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107年專門職業及技術人員高等考試第二次食品技師考試 
類 科：食品技師 

科 目：食品工廠管理 

 

一、企業應加強成本管理其中降低成本在成本管理上具有重要的意義。請試述在食品工廠中，有

那些降低成本的執行方式？。（20 分） 

【擬答】 

降低生產成本並非不擇手段將成本削減，需依照下列原則： 

健全的計畫。 

完善的會計制度。 

充分利用人力、物力並使貨物暢通。 

企業在平常應灌輸員工成本概念，並使每個員工時時具有問題意識及改善意識。而降低生產

成本可朝下列方向來努力： 

降低材料費 

降低材料單價：如改善採購方針、採購單價的決定方式、採購方法，或以價值工程技

巧，在不變更機能的情形下來改變材料，而達到降低成本的目的。 

降低材料用量：如製造方式的再檢討、效率的提高及不良率的降低。 

降低材料管理費：如驗收檢查的合理化及管理業務的改善。 

降低外包加工費 

降低外包單價：如估價方式之改善、重新檢討配方及防止衛星工廠漲價等。 

改為自行生產。 

降低外包管理費。 

降低設計費 

縮短設計工數。 

降低人加工費率。 

降低設計部門的管理費。 

降低廠內加工費 

降低人事費 

降低每人人事費－提高生產力及減少加班費。 

實施少人化－如以機器自動化與採用機器人等。 

提高士氣。 

縮短預備時間。 

降低設備加工費 

廉價購買高性能設備來使用。 

在耐用年數內加長使用壽命。 

引進全面維護保養制度。 

降低共通費 

降低共通費中的人事費：如檢討組織、裁減人員或推行從業人員的業務效率化。 

降低生產協助部門的費用：如再檢討協助部門的機能或促進協助部門的效率化。 

衛星工廠是指經常承接一個或數個中心工廠的訂貨，供應某種零配件，並與中心工廠訂約取得成

為衛星工廠資格的企業，通常為中小企業。就生產或裝配的中心工廠而言，與這些衛星工廠的關係，

可說是一種后置關聯型態。 
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產品生產成本控制可由節流及開源兩方向來著手： 

開源： 

規劃增加產銷數量、新產品開發、提升市場佔有率及收入等等的活動來增加收益，以達成

本有效控制的目標。 

節流： 

是減低產品成本至最低數額的活動，在產品品質要求標準下採行，如節省支出、消除浪費

及節省人工費用以及重視整體的規劃、設計和採購、管理、品質制度等來節流，以降低成

本的支出。一般常發生在食品工廠導致成本上升的各種浪費原因如下，必須予以嚴格控

管： 

生產過剩之浪費。 

停工等待之浪費。 

生產流程太長之浪費。 

生產不良品之浪費。 

生產產品製成率太低之浪費。 

庫存及出貨安排不當之浪費。 

生產產品儲存過程中品質劣變之浪費。 

產銷協調不當之浪費。 

 

二、研究發展對於企業來說，是極為重要的事，請試述企業可從事的研究發展活動有哪些？（20

分） 

【擬答】 

在”優勝劣敗”競爭環境下，生產技術行銷策略不斷的日新又新，市場上新產品不斷推陳出

新，不論產品形狀、大小、品質、包裝、口味、用途及服務，都與以往有著明顯的改進，企業要

因應以對要永續經營產品計劃，尤其是新產品計劃不只是企業成長源頭，更是企業面對市場兢

爭，爭取消費者不二法寶。 

新產品研發的目的： 

在多變的環境，為因應外在的經濟、社會市場銷、售通路及消費意識的變遷，如何利用生產

資源，增加產業的升級，新產品研究發展雖然要耗用廣大的資源，如資金、資材、人力等，但仍

然是企業居於領導地位不被淘汰的源泉。 

新產品的定義 

日本東京工業大學水野滋博士認為符合下面任一項目或以上，則稱新產品： 

使用機能上的新穎性：舊產品新用途與舊產品新組合等。 

構想的新穎性：指全新產品的開發。 

研究、技術、生產上的新穎性：如新的技術或設備改良之新產品開發。 

市場或服務的新穎性：使用完全新的銷售組織或擴大消費面的產品。 

對於企業來說，新產品開發包含： 

新產品開發：指公司首次生產新穎產品開發，但不包括新品種及新用途開發。 

新品種開發：指現有產品或改良產品在加工階段以前的開發。 

新用途開發：指現有產品在加工階段以後的開發。 

企業重視產品開發的原因 

根據調查顯示，企業重視產品研究發展(Research and development, R & D)的原因如下： 

避免淘汰：因產品上市皆有其生命週期。 

提高利潤：可提高企業在同業間的領導地位；開發新產品，公司才有利潤。 
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適應顧客：因顧客的需求型態如嗜好、知識、水準皆會因外在因素改變。 

降低成本：可增強產品競爭力，才可增加利潤。 

根據研究報告指出，不少企業其目前營業收入和利潤的大部分來自於五年前尚未生產的產

品，研究與發展可以說是維繫企業生存和社會進步的動力。有專家預測，進入二十一世紀

後，企業的目標營業額中，將有 30~40％是靠新產品來達成。因此新產品是企業永續經營的

不二法寶。 

新產品的研究發展應考慮下列特性： 

官能特性：如色、香、味、舌感、觸感、咬感等能滿足五官生理的特性。 

心理特性：符合消費者心理需求，如新潮、尖端、名牌、身份及高貴感等。 

機能特性：堅固耐用、品質好、精密度高、零故障等。 

生產特性：生產容易、品質好維持等。 

健康特性：營養豐富、天然、安全等。 

經濟特性：價格低廉、維護費低等。 

 

三、請說明品管圈的意義與目的，另請自行擬訂一個品管圈的活動計畫，並加以說明。（20 分） 

【擬答】 

品管圈(Quality Control Cricle Q.C.C) 

是指在同一工作單位內，自動自發實施品管活動的小組，把工作性質相似的工作人員 3-15 人

為一組，此小組構成全公司品管活動的一環，小組成員在自我啟發、相互啟發的原則下，運

用各種品管、統計與團體技巧，以全員參加的方式，持續不斷地推行管理、發覺問題、解決

問題，以改善自己的工作場所。 

活動概況 

1.1 組圈原則： 

問題解決型：以班為組圈基準單位，5 人以上為應組圈，每圈 5~13 人。 

課題逹成型：廠(課)為組圈基準單位，生產單位每廠(課)至少 1 圈，每圈 3~10 人。 

彈速解決型：以班為組圈基準單位，5 人以上為應組圈，每圈 5~13 人。 

協力改善小組型：組圈以協力廠商為主軸，本公司輔導組成，以公司為組圈基準單位，每

圈 5 人以上。. 

1.2 活動期間： 

問題解決型：半年 1 期，每期約 4 個月。 

課題逹成型：每年 1 期，活動期間不限定。 

彈速解決型：4 個月 1 期，活動期間不限定。 

分組：問題解決型各圈，以連續二年度之累計「發表績分」，區分為創新組及求進組。標

準如下： 

2.1 創新組：累計績分 10 分以上的圈。 

2.2 求進組：非創新組之圈皆為求進組。 

2.3 每年分組乙次 

2.4 獲奬積分標準: 

奬項別 冠軍圈 特優圈 優秀圈 佳作圈 

積分 15 12 10 5 

3.圈會及輔導 

3.1 圈會 

時間外為原則，不影響正常作業，得於時間內召開。 
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每次 30-60 分鐘。 

計劃圈會時間，地點變動，須事先報備。 

3.2 圈會輔導 

各總廠區自行組成圈會輔導及資料審查小組。 

每圈每期至少三次圈會輔導。 

圈會輔導及資料審查成績各佔第一階段(群內廠課)發表成績的 25%。 

成果發表會 

4.1 各圈於每期活動結束後，皆須參加成果發表會。 

4.2 發表會分創新組，求進組，課題逹成型三組，協力改善小組另外發表。 

4.3 各組成果發表會分三階段辦理: 

第一階段： 群內各廠(課)發表會。 

5 圈以下合併發表，或直接參加總廠區發表。 

發表成績佔 50%；平常輔導考核成績佔 50%。 

選出「佳作圈」參加總廠區發表。 

第二階段： 總廠區發表會 

以發表成績選出「優秀圈」，參加全公司發表會。 

直接辦理總廠區發表會之單位，其發表成績佔 50%； 平常輔導考核成績佔 50%。 

第三階段：全公司發表會。 

發表會由 QCC 策略組主辦。 

發表成績佔 30%；現場實地審查成績佔 70%。 

各組選出冠軍圈，特優圈。 

獎勵 

獎別 創新組 求進組 課題型 獎勵 

冠軍圈 1 1 1 獎牌及獎金 5,000 元 

特優圈 5 2 1 獎牌及獎金 3,500 元 

優秀圈 4 3 3 獎牌及獎金 2,000 元 

佳作圈 13 13 5 獎牌及獎金 800 元 

協力改善小組： 

冠軍 1 名獎牌及獎金 5,000 元，特優 1 名獎狀及獎金 3,500 元，優秀圈 2 名獎狀及獎金 2,000 元，

佳作獎狀 1 張。 

以飲料廠成品為活動主軸。 

選題理由： 

一、符合上級方針之方策，降低充填產品成形不良率，以提升生產力，降低製造成本。 

二、配合環保，減少因摺角不黏所產生之廢包材及廢水量。 

三、確保產品品質，減少顧客抱怨，以維護公司良好商譽。 

主題 

評價項目 
評價結

果 

題目選

定 
急迫

性 

圈的能

力 

達成

度 

效益評

估 

降低成品日期噴印不良率 55 41 39 55 190   

降低成品摺角黏合不良率 55 45 45 55 200 V 

降低 TBA/9 充填機紙錄系統故障

率  
50 37 33 33 153   

http://www.public.com.tw/


公職王歷屆試題  （107 專技高考） 

共 7頁 第 5頁        全國最大公教職網站 http://www.public.com.tw 

公
職
王 

選定後，進行數據收集，並進行分析收集。進行要因分析。釐清主要不良的原因所在。再進行

真因驗證，擬定對策與評價，針對各個問題點提出對策檢討。最後進行成果分析探討，藉由

QCC 活動，可以為工廠節省多少費用進行試算。 

 

四、請依據台灣優良食品管理技術規範通則，說明半成品，最終半成品，成品三個名詞之定義。

（20 分） 

【擬答】 

半成品、最終半成品及成品。  

3.3.1 半成品:指任何成品製造過程中所得之產品，此產品經隨後之製造過 程，可製成成品者。  

3.3.2 最終半成品:指經過完整的製造過程但未包裝標示完成之產品。 3.3.3 成品: 3.3.3 成品:指經過

完整的製造過程並包裝標示完成之產品。  

 

五、請依據食品良好衛生規範準則，說明餐飲業作業場所應符合哪些規定？（20 分） 

【擬答】 

餐飲業者作業場所 

凡清潔度要求不同之場所應加以有效區隔。 

洗滌場所應有充足之流動自來水，並具有洗滌、沖洗及有效殺菌之三槽式餐具洗滌殺菌設

施；水龍頭高度應高於水槽滿水位高度，以防水逆流污染；若無充足之流動自來水，必須供

應用畢即行丟棄之餐具。 

前款之有效殺菌，係指下列任一之殺菌方式： 

煮沸殺菌法：以溫度攝氏一百度之沸水，煮沸時間五分鐘以上(毛巾、抹布等)或一分鐘以

上(餐具)。 

蒸汽殺菌法：以溫度攝氏一百度之蒸汽，加熱時間十分鐘以上(毛巾、抹布等)或二分鐘以

上(餐具)。 

熱水殺菌法：以溫度攝氏八十度以上之熱水，加熱時間二分鐘以上(餐具)。 

氯液殺菌法：氯液之有效餘氯量不得低於百萬分之二百，浸入溶液中時間二分鐘以上(餐

具)。 

乾熱殺菌法：以溫度攝氏一百一十度以上之乾熱，加熱時間三十分鐘以上(餐具)。 

其他經中央衛生主管機關認可之有效殺菌方法。 

廚房應設有截油設施，並經常清理維持清潔。 

油煙應有適當之處理措施，避免造成油污及油煙污染不同場所及環境。 

廚房應維持適當之空氣壓力及合適之室溫。 

不設座之餐飲業者，其販賣櫃台應與調理、加工及操作場所有效區隔，以防制污染。 

◎即食餐食工廠各作業場所清潔度之區分 

廠房設施（原則上依製程順序排列） 清潔度區分 

˙原料倉庫 ˙材料倉庫 ˙原料處理廠 

˙內包裝容器（或）餐具洗滌場規（註 ） 

一般作業區 

˙加工調理場 ˙烹調場 

˙內包裝容器及（或）餐具貯存場 

˙內包裝材料之準備室  ˙緩衝室 

準清潔作業區 管

制

作

業

區 

˙最終半成品之冷卻及貯存場所 清潔作業區 

˙外包裝室  ˙成品倉庫 一般作業區 
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˙品管（檢驗）室  ˙辦公室（註 ） 

˙更衣及洗手消毒室 ˙廁所  ˙其他 

非食品處理區 

註：如採自動化洗滌設備者，其出口應設置於管制作業區內。 

  辦公室不得設置於管制作業區內（但生產管理與品管場所不在此限，惟須有適當之管制措

施）。 

餐飲業者衛生管理 

凡以中式餐飲經營且具供應盤菜性質之觀光旅館之餐廳、承攬學校餐飲之餐飲業、供應學校

餐盒之餐盒業、承攬筵席之餐廳、外燴飲食業、中央廚房式之餐飲業、伙食包作業、自助餐

飲業等，其雇用之烹調從業人員，自本規範公佈後一年起應具有中餐烹調技術士證，其持證

比例如下： 

觀光旅館之餐廳：百分之八十。 

承攬學校餐飲之餐飲業：百分之七十。 

供應學校餐盒之餐盒業：百分之七十。 

承攬筵席之餐廳：百分之七十。 

外燴飲食業：百分之七十。 

中央廚房式之餐飲業：百分之六十。 

伙食包作業：百分之六十。 

自助餐飲業：百分之五十。 

前述需持有中餐烹調技術士證之從業人員，應加入當地縣﹑市之餐飲相關公(工)會，並由當

地衛生主管機關認可之公(工)會發給廚師證書。 

餐飲相關公(工)會辦理廚師證書發證事宜，應接受當地衛生主管機關之督導，如有違反事

宜，當地衛生主管機關得終止認可。 

廚師證書有效期限為四年，期滿每次展延四年。申請展延者，應在該證書有效期限內接受各

級衛生機關或其認可之餐飲相關機構辦理之衛生講習每年至少八小時。 

製備過程中所使用之設備與器具，其操作與維護應避免食品遭受污染，必要時，應以顏色區

分。 

使用之竹製、木製筷子或其他免洗餐具，限用畢即行丟棄。共桌分食之場所應提供分食專用

之匙、筷、叉。 

製備流程規劃應避免交叉污染。 

製備之菜餚，應於適當之溫度分類貯存及供應，並應有防塵、防蟲等貯放食品及餐具之衛生

設施。 

餐飲業外購即食菜餚，應確保其衛生安全。 

廚房內所有之機械與器具應保持清潔。 

供應生冷食品者應於專屬作業區調理、加工及操作。 

生鮮原料蓄養場所應與調理場所有效區隔。 

製備時段內廚房之進貨作業及人員進出，應有適當之管制。 

外燴業者另應符合下列規定： 

烹調場所及供應之食物應避免直接日曬、雨淋、接觸污染源，並應有遮掩設施。 

應有適當冷藏設備或措施。 

烹調食物時，應符合新鮮、清潔、迅速、加熱與冷藏之原則。 

烹調食物時，應避免交叉污染。 

餐具應確實保持乾淨。 
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公
職
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辦理逾二百人以上餐飲時，應於辦理前三日透過其所屬公(工)會向衛生局(所)報備，內容應包

括委辦者、承辦者、辦理地點、參加人數及菜單。 

伙食包作業者另應符合下列規定： 

包作伙食前應透過其所屬公(工)會向衛生局(所)報備，內容應包括委包者、承包者、包作場

所、供應人數。 
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