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新竹市立育賢國民中學 109學年度 第二學期  七年級  健康科 補救考試 題庫 

全 選 擇 題 ： 第 1 － 3 3 題 ， 根 據 題 目 內 容 選 出 正 確 或 最 適 當 的 答 案 。 

1. 【B】生物體所需要的養分中，哪一種養分又被稱之為碳水化合物？ 

(A) 維生素 (B) 醣類 (C) 礦物質 (D) 蛋白質  

2. 【D】下列關於生物體所需要的養分，何者敘述是錯誤的？ 

(A) 生物體所需的養分可分為提供熱量與不提供熱量兩大類型  

(B) 一公克的蛋白質可以產生 4大卡的熱量；一公克的脂質則比蛋白質多 5 大卡的熱量 

(C) 豆魚蛋肉類富含較多的蛋白質；米飯類的食物富含較多的醣類 

(D) 蔬菜與水果含大量的維生素與蛋白質，有助於協助個體的生理功能 

3. 【D】代糖雖已經被應用在某些飲料當中，但對人體來說，水才是最好的飲料。請問以下何者並非水對人體的助

益？ (A) 促進腸胃蠕動 (B) 幫助新陳代謝 (C) 避免中暑或脫水  (D) 補充身體鈣質 

4. 【D】育賢國中即將舉辦一場露營野炊活動，八 年 忠 班同學放學後一起去採購。 

以下誰的消費習慣較能夠確保大家吃得安全又營養？   

(A) 志沾：選擇經過多道加工手續的精緻食品 (B) 凱城：有人推薦的食品就買  

(C) 若雲：看到標榜零熱量、零脂肪的就買   (D) 晨歡：仔細比較食品營養標示內容，以及確認保存期限 

5. 【A】正值青春期的你，下列哪一種食物類型，盡量避免攝取？ 

(A) 含咖啡因飲料 (B) 乳品類食物    (C) 深色蔬菜        (D) 膳食纖維 

6. 【D】關於「其他食品標示」的敘述，以下何者正確？  

 (A) 若使用微量基改黃豆製成豆漿，比例小於 10% 即可不必標示  

(B) 國內生產的農產品產地可以不用標示  

 (C) 這些食品標示主要是要打廣告   

(D) 蔬果汁的飲料包裝上要標示原汁含有率或是風味 

7. 【C】依據食品衛生管理法規定，以下哪一項食品標示可以不用列出？  

(A) 原產地      (B) 容量       (C) 價格   (D)營養標示 

8. 【C】以下食品中，何者的加工目的、原理和另外三者不同？  

(A) 泡麵袋中經放射處理的蔬菜調理包    

(B) 經高溫殺菌法後儲存在冰箱的鮮奶 

(C) 經過真空罐裝法的鮪魚罐頭          

(D) 餐桌上經過高溫烹調煮熟的菜餚 

9. 【A】當新竹又颳起九降風時，便有機會看見一片黃澄澄的柿子，正放在竹篩上接受日光與季風的洗禮，一段時

間之後便可製成「柿餅」。由此可知，柿餅的加工方法主要是下列何者？ 

(A) 乾燥法       (B) 醃漬法     (C) 真空罐裝法    (D) 低溫冷凍法 
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10. 【A】圖(一)為食物與食品的示意圖；屬於食物的類型總共有 X 項，屬於食品的類型總共有 Y 項，則 Y-X 為？ 

  (A) 4 (B) -4 (C) 5 (D) -5  

 

 

 

 

 

 

  

 

11.  【B】上圖(二)為食品標示的資訊，而這個資訊的指標主要是下列哪一項？ 

 (A) 廠商資訊 (B) 營養標示 (C) 成分 (D) 每日參考值 

12. 【D】根據上圖(二)的數據，請計算出熱量為多少大卡？ (A) 170 大卡 (B) 172 大卡 (C) 165 大卡 (D) 167 大卡 

13. 【C】有關於我的餐盤的敘述何者是錯誤的？ 

(A) 每天早晚一杯奶   (B) 每餐水果拳頭大 (C) 菜比水果少一點 (D) 堅果種子一茶匙 

14. 【A】生存在動物的腸道當中，主要透過蛋以及肉類來進入人體，以致於造成食品中毒的細菌是以下何者？ 

(A) 沙門氏桿菌       (B) 大腸桿菌       (C) 腸炎弧菌       (D) 仙人掌桿菌 

15. 【B】下列有關食品中毒的原因，何者屬於正確觀念？  

(A) 大多細菌在低溫的情況會被消滅，可以採用此法殺菌  

(B) 誤食有毒的天然動物、植物，引起的中毒為天然毒素食品中毒 

(C) 任何細菌吃進人體內都會引發食品中毒  

(D) 細菌引起的中毒現象為化學性食品中毒 

16. 【C】某區居民被發現肝癌發生率較高，其可能與當地居民種植花生有關，花生中可能含有黃麴毒素，導致肝

癌發生。此食品中毒是由哪一種毒素引起？  

(A) 動物性毒素 (B) 植物性毒素 (C) 黴菌毒素       (D) 人體毒素。 

17. 【B】下列何種病原體主要來自生鮮魚貝類食品，食用後恐導致食品中毒情況？  

(A) 大腸桿菌    (B) 腸炎弧菌   (C) 沙門氏桿菌     (D) 肉毒桿菌。 

18. 【C】為了避免食品中毒，我們在日常生活中更應該小心注意，下列何者不是避免交叉汙染的方法？  

(A) 買菜時應將熟食和海鮮、肉類分開放置  

(B) 在廚房準備兩套菜刀與砧板，分別處理生、熟食  

(C) 接觸生肉類或海鮮後繼續處理熟食後再一併清洗  

(D) 勿將熟食放在裝過生肉類或生海鮮且尚未清洗乾淨的容器或碗盤中。 

19. 【B】有些食品本身就有毒性，所以在購買前及食用前的處理都應當小心注意，下列食物何者無毒？  

(A) 河豚的內臟 (B) 發芽的地瓜 (C) 發霉的花生醬 (D) 發芽的馬鈴薯。 

 

圖(一) 圖(二) 
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20. 【A】「兩人或兩人以上攝取相同食物，而發生相似症狀，並自可疑食物檢體及患者的檢體或其他有關環境檢體

中，分離出相同類型的致病原因。」請問：上述為何種情況？  

(A) 食品中毒 (B) 食物過敏 (C) 水中毒 (D) 食物過量。 

21. 【C】下列何者對於冰箱使用的敘述，不屬於正確觀念？  

(A) 剩菜需放涼後，再放進冰箱保存，可保持冰箱溫度 (B) 冷藏室若存放過多食品，會影響食品保存新鮮度   

(C) 冰箱具殺菌功能，故剩餘食物可在冰箱內永久保存 (D) 冰箱需要定期除霜，以保最佳溫度。 

22.  【D】化學性食品中毒的影響不包括下列何者？  

 (A) 汙染耕種以及周邊環境的土壤與水                (B) 增加罹患癌症的風險 

 (C) 致使器官受損，如：肝臟和腎臟                  (D) 促進人類的神經和智能發展 

23.  【A】以下何者並非細菌性食品中毒發生的主要原因？  

 (A) 食用產生組織胺的魚類  (B) 料理人員衛生習慣不佳 (C) 食材保存不佳受到細菌汙染 (D) 生熟食交叉汙染 

24.  【B】臺灣因氣候炎熱而潮濕，食品中毒情況時有所聞。 

 根據過去的統計資料，何種是臺灣最常發生的食品中毒類型？ 

 (A) 化學性 (B) 細菌性 (C) 天然毒素 (D) 病毒性 

 

【題組一】圖(三)為六大類食物之示意圖，請依圖示訊息回答 25-30題 

25. 【B】根據右圖(三)的敘述，何者是正確的？ 

(A) 此圖為國民健康署依國人飲食習慣所編制的成人每日飲食指南 

(B) 此圖為國民健康署依國人飲食習慣所編制的青少年每日飲食指南  

(C) 此圖為世界衛生組織所編製的成人每日飲食指南 

(D) 此圖為世界衛生組織所編製的青少年每日飲食指南  

26. 【D】截止到目前(2021/05/18)公布的每日飲食指南中， 

「甲」所對應的正確名稱為下列何者？ 

(A) 五穀雜糧類 (B) 五穀根莖類  

(C) 全榖根莖類 (D) 全榖雜糧類  

27. 【A】截止到目前(2021/05/18)公布的每日飲食指南中， 

「乙」所對應的正確名稱為下列何者？ 

 (A) 豆魚蛋肉類 (B) 豆魚肉蛋類 (D) 豆魚肉奶類 (D) 豆蛋魚肉類 

28. 【C】有關於食物與圖(三)每日飲食指南的配對，何者是正確的？ 

(A) 南瓜、牛番茄 / 丁  (B) 綠豆、紅豆   / 乙   

(C) 玉米、馬鈴薯 / 甲  (D) 開心果、核桃 / 戊 

 

29. 【A】班上某位同學因月經關係，導致大量的鐵質流失，身為好朋友的你(妳)，何者是你不會建議她大量攝取？ 

(A) 丙 (B) 乙 (C) 丁 (D) 甲 

 

甲 :  2.5-5 碗 

乙 :  4 - 1 2  份 

丙 :  1.5-2  杯 

丁 :  3 - 6  份 

戊 :  2 - 5 份 

圖(三) 
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30. 【C】右圖(四)為某國中的中餐菜色，搭配圖(三)的敘述何者錯誤？ 

(A) 蘿蔔炒蛋為乙與丁，能在此道菜攝取大量的維生素 A     

(B) 滷雞腿為乙，若要減重，建議不要吃皮 

(C) 花椰菜為戊，具有抗氧化以及抗癌的效果 

(D) 白飯為甲，是提供熱量的主要來源 

 

 

【題組二】依照以下新聞文章內容，回答 31-33題。 

天氣熱當心吃壞肚子 「5要」預防食物中毒 

隨著氣溫逐漸回升，食物變得不易保存、容易腐敗，若不注意很容易吃壞肚子，甚至發生集體食物中毒事

件。最新 108年統計顯示，餐飲場所為最常發生食物中毒的地點，其次為學校，第三為住家，可以發現人人皆暴

露於風險中。最新食物中毒前三名病原菌分別為諾羅病毒、金黃色葡萄球菌、仙人掌桿菌。諾羅病毒為最常引起

病毒性腸胃炎的病毒之一，少量病毒即可致病；金黃色葡萄球菌主要存於皮膚、鼻腔等黏膜及傷口中，因此須特

別注意供膳人員的個人衛生；仙人掌桿菌存在自然環境中，會於室溫下放置過久的食物中滋長。若攝取到受病原

菌汙染的食物、飲料及水源，常見產生噁心、嘔吐、腹痛、腹瀉及發燒等症狀。 

    預防食物中毒，掌握 5要原則。 

 

 

 

    若不幸吃壞肚子，嘔吐、腹瀉期間應注意水分及電解質的補充，適量飲用水及運動飲料，飲食宜清淡，少量

多餐攝取白飯、白粥、白麵條、白吐司、水煮蛋、雞肉、魚肉等容易消化的食物，避免高纖的蔬果，可改選用纖

維較少的嫩葉及去籽瓜類，亦須避免油膩、油炸及刺激性食物（咖啡、濃茶、辣椒、咖哩等），讓腸胃道得以有足

夠的時間復原及休息。若症狀嚴重、未見改善，仍需就醫諮詢專業醫師。 

    台灣為美食王國，在享受美食的同時也不忘留意食品安全，為自己的健康把關。 

作者為新光醫院營養師 

31. 【D】作者在撰寫本文時，可能是依據下列哪一張統計圖，進而寫出食品中毒的排名內容？ 

 (A)                       (B)                     (C)                      (D) 

 

 

  

  

32. 【B】文章中，一小段文不小心被大龍老師損毀，聰明的你應知道什麼是「5 要原則」，其「5要」為下列何者？ 

(A) 要洗手、要精緻型食品、要高級、要澈底加熱、要適當保存 

(B) 要洗手、要生熟食分開、要新鮮、要澈底加熱、要適當保存 

(C) 要洗手、要生熟食分開、要密封、要急速冷凍、要適當保存 

(D) 要洗手、要天然型食物、要新鮮、要急速冷凍、要適當保存 

33. 【C】下列何者敘述是錯誤的？ 

(A) 諾羅病毒主要是透過糞口途徑傳染到人類身上 

    (B) 用隔夜飯炒飯，可能會增加仙人掌桿菌中毒的機率 

(C) 諾羅病毒、仙人掌桿菌、金黃色葡萄球菌都算是細菌型食物中毒 

(D) 化膿的傷口會出現大量的金黃色葡萄球菌 

圖(四) 

試題結束 


