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花蓮縣113學年度國中技藝教育學程餐旅職群技藝競賽實施計畫 
114.02.12 

壹、依據：  
  一、「教育部技藝教育改革方案」、「國民中學技藝教育課程大綱」及「推動國民中學生

涯發展教育實施計劃」辦理。 
二、教育部96年3月3日部授教中字第0960503066C號令頒「國民中學技藝教育學程學

生技藝競賽實施要點」辦理。 
三、教育部98年2月3日台國（四）字第0980015933號函辦理。 

貳、目的： 
一、為加強技藝教育、強化學生成就動機與興趣，以增進學習效果及技能水準。 
二、藉競賽活動，相互觀摩，分享學習心得及教學經驗，提升教學品質。 
三、提供技藝優良學生升讀職業學校之機會，以發展其志趣和才能。 

叄、辦理單位：    
    一、主辦單位：花蓮縣政府 
    二、總承辦單位：國立花蓮高級工業職業學校 

三、協辦單位（職群承辦單位）：國立光復高級商工職業學校 
肆、競賽要點： 

一、競賽項目：餐旅職群-中餐烹飪 
二、競賽內容：分筆試及實作兩部份 
              （一）筆試 30﹪：50分鐘。 

                1.考題由題庫100題中抽出50題(如附件一)。 
                2.總分100分（答錯不倒扣）。 

               （二）實作 70﹪：60分鐘，試題如附件二。 
三、競賽日期及流程：114年4月08日（星期二），流程如（附件三）。 
四、競賽地點：國立光復高級商工職業學校(如附件四) 
              地址：976花蓮縣光復鄉林森路100號               
五、參加對象及資格： 
    1、本縣各國中113學年第二學期選讀技藝教育學程「餐旅職群」之國中九年級學生。 
    2、凡參加技藝教育班之學生由合作之高中職學校推薦，總報名人數以44人為上

限。 
六、報名日期： 
    請於114年3月11日前，e-mail至高中學校承辦人信箱，請電話確認高中學校承辦人

是否收到，報名截止日後不得更改參賽名單，未於期限內完成報名手續者視同放
棄。（如附件五） 

伍、競賽規則： 
1、​ 參賽者著實作考試規定服裝（依據中餐技術士技能檢定作業規定穿著）、配帶證

件始得進場比賽（術科考試穿著白色圍裙及白色廚師衣工作服、白色工作帽、
褲子須為長褲且不得為牛仔褲、鞋子為包頭鞋且具有止滑功能）。 

2、​ 參賽者不得攜帶規定項目以外之任何資料、工具、器材進入比賽場地，違者不
予計分。 

3、​ 參賽者應按時進場，逾比賽規定進場時間15分鐘，即不准進場，並取消比賽資
格。 

4、​ 報到時，應出示學生證或蓋學校關防之證明文件，並接受工作服務人員檢查。 
5、​ 參賽者依據比賽指定位置就位，以備核對。 
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6、​ 比賽使用之原料、設備、機具需於開始後10分鐘之內核對、檢查，如有疑問，應

當場提出請評審人員處理。（如附件六、七、八） 
7、​ 參賽者應聽從並遵守評審人員講解規定之事項。 
8、​ 比賽時間之開始與停止，悉聽評審人員之哨音或口頭通知，不得自行提前開始

或延後結束。 
9、​ 參賽者應正確操作機具，如有損壞，需負賠償責任。 
10、​ 參賽者對於機具操作應注意安全，以免發生意外。 
11、​ 比賽進行中如遇有停電、空襲警報或其他事故，須聽評審人員指示辦理。 
12、​ 比賽進行中，參賽者因本身疏忽或過失導致機具故障，須自行排除，不另加給  
       時間。 
13、​ 比賽結束離場時，應繳回領用器具並由監場人員簽名點收。 
14、​ 比賽結束前，參賽者需將試題、比賽成品一併送至評審室。 
15、​ 參賽者有下列情形之一者，取消比賽資格，不予計分。 
 

1.​ 冒名頂替者，協助他人或託他人代為操作者或作弊者。 
2.​ 互換半成品、成品。 
3.​ 攜出工具、器材、半成品、成品或試題。 
4.​ 故意損壞機具、設備者。 
5.​ 不接受評審人員指導，擾亂試場內外秩序者。 
6.​ 攜帶行動電話或呼叫器於比賽場所使用。 

十六、各校領隊、老師、學生及其他人員，非經主辦單位許可，不可在競賽試場外逗
留。 

陸、評分標準： 
    一、實作評分方式（如附件九）。 
    二、工作態度、衛生習慣評分要點：凡有下列各情形之ㄧ小項者扣1分，最多扣至5分為

限。 
       1.工作態度： 

(1)​不愛惜食材(浪費食材)、用具及機械。 
(2)​不服從評審人員糾正。 
(3)​其他未及備載之違反事項(監評人員應註明扣分原因) 

　　　 2.衛生習慣： 
(1)​指甲過長、塗指甲油。 
(2)​佩戴手錶或飾物。 
(3)​工作前未洗手。 
(4)​用手擦汗或鼻涕。 
(5)​未刮鬍子或頭髮過長未梳理整齊。 
(6)​工作場所內抽煙、喝酒、吃零食、嚼檳榔、隨地吐痰。 
(7)​隨地丟棄廢物。 
(8)​不符合由低至高污染洗滌程序規範。 
(9)​工作前未檢視用具。 

(10)​用以切割生熟食時，未以有效殺菌方法消毒刀、砧板及抹布者。 
(11)​不符合由低至高污染切割程序規範。 
(12)​未戴衛生手套切割熟食者或有交互污染之虞者。 
(13)​工作後對使用之器具、桌面、機械等清潔不力。 
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(14)​將盛裝原料或產品之容器放在地上。 
(15)​其他未及備載之違反事項(監評人員應註明扣分原因) 

柒、評審： 
      一、由承辦學校遴聘相關職群專業人員擔任，遴聘大專院校教師、業界師傅、或具 
          有中餐監評資格者擔任。 

三、評審委員以三名為原則。 
捌、獲獎學生人數： 

獎項分為1～6名及佳作，總錄取名額以該職群實際參賽人數之30％為上限(小數點無
條件進位，競賽成績俟縣府簽准後公告)；若筆試實作同分者，依實作成績高低為排名

順序，若實作同分再依序以「觀感」、「刀工」、「火侯」、「取量」、「調味」、「衛生習慣」及
「工作態度」分數為評比依據，如實作各細項與筆試成績皆相同，則並列該項名次。 

玖、獎勵： 
一、學生獎勵： 

參與競賽獲獎學生，由縣政府頒發獎狀，並於獎狀內註記職群名稱及獲得獎項、
名次。在不限制分發區域下，可輔導分發升讀高中職實用技能學程，或透過中等
以上學校技藝技能優良學生甄保入學辦法進入高中職就讀；參賽學生一律頒發
「參賽證明」獎狀予以鼓勵。 

二、指導教師獎勵： 
    參與競賽學生榮獲1-6名及佳作之指導教師(國中及高職)，由縣政府頒發獎狀。 
(若指導2名以上學生獲獎，則擇優以頒發獎狀1紙為限，惟為充分呈現指導老師績效
，所有指導學生獲獎成績，均於獎狀背面逐一表列。) 
三、辦理本項競賽有功人員由主辦單位依相關辦法予以敘獎。 

拾、經費來源：由花蓮縣政府技藝教育相關經費項下支應。 
拾壹、本實施計畫經花蓮縣政府教育處核可後實施，其他若有未盡事宜者得適時修正之。 
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附件一 
花蓮縣113學年度國民中學技藝教育學程餐旅職群(中餐烹飪)競賽學科試題題庫 

一、選擇題 
1.​（　　）比較受季節影響的水產品為：　(1)蜆　(2)草蝦　(3)海帶　(4)虱目魚。 
《答案》4 

2.​（　　）米飯容易為仙人掌桿菌汙染而造成食品中毒，今有一中午十二時卅分開始營業的餐廳，你

認為其米飯煮好的時間最好為：　(1)八時卅分　(2)九時卅分　(3)十時卅分　(4)十一時卅分。 
《答案》4 

3.​（　　）下列何種菌屬於毒素型病原菌？　(1)腸炎弧菌　(2)沙門氏菌　(3)仙人掌桿菌　(4)金黃色葡

萄球菌。 
《答案》4。 

4.​（　　）豆腐是以：　(1)花豆　(2)黃豆　(3)綠豆　(4)紅豆　為原料製作而成的。 
《答案》2 

5.​（　　）無機汙垢物的去除宜以：　(1)酸性　(2)中性　(3)鹼性　(4)鹹性　洗潔劑為主。 
《答案》1。 

6.​（　　）盛菜時，頂端宜略呈：　(1)三角形　(2)圓頂形　(3)平面形　(4)菱形　較為美觀。 
《答案》2。 

7.​（　　）黃麴毒素容易存在於：　(1)家禽類　(2)魚貝類　(3)花生、玉米　(4)內臟類。 
《答案》3。 

8.​（　　）洗豬腦時宜用：　(1)刮洗法　(2)擦洗法　(3)沖洗法　(4)漂洗法。 
《答案》4。 

9.​（　　）下列何種材質的容器，不適宜放在微波爐內加熱？　(1)耐熱塑膠　(2)玻璃　(3)陶瓷　(4)不
鏽鋼。 
《答案》4。 

10.​（　　）下列何種肉類含較少的脂肪？　(1)鴨肉　(2)豬肉　(3)牛肉　(4)雞肉。 
《答案》4。 

11.​（　　）有人說「吃檳榔可以提神，增加工作效率」，餐飲從業人員在工作時：　(1)不可以吃　(2)可以

吃　(3)視個人喜好而吃　(4)不要吃太多　檳榔。 
《答案》1。 

12.​（　　）避免購買具有土味的淡水魚，其分辨方法可由：　(1)魚鰓的黏膜細胞　(2)魚身　(3)魚鰭　(4)
魚尾　所散發的味道得知。 
《答案》1。 

13.​（　　）勾芡是烹調中的一項技巧，可使菜餚光滑美觀、口感更佳，為達「明油亮芡」的效果應：　(1)
勾芡時用炒瓢往同一方向推拌　(2)用炒瓢不停地攪拌　(3)用麵粉來勾芡　(4)芡粉中添加小蘇打。 
《答案》1。 

14.​（　　）較老的肉宜採下列何種烹煮法？　(1)切片快炒　(2)切片油炸　(3)切塊紅燒　(4)川燙。 
《答案》3。 

15.​（　　）廚房器具沒有汙漬的情形稱為：　(1)清潔　(2)消毒　(3)殺菌　(4)滅菌。 
《答案》1 

16.​（　　）添加相同比例量的水於糯米中，烹煮後的圓糯米比尖糯米之質地：　(1)較硬　(2)較軟　(3)較
鬆散　(4)相同。 
《答案》2。 

17.​（　　）牛奶中含量最少的礦物質是：　(1)鐵　(2)鈣　(3)磷　(4)鉀。 
《答案》1 

18.​（　　）地震發生時，廚房工作人員應：　(1)立刻搭電梯逃離　(2)立即關閉瓦斯、電源，經由樓梯快
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速逃出　(3)原地等候地震完畢　(4)逃至頂樓等候救援。 
《答案》2 

19.​（　　）下面哪一種是新鮮的乳品特徵？　(1)倒入玻璃杯，即見分層沉澱　(2)搖動時產生多量泡沫

　(3)濃度適當、不凝固，將乳汁滴在指甲上形成球狀　(4)含有粒狀物。 
《答案》3。 

20.​（　　）冷凍食品是一種：　(1)不夠新鮮的食物放入低溫冷凍而成　(2)將腐敗的食物冰凍起來　(3)
添加化學物質於食物中並冷凍而成　(4)把品質良好之食物，處理後放在低溫下，使之快速凍結　

之食品。 
《答案》4 

21.​（　　）營養素的消化吸收部位主要在：　(1)口腔　(2)胃　(3)小腸　(4)大腸。 
《答案》3 

22.​（　　）與血液凝固有關的維生素為：　(1)維生素A　(2)維生素C　(3)維生素E　(4)維生素K。 
《答案》4。 

23.​（　　）廚房的工作區可分為清潔區、準清潔區和汙染區，今有一餐盒食品工廠的包裝區，應屬於

下列何區才對？　(1)清潔區　(2)介於清潔區與準清潔區之間　(3)準清潔區　(4)汙染區。 
《答案》1。 

24.​（　　）配膳區屬於：　(1)清潔區　(2)準清潔區　(3)汙染區　(4)一般作業區。 
《答案》1 

25.​（　　）去除蔬菜農藥的方法，下列敘述何者不正確？　(1)用流動的水浸泡數分鐘　(2)去皮即可去

除相當比率的農藥　(3)以洗潔劑清洗　(4)加熱時以不加蓋為佳。 
《答案》3。 

26.​（　　）肉類貯藏時會發生一些變化，下列何者為錯誤？　(1)脂肪酸會流失　(2)肉色改變　(3)慢速

敗壞　(4)重量減少。 
《答案》1。 

27.​（　　）食補的廣告中，下列何者字眼未涉及療效？　(1)補腎　(2)保肝　(3)消渴　(4)生津。 
《答案》4。 

28.​（　　）同重量的：①肉毒桿菌毒素；②河豚毒；③砒霜，其對人體致命力依順序為：　(1)①＞②＞③

　(2)②＞③＞①　(3)③＞①＞②　(4)③＞②＞①。 
《答案》1 

29.​（　　）下列食品何者不得添加任何的食品添加物？　(1)鮮奶　(2)醬油　(3)奶油　(4)火腿。 
《答案》1。 

30.​（　　）膽汁可以幫助何種營養素的吸收？　(1)蛋白質　(2)脂肪　(3)醣類　(4)礦物質。 
《答案》2。 

31.​（　　）一公克的醣可產生：　(1)4　(2)7　(3)9　(4)12　大卡的熱量。 
《答案》1 

32.​（　　）蛋黃醬（沙拉醬）之製作原料為：　(1)豬油、蛋、醋　(2)牛油、蛋、醋　(3)奶油、蛋、醋　(4)沙拉

油、蛋、醋。 
《答案》4 

33.​（　　）泡乾魷魚時須：　(1)先泡冷水後泡鹼水　(2)先泡鹼水後泡冷水　(3)先泡冷水後泡鹼水再漂

冷水　(4)冷水、鹼水先後不拘。 
《答案》3。 

34.​（　　）未吃完的米飯，下列保存方法以何者為佳？　(1)放在電鍋中　(2)放在室溫中　(3)放入冰箱

中冷藏　(4)放在電子鍋中保溫。 
《答案》3。 

35.​（　　）做為盤飾的蔬果，下列的條件何者為錯誤？　(1)外形好且乾淨　(2)用量可以超過主體　(3)
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葉面不能有蟲咬的痕跡　(4)添加的色素為食用色素。 
《答案》2。 

36.​（　　）傳熱最快的用具是以：　(1)鐵　(2)鉛　(3)陶器　(4)琺瑯質　所製作的器皿。 
《答案》1。 

37.​（　　）大部分的豆類不宜生食係因：　(1)味道噁心　(2)含抗營養因子　(3)過於堅硬，難以吞嚥　(4)
不易消化。 
《答案》2。 

38.​（　　）絲瓜的選購以何者最佳？　(1)越輕越好　(2)越重越好　(3)越長越好　(4)越短越好。 
《答案》2。 

39.​（　　）下列何種方式無法降低採購成本？　(1)大量採購　(2)開放廠商競標　(3)現金交易　(4)惡劣

天氣進貨。 
《答案》4 

40.​（　　）一包未經殺菌但有真空包裝的香腸，其標示如下：「本品絕對不含添加物—硝」，你認為這包

香腸最可能具有下列何種食品中毒的危險因子？　(1)沙門氏菌　(2)金黃色葡萄球菌　(3)腸炎弧

菌　(4)肉毒桿菌。 
《答案》4生。 

41.​（　　）1公斤的食物賣80元，1斤重的應賣：　(1)108元　(2)64元　(3)56元　(4)48元。 
《答案》4。 

42.​（　　）下列何種食材不因季節、氣候的影響而有巨幅價格變動？　(1)海產魚類　(2)葉菜類　(3)進
口蔬菜　(4)冷凍食品。 
《答案》4。 

43.​（　　）傳統江浙式的「醉雞」是使用何種酒浸泡？　(1)米酒　(2)高粱酒　(3)紹興酒　(4)啤酒。 
《答案》3 

44.​（　　）「京醬肉絲」傳統的作法，舖底是用：　(1)蒜白　(2)筍絲　(3)蔥白絲　(4)綠豆芽。 
《答案》3。 

45.​（　　）廚房所設之加壓噴槍，其用途為何？　(1)洗碗專用　(2)洗菜專用　(3)洗廚房器具專用　(4)
清潔沖洗地板、水溝用。 
《答案》4 

46.​（　　）小雅買了一些柳丁，你可以建議她那種吃法最能保持維生素C？　(1)再放成熟些後切片食

用　(2)新鮮切片放置冰箱冰涼後食用　(3)趁新鮮切片食用　(4)新鮮壓汁後冰涼食用。 
《答案》3。 

47.​（　　）烹調區屬於下列何者？　(1)清潔區　(2)準清潔區　(3)汙染區　(4)一般作業區。 
《答案》2 

48.​（　　）一般飯店供應員工膳食之食材及飲料支出則列為：　(1)人事費用　(2)原料成本　(3)耗材費

用　(4)雜項成本。 
《答案》4 

49.​（　　）洗滌區屬於下列何者？　(1)清潔區　(2)準清潔區　(3)汙染區　(4)一般作業區。 
《答案》3。 

50.​（　　）放置冰箱冷藏的豬碎肉、豬肝、豬心應在多久內用完？　(1)1週內　(2)1～2天內　(3)3～4天
內　(4)1個月內。 
《答案》2。 

51.​（　　）乾貨庫房的相對濕度應維持在：　(1)80％以上　(2)60～80％　(3)40～60％　(4)20～40％。 
《答案》3 

52.​（　　）製作紅燒肉宜選用豬肉的哪一部位？　(1)里肌肉　(2)五花肉　(3)前腿　(4)小里肌。 
《答案》2。 
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53.​（　　）食品冷藏溫度最好維持在多少℃？　(1)0℃以下　(2)7℃以下　(3)10℃以上　(4)20℃以上。 

《答案》2 
54.​（　　）下列何種食物為維生素B2的最佳來源？　(1)豬肉　(2)豆腐　(3)鮮奶　(4)米飯。 

《答案》3 
55.​（　　）餐具經過衛生檢查其結果如下，何者為合格？　(1)大腸桿菌為陽性，含有殘留油脂　(2)生

菌數400個，大腸菌群陰性　(3)大腸桿菌陰性，不含有油脂，不含有殘留洗潔劑　(4)沒有一定的

規定。 
《答案》3 

56.​（　　）牛奶比較欠缺的礦物質為下列何者？　(1)鈣　(2)鐵　(3)鈉　(4)磷。 
《答案》2。 

57.​（　　）買回家的冷凍食品，應放在冰箱的：　(1)冷凍層　(2)冷藏層　(3)保鮮層　(4)最下層。 
《答案》1 

58.​（　　）將所有細菌完全殺滅使成為無菌狀態，稱之：　(1)消毒　(2)滅菌　(3)殺菌　(4)商業殺菌。 
《答案》2 

59.​（　　）下列何種澱粉以手捻之有滑感？　(1)麵粉　(2)太白粉　(3)泡達粉　(4)在來米粉。 
《答案》2。 

60.​（　　）下列何者與預防甲狀腺機能無關？　(1)多吃海魚　(2)多食海苔　(3)食用含碘的食鹽　(4)充
足的核果類。 
《答案》4 

61.​（　　）經過洗滌、切割或熟食處理後的生料或熟料，再用調味料直接調味而成的菜餚，其烹調方

法為下列何者？　(1)拌　(2)煮　(3)蒸　(4)炒。 
《答案》1 

62.​（　　）一般俗稱的滷牛肉係採用牛的：　(1)里肌肉　(2)和尚頭　(3)牛腩　(4)腱子肉。 
《答案》4 

63.​（　　）肉、魚、豆、蛋及奶類主要供應：　(1)蛋白質　(2)脂質　(3)醣類　(4)維生素。 
《答案》1 

64.​（　　）廚房排水溝宜採用何種材料？　(1)不鏽鋼　(2)塑鋼　(3)水泥　(4)生鐵。 
《答案》1。 

65.​（　　）芋薯類削皮後的褐變是因：　(1)酵素　(2)糖質　(3)蛋白質　(4)脂肪　作用的關係。 
《答案》1。 

66.​（　　）一般說來，豬排較少見「七分熟」、「八分熟」之情形，而大多以「全熟」上桌，其主要原因為：　

(1)七分熟的豬排不好吃　(2)全熟豬排售價高　(3)豬的寄生蟲較多未經處理不宜生食　(4)民間風

俗以「全熟」為普遍。 
《答案》3。 

67.​（　　）沙拉油品質愈好則：　(1)加熱後愈容易冒煙　(2)加熱後不易冒煙　(3)一經加熱即很快起泡

沫　(4)不加熱也含泡沫。 
《答案》2。 

68.​（　　）為使器具不容易藏汙納垢，設計上何者不正確？　(1)四面採直角設計　(2)彎曲處呈圓弧型

　(3)與食物接觸面平滑　(4)完整而無裂縫。 
《答案》1。 

69.​（　　）乾貨庫房的管理原則，下列敘述何者正確？　(1)食物以先進後出為原則　(2)相對濕度控制

在40～60％　(3)最適宜溫度應控制在25～37℃　(4)儘可能日光可直射以維持乾燥。 
《答案》2。 

70.​（　　）甘薯最適宜的貯藏溫度為：　(1)–18℃以下　(2)0～3℃　(3)3～7℃　(4)15℃左右。 
《答案》4 
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71.​（　　）香蕉不宜放在冰箱中儲存，是為了避免香蕉：　(1)失去風味　(2)表皮迅速變黑　(3)肉質變軟

　(4)肉色褐化。 
《答案》2 

72.​（　　）「粉蒸肉」之材料宜用：　(1)五花肉　(2)里肌肉　(3)豬蹄　(4)豬頭肉。 
《答案》1。 

73.​（　　）一般製造素肉（人造肉）的原料是：　(1)玉米　(2)雞蛋　(3)黃豆　(4)生乳。 
《答案》3。 

74.​（　　）哈士蟆是指雪蛤體內的：　(1)唾液　(2)肌肉　(3)輸卵管及卵巢上的脂肪　(4)腸　通常為製作

「雪蛤膏」的食材。 
《答案》3。 

75.​（　　）整條紅燒魚宜以：　(1)深盤　(2)圓盤　(3)方盤　(4)橢圓盤（腰子盤）　盛裝。 
《答案》4。 

76.​（　　）下列食物何者含膽固醇最多？　(1)腦　(2)腎　(3)雞蛋　(4)肝臟。 
《答案》1。 

77.​（　　）下列何種瓜類有較長的儲存期？　(1)胡瓜　(2)絲瓜　(3)苦瓜　(4)冬瓜。 
《答案》4 

78.​（　　）深色醬油較適用於何種烹調法？　(1)紅燒　(2)炒　(3)蒸　(4)煎。 
《答案》1。 

79.​（　　）蛋白質經腸道消化分解後的最小分子為：　(1)葡萄糖　(2)胺基酸　(3)氮　(4)水。 
《答案》2 

80.​（　　）冬天病媒較少的原因為：　(1)較常下雨　(2)氣壓較低　(3)氣溫較低　(4)氣侯多變　以致病媒

活動力降低。 
《答案》3。 

81.​（　　）酸辣湯的辣味來自於：　(1)芥茉粉　(2)胡椒粉　(3)花椒粉　(4)辣椒粉。 
《答案》2 

82.​（　　）河豚毒性最大的部分，一般是在：　(1)表皮　(2)肌肉　(3)鰭　(4)生殖器。 
《答案》4。 

83.​（　　）解凍方法對冷凍肉的品質影響頗大，應避免解凍時將冷凍肉放於：　(1)水中浸泡　(2)微波爐

　(3)冷藏庫　(4)塑膠袋內包紮好後於流動水中　解凍。 
《答案》1。 

84.​（　　）盤飾用的番茄通常適用於：　(1)蒸　(2)燴　(3)紅燒　(4)冷盤　的菜餚上。 
《答案》4 

85.​（　　）皮蛋又叫松花蛋，其製作過程是新鮮蛋浸泡於鹼性物質中，並貯放於：　(1)陰涼通風處　(2)
冷藏室　(3)冷凍室　(4)陽光充足處　密封保存。 
《答案》1 

86.​（　　）處理過的食物，擺放的方法：　(1)可以相互重疊擺置，以節省空間　(2)應分開擺置　(3)視情

況而定　(4)無一定規則。 
《答案》2。 

87.​（　　）金黃色葡萄球菌屬於：　(1)感染型　(2)中間型　(3)毒素型　(4)病毒型　細菌，因此在操作上

應注意個人衛生，以避免食品中毒。 
《答案》3。 

88.​（　　）食材450公克最接近：　(1)1台斤　(2)半台斤　(3)1磅　(4)8兩。 
《答案》3。 

89.​（　　）下列哪種色素不是食用色素？　(1)紅色5號　(2)黃色4號　(3)綠色3號　(4)藍色2號。 
《答案》1。 
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90.​（　　）廚房備有空氣補足系統，下列何者不為其目的？　(1)降溫　(2)降壓　(3)隔熱　(4)補足空氣。 

《答案》2 
91.​（　　）「雀巢」的製作使用下列哪種材料為佳？　(1)通心麵　(2)玉米粉　(3)太白粉　(4)麵條。 

《答案》4。 
92.​（　　）食用油若長時間加高溫，其結果是：　(1)能殺菌、容易保存　(2)增加油色之美觀　(3)增長使

用期限　(4)產生有害物質。 
《答案》4。 

93.​（　　）存在於人體血液中最多的醣類為：　(1)果糖　(2)葡萄糖　(3)半乳糖　(4)甘露糖。 
《答案》2。 

94.​（　　）廚師證照持有人，每年應接受：　(1)4小時　(2)6小時　(3)8小時　(4)12小時　衛生講習。 
《答案》3。 

95.​（　　）下列果汁罐頭何者因具較低的安全性，應特別注意符合食品良好衛生規範準則之低酸性罐

頭相關規定？　(1)楊桃　(2)鳳梨　(3)葡萄柚　(4)木瓜。 
《答案》4。 

96.​（　　）下列材料何者不適合應用於素食中？　(1)辣椒　(2)薑　(3)蕗蕎　(4)九層塔。 
《答案》3。 

97.​（　　）蛋儲藏一段時間後，品質會產生變化且：　(1)比重增加　(2)氣室縮小　(3)蛋黃圓而濃厚　(4)
蛋白黏度降低。 
《答案》4 

98.​（　　）下列何種方法不能達到食物保存之目的？　(1)放射線處理　(2)冷凍　(3)乾燥　(4)塑膠袋包

裝。 
《答案》4。 

99.​（　　）洗豬肚、豬腸時宜用：　(1)翻洗法　(2)擦洗法　(3)沖洗法　(4)漂洗法。 
《答案》1。 

100.​（　　）餐飲業者使用地下水源者，其水源應與化糞池廢棄物堆積場所等汙染源至少保持：　(1)5公
尺　(2)10公尺　(3)15公尺　(4)20公尺　之距離。 
《答案》3 
 
 
 
 

 

 

 

附件二   113學年度花蓮縣國中技藝教育餐旅職群(中餐烹飪)技藝競賽術科試題題

庫 
 
一、術科試題題庫 
 
 
 
二、術科 試題：競賽當天由術科題庫施測。 
三、烹調製作通則 

1.製作成品為六人份之菜餚，不可過少。 
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編號 產品名稱 
01 馬鈴薯炒雞絲 



 
2.菜需洗淨，不可以有泥土及異物。 
3.刀工需形狀、大小、粗細、寬窄、長短、厚薄力求相似。 
4.調味適中，不可太甜、太油及太鹹（以一般民眾常態調味習慣為主）。 
5.火候控制適宜，不可有焦、苦之味。 
6.食材需全熟。 
7.不可有生味、澀味及腥味。 
8.乾貨為配料時，需經適當處理（如：泡軟）。 
9.為符合營養互補原則，須符合題意。 
10.成品觀感菜餚需具商品價值。 
11.烹調順序及擺飾方法由選手自行決定。 
12.若有盤飾以美觀、可食用為原則，增加蔬果的攝取，達到均衡飲食為目的。 

 
四、製作說明注意事項： 

1.產品製作以一次為限，重做者不予計分。 
2.雞絲須以切製方式呈現。 

    3.超過時限者不予計分。 
    4.不浪費食材，堪用食材需回收，違者予以扣分。 

10 
 



 

附件三 
花蓮縣113學年度國中技藝教育學程餐旅職群(中餐烹飪)技藝競賽程序表 

        一、活動時間：114年4月08日（星期二）08:00~17:00 
       二、活動地點：國立光復商工餐飲管理科：商業大樓一樓中餐實習教室 
       三、活動程序：如下表(暫定) 

日期 時間 活動內容 參賽學校 備註 

四

月

九

日

(星
期

二) 

08:20~08:30 第一梯次術科 
競賽前說明 

光復國中、鳳林國中、萬榮國

中、瑞穗國中、豐濱國中 
請於08:10前報到 

音樂教室 

08:30~09:30 第一梯次術科測

驗 
 中餐教室 

09:40~09:50 第二梯次術科 
競賽前說明 

國風國中、平和國中、化仁國

中、自強國中 
請於09:20前報到 

音樂教室 

09:50~10:50 第二梯次術科測

驗 
 中餐教室 

10:50~11:10 選手報到、 
學科競賽前說明 全部參賽學校 音樂教室 

11:10~12:00 學科競賽(50分
鐘) 全部參賽學校 商業大樓視聽

教室 
12:00~12:50 午餐休息  音樂教室 

12:50~13:00 第三梯次術科 
競賽前說明 

秀林國中、富北國中、富里國

中、東里國中、玉里國中、玉

東國中、國風國中 
請於12:30前報到 

音樂教室 

13:00~14:00 第三梯次術科測

驗 
 中餐教室 

14:10~14:20 第四梯次術科 
競賽前說明 

參賽學校 
請於14:00前報到 

音樂教室 

14:20~15:20 第四梯次術科測

驗 
 中餐教室 

15:20~16:00 評審評分  評審室 

16:00~17:00 成績統計及上傳 
 

可參賽人數：36~44人。 
1.選手於指定報到時間內攜帶學生證報到，參加競賽學生ㄧ律穿著校服或運動服。 
2.術科考試穿著白色圍裙及白色廚師衣工作服、白色工作帽、褲子須為長褲(不得為牛仔褲)、鞋子為

包頭鞋且具有止滑功能。      
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光復商工地理位置圖 

 

國立光復高級商工職業學校餐飲管理科-中餐烹飪實習教室位置圖 
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附件五   花蓮縣113學年度國中技藝競賽（餐旅職群-中餐烹飪）報名表 
競賽職群承辦學校：國立光復高級工商職業學校(976花蓮縣光復鄉林森路100號) 
聯絡電話：03-8700245#604 鄭主任 
 

報名國中                                (請填寫全銜) 
參賽學生

姓名 
生理性別 提供獎狀印製、保險用 國中指

導老師 
高職指

導老師 
競賽當

天葷素 
正備取

序號 身分證字號 出生年月日 監護人姓

名 
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        
 □男□女        

 
各合作學校(授課高中職)：校名                     
(請確認本表內高中職指導老師姓名無誤後核章) 
高中職授課科主任核章： 
 

高中職承辦人員核章： 

高中職授課科主任e-mail： 
 

各國中 
(本表請由各國中承辦人員確認各資訊無誤後核章，將掃描檔及原始報名資料電子檔寄給各職種承辦人員) 
國中導師或國中承辦人員核章： 
 

國中承辦主管核章： 
 

國中承辦人員e-mail： 
 

各競賽職群職種承辦人員作業區 
競賽職群職種承辦人員e-mail：niying@kfcivs.hlc.edu.tw 
國中報名表繳交至各競賽承辦職群職種處截止日期：114/3/11(二) 
競賽承辦人員繳交參賽名單至校內承辦人員截止日期：114/3/14(五) 
校內承辦人員繳交參賽名單至總承辦學校截止日期：114/3/18(二) 
競賽日期：114/4/8(二) 
 
便當統計 葷 素 
參賽學生   
國中端帶隊老師(各校1名)   
合計   
附件六 
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113學年度花蓮縣國中技藝教育餐旅職群(中餐烹飪) 
技藝競賽場地提供材料表 

 
編號 項次 材料名稱 單位 數量 備

註
項次 材料名稱 單位 數量 備註 

馬鈴薯
炒雞絲 

１ 馬鈴薯 個 1(約150-300克) 

 

１ 鹽 盒 １ 個人區 
２ 雞胸肉(不帶骨) 付 1/2(約150以上) ２ 糖 盒 １   
３ 紅辣椒 條 1 ３ 太白粉 盒 １   
４ 青蔥 根 1 ４ 白胡椒粉 罐 １   
５ 蒜頭 顆 2 ５ 米酒 罐 １   
６ 小黃瓜 條 1/2 ６ 醬油 罐 １   
7.    ７ 沙拉油 罐 １   
    ８ 香油 罐 １   
    9 白醋 罐 1  

 
 
 
 
 
 
附件七 

113學年度花蓮縣國中技藝教育餐旅職群(中餐烹飪) 
技藝競賽場地（學生自備器材） 

編號 材料名稱 單位 數量 備註 

１ 白色廚房紙巾 包 1  
２ 衛生手套 雙 不限 (以乾淨塑膠袋包裝) 
３ 工作帽 個 1 白色 
４ 工作服 件 1 白色 
５ 圍裙(過膝) 件 1 白色 
６ 礦泉水 瓶 1  
７ 原子筆(黑、藍) 支 1  
８ 立可白或立可帶 支 1  
９        
10       

(刀具由承辦單位提供，若要自備刀具亦可) 
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附件八 
113學年度花蓮縣國中技藝教育餐旅職群(中餐烹飪) 

技藝競賽場地器具表 
編號 器具名稱 單位 數量 備註 編號 材料名

稱 單位 數量 備註 

１ 快速爐 個 2  １ 時鐘 座 2 

共同器材 

２ 炒菜鍋 個 2  ２ 急救箱 箱 １ 
３ 瓷圓形平盤 個 2  ３ 保鮮膜 捲 1 
４ 瓷飯碗 個 1      
５ 砧板 個 2 生熟食砧板各一     
６ 片刀 支  1       
７ 不鏽鋼盆 個 1       
８ 疏籬 個 １       
９ 不鏽鋼配菜盤 個 2       
１０ 馬口碗 個 5       
１１ 量杯 個 １       
１２ 量匙組 組 １       
１３ 不銹鋼筷 雙 １       
１４ 木製長筷子 雙 １       
１５ 剪刀 支 １       
１６ 削皮刀 支 1       
１７ 湯匙 支 １       
１８ 鍋鏟 支 2       
１９ 濾油網 支 １ 個人用      
２０ 漏杓 支 １       
２１ 菜瓜布 個 １       
２２ 抹布 條 ２       
２３ 沙拉脫 瓶 １       
２４ 酒精噴槍 瓶 1       

 以下空白         
          

 
號碼：________ 
 
領用簽名：_____________                  歸還簽名：_____________ 
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附件九 
113學年度花蓮縣國中技藝教育餐旅職群(中餐烹飪) 

技藝競賽術科評分表 
 
日期：114年4月08日(星期二) 
 
號碼：         學生姓名：         監評老師簽名：            總分 
實作題目：馬鈴薯炒雞絲  
完成時間：60分鐘內完成 
評審項目 評定 說明 

配分 得分 
1.觀感 20 （       ）  

 

2.刀工 15 （       ）  

3.火侯 15 （       ）  
 

4.取量 
(食材浪費) 

15 （       ）  
 

5.調味 15 （       ）  
 

6.衛生習慣 15 （       ）  
 

7.工作態度 5 （       ）  
 

備註：時間內未完成者不計分 

總      計 100分 （       ）  
 

 

17 


