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112 年特種考試地方政府公務人員考試試題 
等別：三等考試 
類科：衛生行政 
科目：食品安全與衛生法規 

常瑛老師 
 

一、國內各縣市衛生局人員常進行當地餐廳「食品衛生實地查核」，請回答下列實務問題： 
請說明澱粉及蛋白質檢查原理？又如何以此二種檢查原理判斷餐具之清洗是否乾淨？（5 分） 
生、熟食原料及用具如何處理以防止交叉污染？（5 分） 
「餐飲衛生自主管理表」有那些自主管理項目？如何有效管理？（10 分） 

《考題難易》★★ 

《命中特區》正課課本 p105 
【擬答】 
澱粉及蛋白質檢查原理 

 澱粉 蛋白質 
檢驗方式 碘液 寧海準試液 

原理 

將樣品餐具表面滴上

碘液，若有藍色則表示

餐具表面殘留有澱

粉，未洗乾淨 

將適量的寧海準試液滴在餐具上，輕輕搖轉使寧海準試液分

布於餐具全面。滴掉過量的試液，然後在沸騰水浴上加溫以

蒸發去除正丁醇。如餐具上若呈藍紫色，則證明有蛋白質殘

留物存在 
防止交叉污染方法 
依原材(物)料特性分區分層架、分類放置整齊並維持清潔 
乾貨櫃原材(物)料特性分區分層架、 分類放置整齊並維持清潔 
食品作業區整體環境及設備設施須維持清潔整齊 
乾貨、水果、蔬菜、肉類及海鮮等各類食材須分區分類清洗，或以時間區 隔管理 
正確解凍(冷藏或包覆流水) 
食材待(備)料生熟食須區 隔或有效管理 
使用之刀具砧板須區分生熟食 
餐飲衛生自主管理表 
管理項目包含：健康、服裝儀態與教育訓練、衛生行為、作業場所清潔維護、飲用水管理、

廁所與洗手設施、廢棄物管理、病媒防治、設備與器具管控、餐器具洗滌及管理、採購驗

收、儲存、前處理及備料、烹調加工、備膳及供膳管理 
業者應指派管理衛生人員，每日進行檢查一次，並於檢查後由主管簽名確認 

 
二、國內某一便當公司發生學校午餐「食物中毒」事件，請依你的專業回答下列問題： 
何謂「食物中毒」？又如何判定其為毒素型或感染型食物中毒？（請各舉一例說明）（10 分） 
大腸桿菌群為何為「衛生指標菌」？對人體飲食品質、安全有何影響？ 
（5 分） 
中式非乳性（生）香腸應採用何種包裝型態？其安全性及保存期限如何？（5 分） 

《考題難易》★★ 
《命中特區》正課課本 p1-5、213 
【擬答】 
食物中毒是指 
二人或二人以上攝取相同的食品而發生相似的症狀，稱為一件食品中毒案件。 
因肉毒桿菌毒素而引起中毒症狀且自人體檢體檢驗出肉毒桿菌毒素，或由可疑的食品檢體

檢測到相同類型的致病菌或毒素，或因攝食食品造成急性食品中毒(如化學物質或天然毒

素中毒等)，即使只有一人，也視為一件食品中毒案件。 
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經流行病學調查推論為攝食食品所造成，也視為一件食品中毒案件。 
毒素型與感染型食物中毒 

 感染型微生物(Infection) 毒素型微生物(intoxication) 

特徵 
微生物在食品中增殖，大量具活性之

微生物隨食品被人體攝入後，於小腸

再次增生，且作用於腸道而引起中毒 

細菌或黴菌在食品中增殖並產生毒素，人體

攝取後引起中毒。 

媒介 食物、水源 
攝取活菌 O 不一定 

微生物繁殖 
食物 O O 
體內 O X 

毒素 X 具有活性 

潛伏期 8-24hrs (長) 0.5-6hrs (短) 
症狀 最常見為腸道症狀：腹痛、噁心、嘔吐、腹瀉 
發燒 O X 

舉例 
沙門氏桿菌、腸炎弧菌、李斯特菌、

布魯氏桿菌 
金黃葡萄球菌、肉毒桿菌 

衛生指標菌 
當無法檢測食品中每一種有害微生物時，僅針對某些特定指標微生物作為是否符合衛生標

準之指標，大腸桿菌群為食品衛生上常見重要的指標菌 
傳統之衛生指標菌(總生菌數、大腸桿菌群)之監測，則仍可適用於 廠內自主品管，以確

認基本之製程作業及環境衛生是否符合食品良好 衛生規範準則(GHP); 
包裝型態、安全性、保存期限 
市售香腸多以真空包裝儲存，依據食品良好衛生規範準則須符合以下規定 
製造冷藏貯存及販賣之真空包裝即食食品，應符合下列規定：水活性大於零點八五，且須

冷藏之真空包裝即食食品，其貯存、運輸及販賣過程，均應於攝氏七度以下進行。 
冷藏真空包裝即食食品未具下列任一條件者，保存期限應在十日以內，且業者應留存經中

央衛生福利主管機關認證實驗室之相關檢測報告或證明文件備查： 
添加亞硝酸鹽或硝酸鹽。 
水活性在零點九四以下。 
 pH 值小於四點六。 
鹽濃度大於百分之三點五之煙燻及發酵產品。 
其他具有可抑制肉毒桿菌之條件。 
製造冷凍貯存及販賣之真空包裝即食食品，其貯存、運輸及販賣過程，均應於攝氏零下十

八度下進行 
 
三、國內某食品公司發生「營養補充食品」罐頭外部「膨罐」、內部有多種菌相微生物之情事，請

依上述狀況回答下列問題： 
其發生可能途徑及原因為何？（5 分） 
其品質、安全性為何？（5 分） 
如何避免發生該狀況？如何風險評估？如何確認執行效益？（10 分） 

《考題難易》★★★★ 
《命中特區》正課補充講義 
【擬答】 
罐頭食品因高溫高壓之處理，其中存活之微生物屬抗熱性高且為兼性或厭氧性的微生物，然

罐頭腐敗並非完全起因於殺菌不足，加熱後再污染（如：捲封漏損）亦為造成腐敗的原因 
罐頭外部「膨罐」可能與嗜高溫厭氣菌所造成的腐敗有關，易發生於低酸性罐頭中，由熱解

糖梭菌（Clostridium thermosaccharolyticum）分解醣類而產酸及產氣所造成，常含丁酸味及
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有膨罐現象，威脅食品衛生安全，且可能造成食品中毒 
預防方法 
優質原料： 選擇新鮮且高品質的食材，確保在罐頭加工之前它們處於最佳狀態。 
適當的清潔和消毒： 確保加工過程中的設備和容器是乾淨的，並進行適當的消毒。這有

助於減少微生物的存在和生長。 
高溫處理： Clostridium thermosaccharolyticum 通常在低溫環境中生存和生長。在罐頭食

品加工過程中，使用足夠的高溫處理，以破壞它的孢子和細胞，從而避免其生長。 
 pH 調節： Clostridium thermosaccharolyticum 對酸性環境不太耐受。在食品處理過程中，

可以通過添加酸性成分來調節食品的 pH 值，以減少這種菌的生長機會。 
密封包裝： 使用有效的密封罐或容器，防止微生物進入罐頭。這有助於防止罐頭食品受

到外部微生物的污染。 
定期檢查和監控： 定期檢查罐頭食品的外觀和質量，並進行必要的監控。如果發現任何

異常，立即進行處理，以避免進一步的腐敗 

 
四、何謂丙烯醯胺（Acrylamide）？其理化特性、反應基質（成分）、油炸處理之溫度及時間各為

何？有何影響？如何減少？（20 分） 
《考題難易》★★ 
《命中特區》正課課本 p70-72 
【擬答】 
丙烯醯胺： 
來源為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 
低水活性亦是丙烯醯胺生成因子 
加熱溫度越高、加熱時間越長越容易產生 
對健康影響：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。 
預防方法 
以炸或烤方式烹調食品，縮短烹調時間及降低溫度 
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) 
馬鈴薯建議切薄片，使其短時間油炸即可達到 目標之水分含量，降低丙烯醯胺生成的風

險。薯條、薯片類產品分切後若有細小碎片應先移除，避免終產品的某些部份丙烯醯胺含
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量特別高。 
因丙烯醯胺含量的多寡與終產品顏色深淺有部分相關，故顏色判定可作為丙烯醯胺 含量

篩選的初步指標 
 
五、國內近來發生「進口蛋安全疑慮事件」，請依「專業制度、措施」回答下列問題：（每小題 5

分，共 20 分） 
說明進口蛋自國外引進之程序及引進後如何確保其運銷之品質、安全性？ 
如擬以「HACCP」作執行手段，如何規劃及執行？ 
如何以「Food Supply Chain」解決該事件？ 
未逾期的原料蛋可否加工（熱）食用？其理由為何？並說明其品質、安全性。 

《考題難易》★★★★ 
《命中特區》正課課本 p185 
【擬答】 
由國外引進雞蛋時，應慎選原料蛋以符合相關法規規定，且應進行衛生檢疫檢查，引進後應

注意儲存和運輸條件、定期檢驗，並登錄追朔與追蹤資料，以進行管理。 
 HACCP 
組建 HACCP 團隊：建立一個專業的團隊，並確保這個團隊具備分析風險和控制點的專業

知識。 
定義食品安全目標：明確制定進口蛋的食品安全目標，確保其符合當地和國際的法規和標

準。這可能包括微生物污染的防控、貯存溫度的管理等。 
識別潛在風險：進行危害分析，識別在進口蛋的生產和供應鏈中可能存在的危害，包括微

生物、化學和物理危害。 
確定關鍵控制點（CCPs）：識別在生產過程中能夠有效控制和防止危害的關鍵控制點。這

可能包括原料檢驗、烹調、包裝等步驟。 
設定監控措施：確立在每個 CCP 的監控措施，以確保食品製程在預期條件下運作。這可

能包括溫度監控、定期抽樣、微生物檢測等。 
確定校正措施：制定當監控結果顯示超過預設限制時應採取的校正措施。這可以包括停產、

撤回產品、改變生產程序等。 
建立記錄和文檔：建立完整的記錄系統，記錄監控和校正措施的結果。這些記錄有助於審

核和持續改進。 
執行培訓計劃：執行培訓計劃，確保相關人員瞭解 HACCP 系統的原則，並能夠有效地執

行其責任。 
定期審核和更新：定期審核 HACCP 計劃，以確保其仍然有效且符合最新的法規和標準。

進行更新，以應對任何生產流程、供應鏈或法規的變化。 
 Food Supply Chain  
供應商選擇與評估：確保從可信賴的供應商購買蛋品，進行供應商評估，包括其生產條件、

品質控制措施、遵從法規的能力等。 
供應鏈透明度：建立進口蛋的供應鏈透明度，使得生產和流通過程可追溯。透明的供應鏈

有助於快速追踪和處理潛在的安全問題。 
數據監控與技術應用：應用物聯網技術和數據監控，實時監測蛋品的生產、運輸、儲存條

件，以及相關環境因素，提前發現潛在危害。 
品質標準與認證：確保所進口的蛋品符合當地和國際的品質標準，並取得相應的認證。這

可能包括 HACCP 認證、有機認證等。 
供應鏈風險評估：定期進行供應鏈風險評估，識別可能的危害，包括生物、化學和物理性

質的危害。采取預防措施，確保供應鏈的安全性。 
持續培訓與教育：提供相應人員和合作夥伴必要的培訓，使其了解食品安全標準，並能夠

遵從相關的品質和安全要求。 
緊急應變計劃：制定供應鏈緊急應變計劃，包括當發現安全問題時的迅速反應、通報程序

和撤回計劃。 
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原料蛋的加工和食用可能涉及多個因素，其中最重要的是品質和安全性。以下是有關原料蛋

加工和食用的考慮： 
應注意原料蛋的新鮮度，且檢驗微生物含量以確保其符合法規標準 
加工前要確保原料蛋是乾淨和衛生的，以減少食品中病原體的風險 
加工過程中，需要遵循嚴格的衛生標準，包括設備和人員的清潔，以確保食品安全 
熱加工是殺滅潛在有害細菌的有效方法。烹煮、烘烤或其他熱處理方法可以確保原料蛋中

的微生物被殺滅，降低食品中病原體的風險 
確保原料蛋在烹調過程中達到安全的溫度。這是為了殺滅潛在存在的病原體，如沙門氏菌。

烹調溫度通常應達到 165°F（74°C）以上。 
避免生吃風險： 原料蛋的生吃風險主要來自生吃生蛋黃，這可能含有沙門氏菌等病原體。

為了避免食源性感染，建議避免食用生蛋黃，尤其是對於年老、免疫功能較弱的人群。 
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