科目：食品微生物學

一、理想的微生物快速檢驗系統，需考慮那些因素？詳述之。（10％）
二、以二名法寫出下列發酵產物的主要生產菌種名稱。（10％）
1.醬油 2.醋 3.葡萄酒 4.檸檬酸 5.糊精

三、以微生物來生產工業用酵素有那些優點？（10％）

四、酒精飲料依原料及製造形式之不同可分為幾類？試分別舉例說明之。（10％）

五、試述HACCP（危害分析重要管制點）系統建立的七大原則。（10％）
六、細菌性食物中毒與經口傳染病有何不同之處？（10％）

七、試述產氣莢膜桿菌（Clostridium perfringens）之菌種特性、分佈與所產生的腸毒素（enterotoxin）之作用機制（mode of action）。（10％）

八、理想之食品安全指標菌應符合那些條件？當應用糞便指標菌（大腸桿菌）之觀念於食品安全時，請問要考慮因素又為何。（10％）
九、常見的罐頭食品腐敗的現象有那些？其發生原因為何？（10％）
十、在醃製食品中，乳酸和丁酸醱酵如何發生，對品質有何影響，試分別說明之。（10％）
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