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111年專門職業及技術人員高等考試第二次食品技師考試試題 

類 別：高等考試 

類 科：食品技師 

科 目：食品衛生安全與法規 

 

一、以食品安全危害的概念，請說明食品中可能存在引起人類疾病或傷害三大類因子，並說明各

因子之特性、傳播途徑與防範措施。（20 分） 

命中特區：100%；課本第一章 p3-5 

【擬答】 

生物性 

特性：包含微生物、寄生蟲與動植物來源的天然毒素 

傳播途徑：人體經由食物或水而攝取到具有感染能力的相關微生物、寄生蟲與毒素 

防範措施： 

針對食品原材料、半成品及成品進行微生物、寄生蟲與動植物來源的天然毒素檢驗 

食品充分加熱或殺菌以降低微生物、寄生蟲與毒素之風險 

加強生產、加工與製成環境的衛生 

食品從業人員應定期體檢並養成良好的個人衛生習慣 

物理性 

特性：包含金屬、玻璃碎片、人體毛髮、灰塵等外來物 

傳播途徑：上述污染物質可能源於加工的環境、加工所使用的機械、設備或從業人員 

防範措施： 

加強廠區與設備的檢查與定期維修，避免設備零件脫落 

食品從業人員應定期體檢並養成良好的個人衛生習慣 

針對最終產品進行檢測，如：使用金屬探測器檢驗確保食品中不含金屬異物 

化學性 

特性：包含農藥、動物用藥、重金屬等物質 

傳播途徑：食品中農藥或動物用藥殘留量超過安全量許量，或食品在生產、製造或包裝

等環節中受到重金屬污染 

防範措施 

由專人管理農藥與動物用藥，並依法規規定使用，以免誤用或濫用導致危害 

針對食品原材料、半成品及成品進行農藥、動物用藥、重金屬含量檢驗 

 

二、病原性大腸桿菌在歐美國家是常見造成食品中毒的細菌之一；請說明病原性大腸桿菌的定義，

並說明腸出血性大腸桿菌與腸毒素型大腸桿菌之特性、傳染與媒介食品、感染症狀及預防措

施。（20 分） 

命中特區：100%；課本第一章 p8-9 

【擬答】 

病原性大腸桿菌定義：並不是所有的大腸桿菌均有致病性，目前已知道某些血清型菌株會

引起腸道感染及食品中毒，稱之為病原性大腸桿菌 

腸出血性大腸桿菌之特性 

傳染與媒介食品：從發生因食用蘿蔓生菜與生牛肉而引起感染的案件 
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感染症狀：腹瀉、痙攣性腹痛、糞便中帶血、出血性結腸炎、發燒、溶血性尿毒症候群、

有時會發生血栓性血小板缺乏紫斑症。 

腸毒素型大腸桿菌之特性 

傳染與媒介食品：未經充分加熱或殺菌的食品 

感染症狀：產生腸毒素，是嬰兒腹瀉的主要原因之一，也是成人急性胃腸炎的病原菌。

有的成人可成為無症狀的帶菌者。 

預防措施 

避免生食 

食品應充分加熱或殺菌 

生熟食應分開處理 

 

三、請說明多環芳香烴化合物及丙烯醢胺等食品加工過程中產生之有害物質的特性、形成方式、

食用安全性及降低攝入風險的方法。（20 分） 

命中特區：100%；課本第十章 p58-60 

【擬答】 

多環芳香烴化合物 

特性：隨著食品中脂肪含量越高、烹調溫度越高、時間越長，PAH 產生量越高 

形成方式 

食品加工過程中由於有機物質的燃燒不完全和高溫裂解以致產生，如：木炭燃燒不完

全 

烹調時油脂經高溫分解導致多環芳香烴化合物的生成而汙染食品。 

食用安全性 

強致癌物質，導致皮膚癌、肺癌、上消化道腫瘤、動脈硬化、不孕症等的發生。 

致癌機轉：多環芳香烴化合物經過肝臟之細胞色素 P-450 之代謝而形成自由基而攻擊

基因的鹼基，進而導致基因突變而形成癌症 

降低攝入風險的方法 

製備食品時，應避免加熱溫度過高或刻意延長加熱時間 

減少抽菸或進食燒烤煙燻等食品，最好不要吃燒焦的食品 

在烘烤過程中，應該避免直接接觸燃燒產物的油脂或穀物。 

丙烯醯胺 

特性：當加熱溫度越高、水分越少，生成的丙烯醯胺就越多 

形成方式：高碳水化合物食品經高溫 (>120℃) 加工或胺基酸與還原醣經梅納反應而生

成，因此富含澱粉及天門冬醯胺之食品風險較高 

食用安全性：2A 級致癌物，於動物實驗中被證實具致癌性，但流行病學上尚未被證實對

人體有致癌性，只能說它對人體「可能」有致癌風險。在炸雞和炸薯條等食物中含量甚

高，故被認為與人類的致癌性有關 

降低攝入風險的方法： 

含薑黑糖的丙烯醯胺含量也特別高，建議儘量減少攝食量 

以炸或烤方式烹調食品，縮短烹調時間及降低溫度 

利用真空油炸的方式降低油炸溫度 

馬鈴薯先煮熟，再進行油炸或烤 

避免於炸烤食物之前於食物上沾上糖粉或糖漿(降低還原醣之量) 
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四、請說明二氧化碳及一氧化二氮等氣體做為食品添加物之用途、使用食品範圍、限量、限制及

規格標準之規定。（20 分） 

命中特區：50%；總複習課本 p45-46 

【擬答】 

二氧化碳 

用途：品質改良用、釀造用及食品製造用劑 

使用食品範圍與限量：本品可於各類食品中視實際需要適量使用。 

限制及規格標準： 

含量 99.5%以上 

酸度：取經煮沸後冷卻之水 50 mL，於 Nessler 試管中，經由出口內徑 1 mm 之導管，

通入本品 1,000 mL 至試管底部 2 mm 高度處，再加入 甲基橙溶液 0.1 mL，則呈現

之紅色比對照液 (以 0.01 N 鹽酸 1 mL 取代本品)之紅色淺。 

磷化氫、硫化氫及還原性有機物：取硝酸銀銨試液 25 mL 及氨試液 3 mL 於 Nessler 試

管中，依上項所述方法在遮光處通 入本品 1,000 mL，則溶液不呈現褐色。 

一氧化碳：10 μL/L 以下 

非揮發性碳氫化合物：10 mg/kg 以下 

揮發性碳氫化合物：50 μL/L 以下 

一氧化二氮 

用途：品質改良用、釀造用及食品製造用劑 

使用食品範圍與限量：本品可於各類食品中視實際需要適量使用。 

限制及規格標準 

含量 99%以上 (v/v) 

二氧化碳：0.03%以下 

一氧化碳：10 μL/L 以下 

一氧化氮：1 μL/L 以下 

二氧化氮：1 μL/L 以下 

鹵素（以氯劑）：5 μL/L 以下 

氨：25 μL/L 以下 

 

五、請說明我國「食品中微生物衛生標準」中，對於乾酪、奶油及乳脂等食品之大腸桿菌檢驗，

其採樣計畫與結果判定之限量標準，並說明該標準是取代或是合併過去的那些衛生標準。

（20 分） 

命中特區：100%；課本第二十章 p186-187 

【擬答】 

採樣計畫與結果判定之限量標準 

微 生物 及其 毒

素、代謝產物 

採樣計畫 限量 

同一產品之

採樣件數 

允許檢測結果≥可接受的微生物限

量並≤最大安全限量之樣品件數 

可接受的微生

物限量 

最大安全限量 

大腸桿菌 5 2 10 MPN/g(mL) 100 MPN/g(mL) 

沙門氏菌 5 0 陰性 

單核球增多李斯

特菌 

5 0 陰性 
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金黃色葡萄球菌

腸毒素 

5 0 陰性 

 

與過去衛生標準之關係 

食品中微生物衛生標準整併「一般食品衛生標準」第 5️條有關微生物之規定，並取代現行

「乳品類衛生標準」、「罐頭食品類微生物衛生標準」、「冰類微生物衛生標準」、「嬰

兒食品類微生物衛生標準」、「冷凍食品類微生物衛生標準」、「包裝飲用水及盛裝飲用

水微生物衛生標準」、「飲料類微生物衛生標準」、「生食用食品類衛生標準」、「生熟

食混合即食食品類衛生標準」及「液蛋衛生標準」等 10 種標準，以上標準均將配合食品中

微生物衛生標準之實施日同步修正或廢止。 
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