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四、成品倉儲管理 

題目版 



4.1成品(不含噸袋包裝)應以低溫(18℃以
下)貯藏，並確實監測溫度及記錄，維護

食米品質，避免害蟲孳生。 

  無溫度紀錄 有溫度紀錄 每日溫度紀錄 

低溫(18℃

以下)貯藏 3 4 5 

超過18℃

貯藏 
2 － － 

超過18℃

貯藏且有
病媒 

1 － － 



1. 

4.1-A 



2. 

4.1-B 



3. 

4.1-C 



4. 

4.1-D 



5. 

4.1-E 



4.2所有的成品倉庫於進倉前應進行
空倉防蟲處理。 

  無紀錄 僅有防蟲處
理紀錄 

有完整用藥
紀錄 

清理乾淨 2 3 5 

不潔 1 1 － 



6. 

4.2-A 



7. 

4.2-B 



8. 

4.2-C 



9. 

4.2-D 



10. 

4.2-E 



4.3所有的棧板使用前應先進行清潔，
以避免害蟲、黴菌交叉危害。 

  無紀錄 僅有清潔紀
錄 

每2週清潔
且有紀錄 

清理乾淨 3 4 5 

棧板不潔 2 － － 

棧板不潔且
有病媒 1 － － 



11. 

4.3-A 



12. 

4.3-B 



13. 

4.3-C 



14. 

4.3-D 



15. 

4.3-E 



4.4倉儲區周圍保持清潔，無堆積廢棄物
或包裝材料，對於廢棄物及包裝材料有

適當處理措施避免交叉污染。 

  無定位管理 部份定位管
理 

定位管理 

保持清潔 
3 4 5 

未保持清潔 
1 2 － 

【定位管理】：是指根據倉庫的建築、設備條件以及商品類
別、性質，固定倉庫和貨位儲存商品的一種管理方法。不同
類別的商品．物理化學性質相互抵觸的商品分開存放，有利
於避免相互間的影響。 



16. 

4.4-A 



17. 

4.4-B 



18. 

4.4-C 



19. 

4.4-D   



20. 

4.4-E 


