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《團體膳食設計與管理》 
聶明光老師 主解 

【申論題】今年度申論題第一題雖是送分題，但一般學生往往會浪費大量時間在

答題，老師在上課時已經提醒同學，熟記範例迅速答題。第二題、第四題為傳統

題型，簡單分數取得容易。第三題不難，但需要花費時間思考、整理，同學應將

本題留待最後再回答，避免輛費時間。整體而言，今年的申論題，考生如能適當

調整答題順序，應該會有中等分數，如未能適當調整答題順序，成績恐嚴重受影

響。 

試題評析 

【選擇題】今年多為傳統試題，與本班總複習內容相近，本班考生應能取得中上

的成績。 

甲、申論題部分：（50 分） 

一、依照「學校午餐食物內容及營養基準」設計國小六年級營養午餐菜單1,000 人份，

預估採購量及計劃每人食物成本低於25 元，並說明每日食物內容規範目標值。(20 
分) 

【擬答】 
(一)菜單、採購量及食物成本 

A、熱量需求：750卡 
B、營養素分配：蛋白質24.5g 
               脂  肪26g 
               醣  類(750-24.5*4-26*9) / 4 =104.5g 
C、食物分配： 食物種類   份數    醣類   蛋白質   脂肪 
              蔬    菜    2份    10       2 
              水    果    1份    15 
              五榖根莖   5.5份   82.5     11 
              肉    類   1.5份           10.5      7.5 

油    脂   2份                      10  
D、菜單設計:     

菜名 食物種類 採購數量(100 人) 材料價格（一人） 
飯 米 5.5*20*100/1000=11kg 24*110/600=4.4 
炸雞柳 雞柳肉 ((30*1.5)/80%)*100/1000=5.625kg 90*56/600=8.4 
炒青江菜 青江菜 (100/90%)*100/1000=11kg 20*110/600=3.7 
燴四色 紅蘿蔔 (30/96%)*100/1000=3.125kg 20*31.25/600=1 
 木耳 (20/96%)*100/1000=2.1kg 20*21/600=0.7 
 小黃瓜 (20/96%)*100/1000=2.1kg 30*21/600=1 
 洋蔥 (30/96%)*100/1000=3.125kg 18*31.25/600=0.9 
番石榴 番石榴 180*100/1000=18kg 16.3*180/600=4.9 
   總金額：25元 

(二) 每日食物內容規範目標值 
食物種類  國小 4~6 年級 

主食類(米麵食及其他五榖根莖類) 每日 4 1/2 份(主食類替代品，每週不得超過 3 份) 

考點命中 
1.《高點建國醫護團體膳食講義》聶明光編撰，頁 5。相似度 80％ 

2.《高點建國醫護團體膳食總複習講義》聶明光編撰，頁 2。 
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米、麵食 每日至少 3 1/2 份 

(米食每日必須超過供應份數 1/2) 

其他五榖根莖類(不包括米、麵食) 每日最多 1 份 

奶類 每週 2 份 

蛋豆魚肉類 每日 2 份(魚肉替代品每日不能超過 1/2 份) 

蔬菜類 每日 1 1/2 份(深色蔬菜每日必須超過 1 份) 

水果 每日 1 份 

油脂類 每日 3 份 

 

二、請寫出蛋品儲存時的變化及注意事項。（10 分） 

【擬答】 

(一)、蛋在儲存時的變化 

1.氣室(Air cell)增大 

2.水含量減少 

3.卵黏蛋白含量(Ovomucin Content)下降 

4. pH上升 

5.蛋白顏色可能會變成微黃和混濁。 

6.蛋白和蛋黃係數都會下降。 

7. 由於外來微生物的分解，導致風味改變。 

(二)、蛋品儲存時注意事項 

1.以原包裝存放，勿與味道濃郁之食材共置 

2.存放前勿再清洗、較尖處朝下 

3.保存溫度：5℃至7℃ 

4.減少移動及反覆進出冰箱 

 

三、請分析出現水樣肉的品質特性要因圖（魚骨圖），並說明改善活動的基本步驟（由

品管圈中的PDCA 說明）（10 分） 

【擬答】 

(一) 水樣肉的品質特性要因圖 

 

考點命中 《高點建國醫護團體膳食講義》聶明光編撰，頁 23。相似度 80％ 

考點命中 《高點建國醫護團體膳食總複習講義》聶明光編撰，頁 50。 
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(二) 改善活動的基本步驟 

1.對策名稱：水樣肉的改善 
2.主要因：個體差異、飼養管理、運輸繫留、屠宰貯藏 
規劃（Plan）：擬定改善計畫，及標準作業程序，改善內容如下： 

             a.避免採購易激動之豬隻 
             b.改善飼養環境、宰殺前四小時餵食 
             c.減少運送距離、繫留時間縮短 
             d.採用電擊方式擊暈、燙毛溫度降低、燙毛後迅速冷藏 

執行（Do）：確實執行改善計劃和標準作業程序，並收集執行過程中相關信息，做為進一步

修正和改善之依據。 
查核（Check）：水樣肉改善情形之評定與稽核。 
行動（Act）：協調各相關作業單位，落實改善對策訂定、改善行動執行與跟催。 

 

四、依照食品業者之場區及環境良好衛生管理基準，對於冷凍庫及冷藏庫應符合那些規

定？（10 分） 

【擬答】 
冷凍庫(櫃)、冷藏庫(櫃)均應於明顯處設置溫度指示器，並設置自動記錄器或定時記錄。 
冷凍食品之品溫應保持在攝氏負18度以下；冷藏食品之品溫應保持在攝氏7度以下凍結點以上，避
免劇烈之溫度變動，冷凍(庫)櫃、冷藏(庫)櫃應定期除霜，經常整理、整頓、保持清潔，並避免地
面積水、壁面長黴等影響貯存食品衛生之情況發生。 
 

乙、測驗題部分：（50 分） 

 

考點命中 《高點建國醫護團體膳食講義》聶明光編撰，頁 80。 
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