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113年專門職業及技術人員高等考試第一次食品技師考試試題 

類 別：高等考試 

類 科：食品技師 

科 目：食品工廠管理 

家欣老師解題 

一、請回答下列有關食品工廠設備器具清潔衛生管理之問題： 

常見污染物組成及其清潔特性為何？（10 分） 

清洗衛生管理原則為何？（10 分） 

請設計一張設備器具衛生自主管理查檢表。（5 分） 

【擬答】 

常見污染物組成，分述如下: 

有機化合物:由生命體動物或植物在環境中產生的代謝廢物或遺物，由纖維素和不同的蛋

白質、脂質和醣類組成。適用中性洗潔劑、鹼性洗潔劑去除。中性洗潔劑主要用於毛、

髮、衣物、食品器具及食品原料的洗滌或物品受到腐蝕性限制時使用。對皮膚的侵蝕及

傷害性很小。鹼性洗潔劑包括弱鹼、鹼性及強鹼性，以中性洗潔劑不易去除的物質為洗

滌對象。如蛋白質、燒焦物、油垢。洗淨力強但具有強腐蝕性，對皮膚傷害性大，常見

有苛性鈉(氫氧化鈉)、小蘇打(碳酸氫鈉)等。 

無機化合物:指除有機物(以外的一切單質及化合物質，包括二氧化碳、碳酸鹽等。適用

酸性洗潔劑去除。酸性洗潔劑主要適用於器皿、設備表面或鍋爐中鈣、鎂沉積物。具有

氧化分解有機物的能力，均具有強烈腐蝕性會傷害皮膚，常見有鹽酸、硫酸、磷酸、硝

酸、醋酸等。 

依餐具清洗良好作業指引之衛生管理一般規定: 

清洗作業場所區分為污染區、洗滌區、清潔區。應有防止病媒入侵設施。 

人員衛生進入清潔區前，應徹底洗淨雙手，以防止傳播病原菌，工作時，不可有二次污

染的行為發生。不慎手指外傷時，應立即包紮，如需繼續工作，應穿戴乳膠手套，方可

繼續工作。 

用水如使用地下水者，應具水源水質證明備查。 

自有設施設備:清洗設施亦應具有洗滌、沖洗、有效殺菌三項功能外，清潔區與其他區域

應有效隔離，區內具有正壓系統以防由外部環境污染。 

自主管理查檢表依清潔及消毒等化學物質及用具之管理設計，內容如下: 

清潔劑、消毒劑及有毒化學物質，應符合相關主管機關之規定，並明確標示，存放於固

定場所，且應指定專人負責保管及記錄其用量。 

食品作業場所內，除維護衛生所必須使用之藥劑外，不得存放使用。 

有毒化學物質，應標明其毒性、使用及緊急處理。 

清潔、清洗及消毒用機具，應有專用場所妥善保存。 

 

二、食品安全監測計畫是食品製造業實施自主管理的方式之一，請回答下列問題： 

自主管理範圍為何？（10 分） 

請說明建立檢驗計畫時，風險控管之原則及如何計算危害評等。（15 分） 

【擬答】 

自主管理範圍，依食品良好衛生規範準則要求，將整體管理項目區分為從業人員、作業場
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所、設施衛生管理及其品保制度等 4 大類別，針對廠區及環境良好衛生管理基準、食品業

者良好衛生管理基準製程及品質管制、倉儲管制、運輸管制、檢驗與量測管制、客訴管制、

成品回收管制，設置 9 大標準作業程序書或者相對應程序文件。 

上述程序即含括了食品製造業者應監控的所有環節，包含原物(材)料及其驗收、進倉以及

現場領料等過程，產品製程及建立其管控點、設定管控點界限值，以及製程中之原材料、

半成品之管控點監測、成品品質確認等，另外包含供應商管理、成品倉儲、成品運輸物流、

銷毀及回收計畫及倉廠環境、設備及設施之衛生管理等監測因子。 

 

風險控管之原則如下: 

此風險存在將造成人體健康之嚴重危害。 

此風險發生頻率。 

為其他主管機關公告監測之項目。 

曾發生過的危害事件。 

此風險將造成產品品質嚴重之危害。 

 

危害評等計算方式為發生頻率*危害度*加重評估項目=危害評等。危害評等的分數愈高，

代表風險愈高。 

 

三、貼近市場消費者的聲音是新產品開發的成功要素，品質屋（House of Quality）是規劃新產品

開發的工具之一，請回答下列問題： 

新產品發想階段，如何了解及確認消費者的需求？（10 分） 

請畫圖說明品質屋組成，並說明建立品質屋的步驟。（15 分） 

【擬答】 

品質屋記錄顧客對產品的關鍵要求與期望，又稱為顧客需求，由行銷人員經由訪談或問卷

調查等方式，鼓勵顧客用顧客語言表述對產品的想法，經市場調查後才能決定顧客需求項

目與重視程度，藉此將顧客的需求依相對的權重分數排序，這樣才能充分了解及確認顧客

需求。例如，顧客針對保健食品的需求依序為對健康真正有幫助、價格實惠、食用方便、

攜帶方便等。 

 

品質屋組成如下: 
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建立品質屋的步驟: 

將顧客聲音轉換成要求品質，並以親和圖法將複雜凌亂之要求品質結構化。 

抽出品質要素並以親和圖法將品質要素結構化。 

決定要求品質與品質要素關係。 

調查顧客對各要求品質之重要度，及顧客對公司與競業的各要求品質之滿意度。 

設定企劃品質。 

計算品質要素權重並設定品質。 

 

資料來源: 

 tttss://eeeeoopsineetpeet/elo//sost/2995559 -%E5%93%51%E5%B3%AA%E5%B1%5B--touse

-of-qualit 

tttss://mymkcpcom/article/coeteet/95019 

 

四、請說明產能（casacity）的定義，並說明食品工廠的短、中、長期生產計畫內容。（95 分） 

【擬答】 

產能係指一個生產單位於一固定時間內所能生產的最大產量。 

生產計劃依時間長短區分為長期、中期、短期、即期計畫，其內容如下分述： 

長期計畫涵蓋期間通常為 1年以上，目的是在促使企業分階段完成目標，內容有： 

產品長期發展計畫。 

生產技術研發或導入引進計畫。 

未來產能擴充計畫。（包含作業空間、設備、人力） 

長期人才培養與管理改善計畫。 

長期自製或外購政策規劃。 

中期計畫期間多為 1年，屬於長期生產計畫配合的年度發展計畫，內容有： 

各類產品產量及各月預定生產數量等計畫。 

年度物料採購計畫，如各種原料需求、庫存計畫、供應商建立計畫等。 

年度人力需求、訓練及設備需求計畫，如部門人力需求及設備產能等。 

其他改善計畫，如準時交貨、不良率改進及生產力提升等計畫。 

短期計畫期間多為每月，為生產配合實際訂單而調整產能與人力的計畫，內容有： 

月產能調整計畫，如設備增減、汰換、保養計畫、加班或外包等計畫。 

月份工作日數以及加班或外包決策。 

各種產品或訂單排定的生產數量及期間。 

各單位生產效率及考核辦法的擬定。 
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