102～6　【一○二】四技二專統一入學測驗
【一○二】四技二專統一入學測驗　102～5

[image: image5.emf][image: image6.png]Q0G0 GODD

WMEVIEIE  FRAPIZR/O RN
SIRHSFHEORT ~ ek~ Bl
BEARRWFITRSIMDEE 02-22982933
gy E-mail : service@lungteng.com.tw

USEE A AN ARFE

ungteng






統一入學測驗

餐旅群專業科目（二）

（本試題答案係統一入學測驗中心公布之標準答案）

飲料與調酒
選擇題：（共18題，每題2分，共36分）

＿＿＿
1.
關於各種茶葉與適合泡茶的水溫，下列何者錯誤？　(A)鐵觀音約
75℃　(B)龍井茶約75℃　(C)紅茶約95℃　(D)凍頂烏龍茶約95℃。

無酒精飲料～茶
＿＿＿
2.
下列茶葉在製造過程中，何者不需殺菁？　(A)玉露茶　(B)包種茶　(C)普洱茶　(D)阿薩姆紅茶。
無酒精飲料～茶
＿＿＿
3.
下列何者不是沖泡茶葉的基本要素？　(A)茶葉的用量　(B)沖泡的水溫　(C)浸泡茶葉的時間　(D)茶荷的形式大小。
無酒精飲料～茶
＿＿＿
4.
下列何者不屬於蒸餾酒？　(A)Armagnac　(B)Asti Spumante
(C)Kavalan　(D)kirsch。
酒的類別
＿＿＿
5.
下列哪一種咖啡成品，原則上不需加入奶製品？　(A)貴夫人咖啡(Mesdames coffee)　(B)愛爾蘭咖啡(Irish coffee)　(C)維也納咖啡(Vienna coffee)　(D)皇家咖啡(Royal coffee)。
無酒精飲料～咖啡
＿＿＿
6.
關於雞尾酒調製方法，下列何者與其他三種不同？　(A)Amaretto sour　(B)B-52　(C)B & B　(D)Pousse café。
雞尾酒的調製
＿＿＿
7.
下列何者屬於碳酸性飲料？　(A)Evian　(B)Perrier　(C)sprite　(D)Volvic。
無酒精飲料～其他
	
	1.(A)　2.(D)　3.(D)　4.(B)　5.(D)　6.(A)　7.(C)


＿＿＿
8.
關於液體容量單位之敘述，下列何者正確？
甲、2 dash≒2 ml　　　　　　　乙、1 drop≒2 ml 
丙、2 teaspoon≒1 tablespoon　　丁、3 cl≒30 cc 
(A)甲、乙　(B)甲、丁　(C)乙、丙　(D)丙、丁。
雞尾酒的調製
＿＿＿
9.
下列材料組合，何者較不適合製成冰沙飲品？　(A)新鮮鳳梨片＋鳳梨汁＋砂糖＋冰塊　(B)罐頭櫻桃＋櫻桃果露＋糖水＋冰塊　(C)冷凍草莓＋鮮奶＋糖水＋冰塊　(D)芒果乾＋砂糖＋冰塊。

無酒精飲料～其他
＿＿＿ 10.
關於營業用半自動義式咖啡機使用之敘述，下列何者錯誤？　(A)咖啡粉與水之比例為14 g：30 ml　(B)萃取30 ml濃縮咖啡的時間，以20～30秒為佳　(C)為避免萃取咖啡之流速過快，可透過磨細咖啡粉或增加填壓力道來改善　(D)按壓沖煮鍵萃取濃縮咖啡時，咖啡機之壓力表跳至約9個大氣壓力屬於正常現象。
無酒精飲料～咖啡
＿＿＿ 11.
關於「Shirley Temple」飲料的屬性，下列敘述何者錯誤？　(A)屬於cold drinks　(B)屬於mixed drinks　(C)是一種mocktail　(D)是一種short drinks。 
緒論
＿＿＿ 12.
調酒師已調製好一杯Martini，但顧客突然要求改成「Martini on the rocks」，調酒師應如何處理最為妥當？　(A)直接在杯中加入冰塊　(B)婉轉回覆顧客沒有這種喝法　(C)將調好的Martini倒入附有冰塊的古典杯中，並稍作攪拌　(D)使用果汁機將Martini與冰塊打成冰沙，再以Martini杯盛裝。 
雞尾酒的調製
＿＿＿ 13.
相同條件下，萃取咖啡液體時所釋出的咖啡因，下列敘述何者錯誤？　(A)烘焙程度較深者，咖啡因成分相對較多　(B)萃取時間較長者，咖啡因成分相對較多　(C)沖泡水溫較高者，所溶出的咖啡因成分相對較多　(D)研磨顆粒較小者，所釋出的咖啡因成分相對較多。

無酒精飲料～咖啡
＿＿＿ 14.
下列哪一款雞尾酒之成品不會呈現出泡沫狀？　(A)Brandy Alexander　(B)Grasshopper　(C)Orange blossom　(D)Pink lady。

雞尾酒的調製
	
[image: image1.emf]
	8.(B)　9.(D)　10.(A)　11.(D)　12.(C)　13.(A)　14.(C)


＿＿＿ 15.
下列哪一種調酒用具，與冰塊的使用無關？　(A)bar spoon　(B)jigger　(C)shaker　(D)strainer。
雞尾酒的調製
＿＿＿ 16.
關於酒的敘述，下列何者錯誤？　(A)Canadian Club：是一種調和威士忌(blended whisky)　(B)Drambuie：以蘇格蘭威士忌為主要底酒　(C)Jameson：是著名的美國威士忌品牌　(D)Macallan：是一種麥芽威士忌(malt whisky)。
酒的類別
＿＿＿ 17.
關於酒類知識的敘述，下列何者錯誤？　(A)tequila是龍舌蘭酒的一種　(B)port與sherry 的主要製作原料相同　(C)酒精濃度由高至低排列順序為：dark rum > sherry > red wine　(D)酒瓶上標示Fine Champagne Cognac，代表此瓶為優質法國香檳氣泡酒。
酒的類別
＿＿＿ 18.
關於合成酒（再製酒）的敘述，下列何者錯誤？　(A)Bénédictine、Galliano與southern comfort皆屬香草或藥草類再製酒　(B)apricot liqueur、cassis liqueur與curaçao liqueur皆屬水果類再製酒　(C)Cointreau、Grand Marnier與triple sec皆屬柑橘類再製酒　(D)crème de café、Kahlúa與Tia Maria皆屬咖啡類再製酒。

酒的類別
	
[image: image2.emf]
	15.(B)　16.(C)　17.(D)　18.(A)


休息一下！看我一眼，茅塞頓開

1.


(A)錯誤，鐵觀音屬於重揉捻的球形茶，中度發酵又經過焙火，因此沖泡水溫必需達95～100℃，屬高溫沖泡的茶。
2.


不發酵茶因不讓茶菁發酵，需儘快殺菁；部分發酵茶是等茶菁發酵到所需程度即給予殺菁，(D)為紅茶，屬全發酵茶不需殺菁。




(A)玉露茶是日本的綠茶，屬於不發酵茶。





(B)包種茶是臺灣的輕發酵茶，屬於部分發酵茶。





(C)普洱茶是大陸雲南的茶，可分為生茶與熟茶2種，製作方法同綠茶，但多歸類為後發酵茶。茶葉做好後自然陳放發酵的稱為生茶；以渥堆方式加速發酵的稱為熟茶。





(D)阿薩姆紅茶屬全發酵茶，是讓茶葉一直發酵（邊揉邊發酵），不需殺菁。

3.


沖泡茶葉的基本要素是：(A)茶葉的用量、(B)沖泡的水溫及(C)浸泡茶葉的時間。




(D)茶荷的形式大小只需搭配茶壺即可（茶荷是置茶及賞茶的器具）。

4.


(A)Armagnac是法國的雅邑白蘭地，屬於蒸餾酒。





(B)Asti Spumante是義大利的雅斯提氣泡酒，屬於釀造酒。





(C)Kavalan是臺灣金車公司所生產的噶瑪蘭威士忌，屬於蒸餾酒。





(D)kirsch是櫻桃白蘭地，以櫻桃為原料發酵釀製，再經蒸餾而成的烈酒。

5.


(A)貴夫人是一般熱咖啡加上發泡鮮奶油後，又淋上綠薄荷香甜酒。




(B)愛爾蘭咖啡是先將愛爾蘭威士忌加熱後，倒入熱咖啡，再加上發泡鮮奶油。





(C)維也納咖啡是一般熱咖啡加上發泡鮮奶油，並灑上五彩巧克力米。





(D)皇家咖啡是將方糖置於皇家咖啡匙上，再淋上白蘭地酒，並未添加任何奶製品。
6.


(A)Amaretto sour（杏仁酸酒）：是以搖盪法(Shake)調製，和Whisky sour的調法一樣，只是基酒由Bourbon Whiskey改為Amaretto（杏仁香甜酒）。





(B)B-52（轟炸機）：咖啡香甜酒Kahlúa＋奶酒Irish Cream＋香橙干邑白蘭地Grand Marnier。





(C)B & B：班尼狄克丁香甜酒Bénédictine D.O.M.＋白蘭地Brandy。





(D)Pousse café（普施咖啡）：紅石榴糖漿＋深可可香甜酒＋綠薄荷香甜酒＋白柑橘香甜酒＋白蘭地。





(B)(C)(D)都是以分層法(Layer)調製，故選(A)。

7.


(A)Evian（愛維養）：法國生產的天然礦泉水。





(B)Perrier（沛綠雅）：法國生產的天然氣泡水，有水中香檳之稱。




(C)sprite（雪碧）：汽水，屬於碳酸飲料。





(D)Volvic（富維克）：法國生產的天然礦泉水。

8.


甲：正確，1 dash（數滴）≒1 ml　∴2 dash≒2 ml。





乙：錯誤，應為1 drop（滴）≒0.2 ml（毫升）。





丙：錯誤，應為1 tablespoon（大匙）≒3 teaspoon（茶匙）。





丁：正確，∵1 cl＝10 ml＝10 cc　∴3 cl≒30 cc。





∴甲和丁正確，故選(B)。

9.


(D)錯誤，芒果乾＋砂糖＋冰塊：沒有液體成分，不適合製成冰沙飲品。

10.

(A)錯誤，半自動義式咖啡機的咖啡粉與水的比例應為7 g：30 ml。

11.

Shirley Temple（雪莉登波）是不含酒精的雞尾酒(mocktail)，也是混合飲料(mixed drinks)，更是冷飲(cold drinks)。但不是淺飲雞尾酒(short drinks)，而是長飲雞尾酒(long drinks)，故選(D)。

12.

(A)錯誤，馬丁尼(Martini)杯中不可加入冰塊。





(B)錯誤，馬丁尼也可以加冰塊飲用(Martini on the rocks)，因此調酒師不宜回覆顧客沒有這種喝法。就算沒有此種喝法，調酒師都不宜如此回覆，應配合顧客要求。




(C)將調好的Martini倒入附有冰塊的古典杯中，並稍作攪拌，是正確的做法。




(D)錯誤，打成冰沙與「on the rocks」不合。

13.

(A)錯誤，咖啡烘焙程度較深者，咖啡因成分相對較少。
14.

(A)Brandy Alexander（白蘭地亞歷山大）和(B)Grasshopper（綠色蚱蜢）成分中都含有cream（奶水或奶精），且都以搖盪法調製而成，所以會產生泡沫。




(D)Pink lady（紅粉佳人）成分中含有蛋白，經搖盪後，會產生泡沫。





而(C)Orange blossom（橘花）成分中只有酒和果汁，成品不會呈現泡沫狀。

15.

(A)bar spoon（吧叉匙）是用來攪拌酒液和冰塊。





(C)shaker（搖酒器）是用來搖盪酒液和冰塊。





(D)strainer（隔冰器、濾酒器）是將冰塊隔開，濾出酒液。





以上三者，皆與冰塊的使用有關，而(B)jigger（量酒器）是用來度量液體材料，與冰塊的使用無關。

16.

(C)錯誤，Jameson是愛爾蘭威士忌的品牌，而非美國的品牌。




(A)Canadian Club是加拿大威士忌的品牌，是一種調和威士忌(blended whisky)。





(B)Drambuie是以蘇格蘭威士忌為底酒調製而成的蜂蜜香甜酒。





(D)Macallan（麥卡倫）是蘇格蘭的麥芽威士忌(malt whisky)。

17.

(D)錯誤，酒瓶上標示Fine Champagne Cognac，是代表此瓶法國干邑白蘭地所用的葡萄來自大香檳區及小香檳區，且大香檳區的葡萄不得少於50％。

18.

(A)錯誤，Bénédictine是法國的藥草酒，Galliano是義大利的香草酒，但southern comfort是美國的桃子香甜酒，而非藥草酒。





(B)apricot liqueur杏子香甜酒，cassis liqueur黑醋栗香甜酒，curaçao liqueur柑橘香甜酒，三者均屬水果類再製酒。




(C)Cointreau君度橙皮酒，Grand Marnier香橙干邑白蘭地，triple sec白柑橘香甜酒，三者皆屬柑橘類再製酒。




(D)crème de café法國產，Kahlúa墨西哥產，Tia Maria牙買加產，三者皆屬咖啡類再製酒。
[image: image3.wmf] 試題分析 [image: image4.wmf]
一、命題焦點
飲料與調酒試題共18題，分布於各章節之情形如下：
第1章－緒論：1題。來自「1-1飲料的定義及分類」中之飲料分類。
第2章－無酒精飲料～茶：3題。1題來自「2-1茶之分類及特性」中各種茶的製作方法；2題為「2-2茶的沖泡方法」中泡茶的溫度及泡茶的基本要素。
第3章－無酒精飲料～咖啡：3題。分別為「3-2咖啡的沖煮法」中義式咖啡機的使用；「3-3特調熱咖啡的製作」中各種特調熱咖啡的認識；「3-5咖啡的飲用」中咖啡因含量多寡與哪些因素有關。
第4章－無酒精飲料～其他：2題。分別是「4-1現成包裝飲料的認識」中知名進口礦泉水之品牌（原文）、雪碧之英文；「4-3冰沙的調製」中之基本概念。
第5章－酒的類別：4題。平均出現於「5-1釀造酒」、「5-2蒸餾酒」、「5-3合成
酒」，國產酒未出題。
第6章－雞尾酒的調製：5題。分別為「6-2調酒之用具及材料」中之器具的使用；「6-3調酒的基本原則及方法」中之容量單位換算、吧檯專用術語；「6-5雞尾酒的調製方法」中熱門雞尾酒的成分與調製方法。
第7章－吧檯作業及酒類服務：0題。因部分與餐旅服務內容重疊。
由試題內容及以上分析得知：
1. 試題分配恰當，上、下冊各9題。
2. 題目的敘述簡單明瞭，英文出現頻率高。
3. 試題靈活，難易度適中，鑑別度高，有些需要思考整合。沒有拐彎抹角及枝微末節的題目，都是重要的概念，且無爭議性題目。
4. 試題主要內容幾乎都以英文呈現，且無中文翻譯，可測出學生英文程度。
5. 試題內容務實恰當。
6. 英文程度差者，成績恐受影響。
二、未來趨勢

1. 為了避免爭議題，部分見仁見智的操作方法或無統一定論者，命題機率將逐漸減少，出題將以重要概念為主。同學應先強化基本概念後，再去了解進階或深入的問題。
2. 專業英文未附中文翻譯，可測出學生英文程度，應是未來趨勢。
3. 艱深的葡萄酒題目不再出現，而以基本的、實用的為主，並能靈活運用。
三、配分比例表

	
	章名
	題數
	題號

	第 1 章
	緒論
	1
	11

	第 2 章
	無酒精飲料～茶
	3
	1、2、3

	第 3 章
	無酒精飲料～咖啡
	3
	5、10、13

	第 4 章
	無酒精飲料～其他
	2
	7、9

	第 5 章
	酒的類別
	4
	4、16、17、18

	第 6 章
	雞尾酒的調製
	5
	6、8、12、14、15

	第 7 章
	吧檯作業及酒類服務
	0
	－
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