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L8 T GEE BEFR(-)

- AREERL TR RAVERmERREsE e (TSRS ) - Ry IR
O ZEE BEEmIEE (CAS)
Q BanZ 2EH R EE T EEEHIE Z:4 (HACCP)
@ Prig Brin s (HF)
@ FEE AL FE SH B FE (GHP )
(A) D2 (B) D@ © @B (D) @@

. FRFEVEHE (Halal) RE5HIECL - 51 EHE ?
(A) IR TR ECA
(B) BB aar B
(C) B B E2IGHIIIIR
(D) B L& EAEE T

. BRREEFEE ST R NI TR EE T EEIE - Ny g ?
@ 1 SRS KT > 0] DUFRAT K208
@ NE ISR > WA LA E Sk
@ THEHEENGE » Wk ~ ¥~ UI(15) ~ B3R - BEE
@K g (E R IR Ry ¢ B — L — f — BR
A) D@ B) D@D (C) @3 (D) @@

- T — TR R R S T AR P K 2
(A) 4158 (B) &k (C) $8 = (D) RITEAN

- BRI EEGAHARAYAHRE - A IEE ?
(A) BIRES MHEEH
(B) sl EH KAEIEH
(©) BFEA fEMEEH
(D) LB E B MALAEEH

- AR EGRREN Tindn B BRI - T I ?
(A) BRIV E B & 23R EIR
(B) FZ EEONEHL /3 & = HUR VIR
(C) ZEEE YN H B 77 & EIRAEERR
(D) Al EE = & 23R AR

- ARSI T Rdn PRI R » R B el R 7

(B) HJ&E — ZHA T IMA G bS5 AEE TR
(C) AL — FA IS A T AefE Mk
(D) Z.(J&) FZ — SFUINASEE 1% - $EBRIR PR R AE/Kif AL

- BRI RN TEbRYRIL - 3 {A] & IEAE 7
(A) G EHER - NEERRER BT - 1SR
(B) B BR A GEL=HER A ETIITIEN
(C) s55 N INBGRE R - HIELA] B R R
(D) HE (F) K= BB
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£ H ¥3F

B OREFP() = 8F
AR EERMEEEDRAYRL » 514 IR ?

(A) FEEE R ER (B])

(B) hE B ARFR

(C) k& EHEZE =Y

(D) JEZ | B FIAS R K 52 AR

AR & FR BN TR FE Ay ECES - THI{ 2 1ERE ?
(A) Bk — ik (B) TARAE) — R
(C) &k — &y (D) #UK — #FhH

ARAYE EHYEREE » RE IR R 2EIEFHE > o0 ErE 2

(A) French roast (;£ZUdbR% ) — City roast (3Tt ) — Cinnamon roast ( PAIFE/ERE ) — Italian
roast (F TR

(B) City roast (it ) — Cinnamon roast ( AITEHERS ) — Italian roast ( #FE=UHER% ) — French
roast (CEFUHEES)

(C) Cinnamon roast ( RIEERLRE ) — Italian roast (F2FUHERS ) — French roast (EZUHEE: ) — City
roast (35 TR )

(D) Italian roast ( # =t ) — French roast (AL ) — City roast (37t ) — Cinnamon
roast ( AIFEHERS )

BTSSR T - B LR B AR NI B AR 2
(A) E4FEE
(B) fE% 4
(C) i {E
(D) E&EHE

AR EGEFRIRGL > NYIAE I ?

(A) IR T VK PR EE 5

(B) DAFE AL R R > <U53ERE 70 %

(C) ER e —FEfH A& &

(D) SEhHERERELAA 27 s (SARERNEE ) — AR Al sp b

ARASEMEHALE SRR - TAI{ 2 IR ?
(A) EAMEHERA®

(B) 7 FMNa —(EEEET

(C) NHIALEHEIFATEL

(D) HIBEY) R EHIALEH

B4 A B i HTE H BUEEE > TNEIfel 5 IR ?
(A) Tl 2 I FE E = 17 0.20 %

(B) A HEBIE(LH 10°CFU/mL

(C) ELEE (15°C ) 754 1.028 ~ 1.034

(D) B140 % PEHET TR G - HEAEE T priE



547 115 &z &
58T G LERP(-)

16. BRAFZEZINHEARZ EENRGE » A& EE ?
(A) pH {H i e 14
(B) TN BB EE U A £
O) AMneEgEeZ et
(D) RIS R R E N

17. JKHEMREG 1.8 AFE DRI | AFFIYIERI Y » HABEIRERL K%/ % ?
(A) 40 (B) 80 (C) 100 (D) 180

18. AR PIAALII THIRCL - 1M i 7
(A) PREE AR A B AL
(B) #& IR et Ehiis & AT BRI IR
(C) H A AR AR S R I T3
(D) FHRA BT HE A LR

19. BRIABRELASAIACLE - TNFI{a] & EHE ?
(A) [FREERENE =& > Rk E
(B) s /K i R Ry R
(C) B in Rl SERE Rl A AR » IR
(D) ABRRE VRS & I AFE IR - DU ER

20. HRE A HUKEESLAERUE R ekl > AR AR 2 BRI IR - ARl b 2
(A) ZHREENE ' EEN - i EK
(B) 12T - PR R KUK EID R
(C) 2 HEFRTRIIA - FBRSHAR (AR R K
(D) A& AR ARy - ORISR R/ K

21. HRATH E/KERZ AL RERE S R HliC ¥, - TAIAIE IEHE 2

(A) BT — RiZdn (B) =3 — HHzdh
(O Tn- Uil L (D) #8287 — Kz An

22. FHRFEESE R B By R EH Y > Ny ?
(A) [EECHAE R b3 A
(B) e 2 2 i AR A 1
(C) M AL R A 05 - R AESEE
(D) (ERBREE PRGNS » fEHRrRmE R

23. 1R R R i E R S R - H Xl B MY 2B a9 ?
(A) & HERE R (B) HEEHERERL (C) FAHERERE (D) # & RL A B

24. AR T (Hurdle technology ) A G b I T AYALAL > " F1{A] 2 A 2
OERX-T5 sfr@y- Gl ke S
Q@ TR B ATE B Y AT
@ 5% T I iR ffo 2 —
@ LM B 2R i AE
(A) D@ (B) DD © @B (D) BD



25. HEAREI & s NIy A AEEL T RE R BCES - AR A IERE ?

(A) ABLE5 — IR (B) ZEfFESA — fREOH
(C) Z=FHEE SR — (D) THEFHHEATE — Pra(bm

26. HEH B PRI AR Y Z MNP EER AR AR > Y IR ?
(A) DUADEARF ] Roffitl - T SR Rl (R [
(B) FEAERFERFH T - FRE M EBILER
(C) fE I EERA [FI AR Z it B
(D) JIEAESEER & o] ARG D E

27. AEAA PR R R AR R E Ry Pl B St ORI - 51 & I 2
(A) MR SR bS5 A PR B A TRV SR
(B) NI LSRR R SRA R P R 2 sm T ek
(C) ARG PRI BRI E A > EIRFt el AR A A&
(D) MR BAE T SR » (E R AR

28. ARARGFRIGE EEIERT HEY - NYIMe A e ?
(A) (EHEPHSANEZRIEE - AR (LE - ZHE(EEE
(B) HIEHREUR - mI[ERFROBR GrR Mg Y Bl 3 3 )
(C) EAHSHAL > FREREVIHEN Y ZE R
(D) FREERGIFRHIA Bk ~ Bk

29. BRAFESBEIRGL - T E ERE ?
(A) AR RE AR &Y
(B) G E—RFTFEE60% LI
(C) = FERAEBLUIP I E R 2ETEL
(D) F i E Y pHIE F3.50L F

30. FE E#F e B EE ] Z MAEYIHECE > A& IR ?

(A) ZIRA — HEE (B) ML — FERFE
(C) Hzl8 — FEREE (D) 48, — A H

31. BRAMETESLENTACL - TNFI el EHE 2
(A) fRRFE 2 RS FECRFFAE 85°C AT
(B) PR EL RS EAF 115~ 121°C
(C) TEVEAY B R A M H R RIS S 412 50°C
(D) pH/INFY 4.6 HIGETE - 7% Ry IlE MEREDE & i

32. ARAEEIITHAE - THIAE L ?
(A) BRI SR RO Al R D IR A e
(B) #5{bpa B — R A E R S R HET T
(C) A HY HEVE Ry T ROBANE 1
(D) F/KHIEZHAYERy T FRAZ IR E

33. ARFARERE R Gy > MY Ry AT BER B ?

(A) BEVER (B) BHfEET (OF=1]-1= (D) 7&Hzs
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34, HRAEENVESESEE - Ty ErE ?
(A) 18 5T 38 AR FE R - AL % - (ERAMRIE
(B) %) P LG 8 e 22 25 ° Brix /25
(C) & FHE% £} By Saccharomyces carlsbergensis
(D) &L #j & e ) ) 5 R AR 35 B

35. IR Ry A e B RS ©
(A) [FRERE R — Sl — A3 — BRE — A
(B) LR G R — 348 — BAE — BAME — S

(D) JFRHE &1 — E G — Rt — BT — P
36. HR &SR TR ERTESAIRIVERE - TIaE I ?

(B) THH — A& R -0- Pl — B4
(C) AR &I HERE-6- N — TIERFR K — FEE — B
(D) DA f L -5- A B — TEiE — LK — NI 24l

37. ARIEGOR BRI THIRL - Ny E R ?
O HIEBIRE - JoRPREEEEMIE - TR R EORDI TR
Q BLEZERRIT > ] LUFOREE A B A D5 RN
QBUERRFR » ERPEHCRITIK - Al 4ERL AR B
@ BN - JORHEACKZESN ~ #IHE - A TReERA

(A) DD (B) D@D (C)@® (D) D
38. A —FEE R EA N EX AR AL T8k » F DU R T TII TR & 2
(A) Rk (B) K% (C) /N2 (D) 2%

39. R B E R EL TR o T FIA A TERE ?
O SRS 7 T B By P45 % - B (L
@ RINE AR A AR - RS
() SR IR A T 48 T 0 ) T P R (R
@ RIS T 1T 0 9388 o R G

A) D@ B) D@D (C)@® (D) @@
40. THIEE—FE KB SR DU B 2
(A) K&EH (B) ZEEIE (C) BUF #% (D) M KAE

41. BRAGEMELENELSE » I EE ?
(A) M FE Ry lg B w5 R AR
(B) BB A BT = A RS
(C) LL Aspergillus oryzae 1Tk
(D) JEEJE@ R} B Saccharomyces cerevisiae

42. HRAZLES (Butter ) f& 282 > /KEDHASEIAHAYEL > TYIo/E EHE ?
(A) O/W—W/O
(B) W/O—0O/W
(C) O/W—W/O/W
(D) W/O—W/O/W
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49.

50.

Er R ¥ 7TF

#OLERD () *8F

BRIZKEFB EEAHIGE SR > I e E
DK 1E60% LL |

Q@pHEFET2~74

Q@ = (TMA)Smg% LA E

@ HHZE VAR S (VBN) 10mg % AT

(A) D2 (B) DO © @D (D) @@
AR A2 FIERER A R B B B 2 Fos > I IR ?
(A) RZRRRE — (ROREEE (B) & htes — HmRER

(C) JER&aH — {Rom = BA (D) 7 3kas — momfEEE
ARAHEE R [ BB BRI - N3 IR 2

(A) [E]5EER 52 LR B 5 A R

(B) HE>K & A b Al U A5 i

(C) = HUKEaHEE & H B 1F A G RR
(D) BRI a2 R R B R (E FH SRR

DARE BEE 217 1800 /3 i Al (CoHiOs) » Ea LA DAZE AR FKE (C2HsOH ) /A5 ?
(JEF&(g/mol) : H=1>C=12>0=16)
(A) 46 (B) 92 (C) 460 (D) 920

B RAEAT RS BUE - NI EhE ?
(A) REgEL3-HEN _E

(B) i iEEERE K i K S JER]

(C) BB EE BRI 75

(D) B HBGHE T 5 (18 %) A A E

AR EGORBEHIRUE > NYIAE I ?
(A) IR TP R (LA YD BR

(B) fERREIREL T - HE{THERE 341

(C) BRI Z BRI R T AL e A

(D) SEWESERHIBLEIEAE 10% LI E

AR RGN TR BRI - N 51 el 2 IEAE 2
(A) FeE t) IR R AR AR R pH B (R

(B) fEm7/KiEtE » fIRE R A &

(C) B i R B2 F R I A 2RI

(D) {RER{ERE 7T = pHAAE A A B A

AR JFUR B PR - N YR I 2
(A) /NI ETER B

(B) KBty Ry EIS NS Ay 22 0k

(C) =y v] & {F 5 anH S

(D) TRk ol AR BN B AR i A
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