

(3)52  慢煮(Simmering) 的烹調溫度約為攝氏幾度？

(63－74度(74－85度(85－96度(96-107度。  

(2)53  蒸氣煮(Steaming)的烹調溫度約為攝氏幾度？

(180－200度(200－220度(220－240度(240－260度。  

(1)54  咖哩(Curry) 的原產地是那一國？(印度(英國(泰國(馬來西亞。  

(3)55  下列何種魚是凱撒沙拉(Caesar Salad)的材料之一？

(燻鮭魚(鰈魚(鯷魚(鱒魚。  

(4)56  油醋沙拉醬(Vinaigrette)之主要油脂材料為何？(鮮奶油(奶油(牛油(植物油。  

(3)57  下列什麼材料是熬煮褐高湯(Brown Stock) 之褐色來源？

(醬油(醬色(骨頭(著色料。   

(3)58  麵糊(Roux)在烹調上的功效為何？(焦化(軟化(稠化(液化。  

(2)59  要有色澤金黃，鬆脆好吃的炸薯條(French Fries)，應油炸幾次？(1次(2次
( 3次(4次。


(4)60  愛爾蘭燉肉(Irish Stew)是用那種主材料烹調的？(豬肉(牛肉(鹿肉(羊肉。  

(3)61  牛尾湯(Oxtail Soup) 是那一國的名湯？(美國(法國(英國(德國。  

(3)62  漢堡(Hamburger) 現今是那一國的速食代表物？(奧國(法國(美國(德國。  

(3)63  海鮮總匯湯(Bouillabaisse)是那一國的名菜？(奧國(西班牙(法國(美國。  

(3)64  巧達湯(Chowder) 現今是那一國的名湯？(奧國(法國(美國(德國。  

(3)65  巧達湯(Chowder) 原屬那一類湯餚？(牛肉湯(蔬菜湯(海鮮湯(羊肉湯。  

(3)66  明雷士通蔬菜湯(Minestrone)是那一國的湯餚？(奧地利(比利時(義大利(盧森堡。  
(4)67  羅宋湯(Russian Borsch)是那裡的名湯？(呂宋  (美國  (法國  (俄羅斯。  
(4)68  吃生蠔時下列那一種材料不適合搭配？(檸檬  (紅蔥頭  (酒醋  (橄欖油。
(2)69  食用燻鮭(Smoked Salmon)時那一項材料不適合搭配？(洋蔥(蒜頭(檸檬(酸豆(Caper)。  

(2)70  阿拉伯回教徒的菜單中不宜使用何種食物？(牛肉(豬肉(羊肉(雞肉。  

(2)71  馬鈴薯用水煮熟後冷卻的方法有下列哪一種？(冷水沖(冷風吹(溫水沖(放冰箱。  

(1)72  煎爐(Griddle)是何種導熱法？(傳導法  (對流法  (輻射法  (感應法。  

(4)73  下列何者是切割法中最細的刀工？(塊(Chop)  (丁(Dice)  (粒(Brunoise)  (末(Mince)。  

(2)74  下列何種材質砧板最適合剁肉末？(玻璃(木材(大理石(金屬。  

(4)75  用新鮮蔬果所切雕的花朵，最適用於何種菜餚的盤飾？(燜燴(炒炸(燉煮(冷盤。  

(2)76  沙拉中各式蔬菜顏色宜如何調配？(全一色(各種顏色蔬菜分明(不須講究(混合攪拌。  

(4)77  開胃菜宜用何種器皿盛裝？(沙拉盤(主菜盤(點心盤(魚肉盤。  

(4)78  製作盤飾時，下列何者較不重要？(刀工(排盤(配色(火候。  

(1)79  西餐牛排烹調時可以加入少許(葡萄酒(冰淇淋(咖啡(蕃茄醬。  

(1)80  烤箱的主要用途是(烤牛肉(烤蔬菜(烤義大利麵(烤土司。  　

(2)81  奶、蛋、豆、魚及肉類主要供應何種營養素？ (醣類 (蛋白質 (脂肪 (維生素。  

(3)82  下列何種食物的蛋白質品質最好？ (玉米(果凍(牛奶(扁豆。  
(1)83  下列何種調理方式對於蔬菜的營養保存性最高？ (生食(烤(炸(煮。  
(3)84  等重的下列水果，何者的維生素Ｃ含量最高？ (西瓜(木瓜(柳橙(鳳梨。  

(2)85  下列那一種水果的胡蘿蔔素含量最高？ (西瓜(木瓜(鳳梨(柳橙。  

(1)86  調理熟食之廚師，其手部每隔多久就應清洗一次？(30  (60  (90  (120，分鐘。

(1)87  身體的那一部份是廚師傳播有害微生物的主要媒介源？ (手(胸(臉(頭。  

(3)88  洗手槽附設肥皂和刷子的主要目的為何？ (好看 (配合衛生機關規定 (徹底去除污物和看不見的細菌(為求方便問題。  

(1)89  餐飲從業人員的定期健康檢查，每年至少幾次？ (一次(二次(三次 (四次。  

(2)90  牡蠣(Oyster)等海產若烹調溫度不足，一般可能導致何種食物中毒？

(沙門氏菌(腸炎弧菌(大腸桿菌(仙人掌桿菌。  

(4)91  細菌性食物中毒在何季節發生？ (春天(夏天(秋天(一年四季。  

(2)92  細菌性食物中毒發生的頻率以何季節居多？ (春天 (夏天 (秋天 (冬天。  

(1)93  下列何點不是食品衛生安全的具體方法？ (個人衣著寬鬆整潔(環境器具及食材保持清潔(食物處理迅速(烹調溫度控制適宜
(2)94  下列何者生菌較高？ (塊肉(碎肉(片肉(條肉。  

(4)95  依衛生法規食物製備使用的砧板分為幾種？ (一 (二(三(四。  

(2)96  冷凍薯條(French Fries)應如何烹調？(解凍再炸(直接油炸(先燙再烤(直接烘烤。  
(2)97  1 公斤約等於： (1.1磅(2.2磅 (2.5磅  (3.3磅。

(2)98  烤箱(Oven)是何種導熱法？(傳導法(對流法(輻射法(感應法。  

(2)99  迴風烤箱(Convection Oven)是何種導熱法？(傳導法(對流法(輻射法(感應法。  

(1)100 最適宜雞尾酒會(Cocktail Party)供應之食物大小規格為何？(可一口食用者(愈大塊愈實際(愈小愈精緻(依食物種類而異。






