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【問題 01】日本燒酎市場的變遷相關問題 

以下為「日本燒酎市場的變遷與現今」相關文章。請於空欄內填入符合Ⓐ～Ⓑ語句的組合選項。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 蒸餾酒的製造技術大約在迄今Ⓐ年前傳入日本，此後它傳播到各地，在各地使用各種原料釀造

了燒酎。 1970 年代初期，番薯燒酎「さつま白波（薩摩酒造）」（俗稱“六四”）在廣告播出

後以“清爽喚醒你”為口號，風靡全國。這後來被稱為（Ⓑ）燒酒熱潮。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：Ⓐ300～400 Ⓑ第１次 

2：Ⓐ500～600 Ⓑ第１次 

3：Ⓐ300～400 Ⓑ第２次 

4：Ⓐ500～600 Ⓑ第２次 

 

【問題 03】本格燒酎・泡盛商品特性的相關問題 

以下為「本格燒酎・泡盛商品特性的相關問題」相關文章。請選擇錯誤的敘述。 

（選項） 

1：與世界各地的蒸餾酒相比，許多產品的酒精含量很高。 

2：它是一種使用多種原料的蒸餾酒。 

3：這是一種可以明顯感受到原料風味的蒸餾酒。 

4：它是一種用途廣泛的蒸餾酒，可用作餐食的佐餐。 

 

【問題 11】發酵歷史與其組成的相關問題 

以下為「酒精發酵」相關文章。請於空欄內填入符合Ⓐ～Ⓑ語句的組合選項。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 (Ⓐ) 是酒精發酵的一種形式，使用本身含有糖的原料，例如水果和糖蜜。使用米等時，需要經

過稱為糖化的工序，發酵法（Ⓑ）是與清酒釀造一樣，在一個槽中同時進行糖化和酒精發酵的方

法。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：Ⓐ單發酵 Ⓑ並行複發酵 

2：Ⓐ單發酵 Ⓑ單行複發酵 

3：Ⓐ單行發酵 Ⓑ單行複發酵 

4：Ⓐ單行發酵 Ⓑ並行複發酵 
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【問題 14】各式酒類與嗜好性食品、飲料基礎知識的相關問題 

以下文字列出了各式酒類與嗜好性食品的產品特性。從選項中選擇一種適用的酒精飲料和嗜好性

食品，並用符號回答。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 桶陳釀和混合的概念很強烈。它單獨飲用，被認為是餐後飲料。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：威士忌・白蘭地 

2：利口酒 

3：燒酎 

4：蒸餾蒸餾烈酒 

 

【問題 35】製麴 

以下文字解釋了在麴室中進行的製麴過程。從選項中選擇相關製麴過程的名稱並用符號回答。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 從「入室、接種、床揉」之後，將蒸好的米飯弄碎以平衡溫度，然後再次堆成山丘狀，大約需

要 10 到 12 個小時的作業工程。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：翻動 

2：分裝 

3：中段作業 

4：收尾作業 

 

【問題 41】蒸餾 

以下文字是關於「本格燒酎・泡盛的蒸餾」。從適合空格Ⓐ至Ⓑ的選項中選擇適當的單字組合，

並使用符號回答。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 (Ⓐ)用於本格燒酎和泡盛的蒸餾。(Ⓐ)的結構是由加熱酒醪的蒸餾鍋、將蒸汽輸送到冷卻槽的導

管以及冷卻蒸汽的裝置所組成(Ⓑ)的構造。能製造出來自原料風味明確的風格。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：Ⓐ單式蒸餾機  Ⓑ簡易 

2：Ⓐ連續式蒸餾機 Ⓑ簡易 
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3：Ⓐ單式蒸餾機 Ⓑ複雜 

4：Ⓐ連續式蒸餾機 Ⓑ複雜 

 

【問題 42】蒸餾 

以下文字是關於「本格燒酎・泡盛的蒸餾」。從適合空格Ⓐ至Ⓑ的選項中選擇適當的單字組合，

並使用符號回答。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 常壓蒸餾是在常壓下進行蒸餾的方法。由於醪的加熱時間較長，因此在蒸餾過程中會重新產生

的各種風味成分會變（Ⓐ）。另外，常壓蒸煮的方法有多種，但大多數本格燒酎和泡盛都採用

（Ⓑ）的方法。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：Ⓐ多 Ⓑ直接加熱蒸餾 

2：Ⓐ少 Ⓑ直接加熱蒸餾 

3：Ⓐ多 Ⓑ直釜蒸餾 

4：Ⓐ少 Ⓑ直釜蒸餾 

 

【問題 47】酒税法 

以下內容是關於「日本酒稅法的各項規定」。從選項中選擇一種適用於空格 Ⓐ 至 Ⓑ 的適當單字

組合，並使用符號回答。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 日本製定酒稅法的目的是從（A）的角度對酒精飲料徵收酒稅。另外，根據酒稅法，酒精飲料

被定義為（Ⓑ）。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：Ⓐ確保財政收入Ⓑ酒精含量 1%以上的飲料 

2：Ⓐ酒類生產者的保護 Ⓑ酒精含量 1%以上的飲料 

3：Ⓐ確保財政收入 Ⓑ酒精含量 1%以上的食品及飲料 

4：Ⓐ酒類生產者的保護 Ⓑ酒精含量 1%以上的食品及飲料 

 

【問題 52】冠表示和特定用語 

關於下列有關「公平競爭法規定的冠表示和特定用語」的句子，選擇不正確的句子之一併用符號

回答。 

（選項） 
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1：就單式蒸餾燒酎而言，若連續儲藏兩年以上且超過調合後總量的 50%，則可認定為長期儲藏 

2：基於客観事實、欠缺根據的「最高」「代表」「第一」等、業界中最上級意味用語不能作為

表示 

3：即使用 1%也想標註成分的話，也可以標示使用比例做為冠表示 

4：想做為冠表示的原料中可以標示比例最高的比例為 50％以上 

 

【問題 64】湯割 

以下文字與「本格燒酎・泡盛的湯割」相關。選擇一個適當的組合作為適用於空格Ⓐ至Ⓑ的適當

單字組合，並使用符號回答。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

 (Ⓐ)是湯割的理想溫度。要達到這個溫度，需要準備 80℃左右的熱水。另外，如果先加入熱

水，則容易產生(Ⓑ)味。 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――――

―――― 

（選項） 

1：Ⓐ40～45℃ Ⓑ醇厚 

2：Ⓐ50～55℃ Ⓑ醇厚 

3：Ⓐ40～45℃ Ⓑ辛口 

4：Ⓐ50～55℃ Ⓑ辛口 

 


