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113 年公務人員高等考試三級考試試題 

類 科：食品衛生檢驗 

科 目：食品安全與衛生法規 

常瑛老師 

一、溏心蛋深受消費者所喜愛，但未全熟的蛋易因微生物污染而產生食物中毒，請說明常見因攝食

未全熟的蛋導致之食物中毒的致病菌、其中毒分類、可能污染途徑、中毒症狀及預防方法。（25 

分） 

《考題難易》★ 

《破題關鍵》本題為時事題，但仍屬於食品中毒的基本題，同學應該很容易掌握 

《命中特區》100%完全命中，正課課本第一章、總複習講義、題庫班講義、考前資料 

【擬答】 

致病菌：沙門氏桿菌 

中毒分類：感染型，沙門氏桿菌在食品中增殖，大量具活性之沙門氏桿菌隨食品被人體攝入

後，於小腸再次增生，且作用於腸道而引起中毒 

可能污染途徑：分布於溫體動物腸道與體表，特別是雞；也可能出現於受汙染的生肉、雞蛋、

牛奶等食物 

中毒症狀：腹瀉（糞便中有黏液與血液）、腹痛 

預防方法： 

⚫ 食物完全烹調至熟 

⚫ 注意手部清潔 

⚫ 處理完生肉的物品需徹底清洗，以杜絕交叉汙染 

⚫ 預防 vehicles（病媒），如：貓、狗、鼠 

 

二、請說明苯甲酸、亞硫酸鹽、碳酸氫鈉及紅色 40 號所屬之食品添加物的類別、功能及使用食品

範圍。（25 分） 

《考題難易》★★ 

《破題關鍵》此題為基本題，食品添加物的定義一直都是重要考點，同學一定要把握 

《命中特區》100%完全命中，正課課本第一章、總複習講義、題庫班講義、考前資料 

【擬答】 

 苯甲酸 亞硫酸鹽 紅色 40號 

食品添加物的類別 防腐劑 抗氧化劑、漂白劑 著色劑 

功能 減少食品中微生物生

長 

抗氧化劑：指為食

品防止氧化，加入、

接觸於食品之物

質。 

漂白劑：指為食品

漂白，加入、接觸於

食品之物質。 

使食品有紅色的食用

色素 

使用食品範圍 本品可使用於魚肉

煉製品、肉製品、海

膽、魚子醬、花生

醬、乾酪、糖漬果實

類、脫水水果、水分

含量 25%以上(含

漂白劑 

本品可以使用於金

針乾製品、杏乾、白

葡萄乾、動物膠、脫

水蔬菜、脫水水果、

糖蜜及糖飴、樹薯

澱粉、糖漬果實類、

⚫ 本品可於各類食品

中視實際需要適量

使用。 

⚫ 生鮮肉類、生鮮魚

貝類、生鮮豆類、生

鮮蔬菜、生鮮水果、
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25%)之蘿蔔乾、煮

熟豆、味噌、海藻醬

類、豆腐乳、糕餅、

醬油、果醬、果汁、

乳酪、奶油、人造奶

油、番茄醬、辣椒

醬、濃糖果漿、調味

糖漿及其他調味醬 

本品可使用於烏魚

子、魚貝類乾製品、

碳酸飲料、不含碳

酸飲料、醬菜類、豆

皮豆乾類、醃漬蔬

菜 

本品可使用於膠囊

狀、錠狀食品 

蝦類及貝類、蒟蒻 

本品可使用於上述

食品以外之其他加

工食品。但飲料(不

包括果汁)、麵粉及

其製品(不包括烘焙

食品)不得使用。 

 

抗氧化劑 

本品可使用於麥芽

飲料(不含酒精) 

本品可使用於果

醬、果凍、果皮凍及

水果派餡 

本品可使用於表面

裝飾用途(薄煎餅之

糖漿、奶昔及冰淇

淋等產品之調味糖

漿) 

本品可使用於含葡

萄糖糖漿之糕餅 

味噌、醬油、海帶、

海苔、茶等不得使

用。 

 

 

三、日本小林製藥紅麴產品爆發可能造成消費者健康之問題，請說明造成污染之原因、可能途徑及

預防方法。（25 分） 

《考題難易》★★★★ 

《破題關鍵》本題屬於時事題，困難度較高，提醒同學準備考試之餘，還是要多留心時事。 

【擬答】 

可能污染之原因：青黴菌 Penicillium puberulum 在產品中代謝，所產生之代謝物軟毛青黴酸 

可能途徑 

原料的污染：如果發酵所用的米在收成後保存不當，可能會被黴菌污染，並將其代謝物殘

留在紅麴米產品中。 

製程中的外部污染：例如，青黴菌可能附著在工人身上並被帶入發酵工場，青黴菌孢子可

能透過空調或牆壁裂縫進入發酵室，或透過蟑螂、老鼠或蒼蠅進入等。 

設備及設施的衛生管理不當：如果發酵設備和設施的清潔和消毒不徹底，殘留的青黴菌孢

子也可能導致產品污染。 

預防方法 

原料管理：確保發酵用的米在收成後正確保存，避免潮濕環境，防止黴菌滋生；進行嚴格

的原料檢測，確保使用無污染的原料。 

加工環境管理： 

⚫ 維持發酵工場的清潔和衛生，定期進行消毒。 

⚫ 確保空調系統和通風設施的過濾和清潔，防止青黴菌孢子的進入。 

⚫ 修補牆壁裂縫和其他可能讓青黴菌孢子進入的縫隙。 

工作人員管理： 

⚫ 要求工作人員在進入發酵工場前進行換裝和洗手，減少攜帶污染源的風險。 

⚫ 定期培訓工作人員關於衛生和防污染措施的重要性和操作方法。 
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設備及設施管理： 

⚫ 維護和定期檢查發酵設備，確保其清潔和無污染。 

⚫ 確保清潔和消毒程序的執行，防止設備和設施成為污染源。 

害蟲控制：制定並執行有效的害蟲控制計劃，防止蟑螂、老鼠和蒼蠅等害蟲進入工場。定

期檢查和處理可能成為害蟲藏身之處的區域。 

監測和檢測：定期對發酵過程中的環境和產品進行微生物檢測，及早發現和處理污染問題。

建立和實施嚴格的質量控制系統，確保產品的安全性和品質。 
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四、請說明發芽馬鈴薯、姑婆芋及苦杏仁可能含有之植物性食品毒素、其中毒機制及中毒症狀。（25 

分） 

《考題難易》★★ 

《破題關鍵》此題為基本題，天然毒素一直都是重要考點，同學一定要把握 

《命中特區》100%完全命中，正課課本第五章、總複習講義、題庫班講義 

【擬答】 

發芽馬鈴薯 

⚫ 毒素：茄靈 

⚫ 中毒機制：所含有之茄靈會抑制 acetylcholine（神經傳導物）水解 

⚫ 中毒症狀：主要為神經症狀，如胃痛、噁心、嘔吐、呼吸困難、神經性病發 

姑婆芋 

⚫ 毒素：全株含有草酸鈣及皂質樹毒素 

⚫ 中毒機制：接觸表皮或粘膜有刺激及腐蝕性，同時會對神經元中心產生麻痺作用 

⚫ 中毒症狀：會出現口舌麻木及噁心、嘔吐、腹痛及胃腸燒灼感等腸胃道不適 

苦杏仁 

⚫ 毒素：苦杏仁苷 

⚫ 中毒機制：含氰配醣體受到植物本身的酵素或人體腸內細菌之β -葡萄醣甘酶  (β-

glucosidase)作用會產生對細胞具有強烈呼吸毒性的氫酸 (HCN) 

⚫ 中毒症狀： 

➢ 急性毒性：細胞中 Cytochrome oxidase(CO)的 Fe3+與氫酸 (HCN)的 CN-結合，CO 失去

活性，使細胞能量代謝失常，而導致細胞呼終止 

➢ 慢性毒性：會出現神經病變，常見視神經受損 
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