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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）

餐旅服務
選擇題：（共32題，每題2分，共64分）

＿＿＿
1.
旅館客房內發現房客遺失物品，應由下列哪個部門處理？　(A)　Engineering　(B)　Housekeeping　(C)　Public Relations　(D)　Room Service。
旅館服務緒論
＿＿＿
2.
關於啤酒存放與服務之敘述，下列何者錯誤？　(A)熟啤酒存放時間可達六個月　(B)未經殺菌的啤酒，適合儲存溫度為16~25℃　(C)服務啤酒時，無需加入冰塊，以免影響風味　(D)熟啤酒通常不需冷藏，置於通風陰涼處避免光照即可。
飲料服務
＿＿＿
3.
關於旅館房務用布巾之敘述，下列何者正確？　(A)原則上安全儲存量以5套為標準　(B)原則上安全儲存量以2套為標準　(C)布品發放應以Last-in、First-out為原則　(D)布品發放應以First-in、Last-out為原則。
旅館服務緒論
＿＿＿
4.
點心盤上三角形蛋糕之尖端，應朝向幾點鐘方向，以方便顧客取用？(A) 3點鐘方向　(B) 6點鐘方向　(C) 9點鐘方向　(D) 12點鐘方向。

餐廳服務流程
＿＿＿
5.
下列哪一種口布摺法可做為觀賞用，且最適合將其置於杯內？　(A)（雨後）春筍　(B)僧帽（濟公帽）　(C)天堂鳥　(D)法國摺。
　
基本服務技巧
	
	1.(B)　2.(B)　3.(A)　4.(B)　5.(C)　


＿＿＿
6.
國際觀光旅館常見的Butler，是指下列何者？　(A)管家　(B)神秘客　(C)行李員　(D)櫃檯接待。
旅館服務緒論
＿＿＿
7.
關於餐飲服務禮儀之敘述，下列何者正確？　(A)行介紹禮儀時，應將女士介紹給男士，以符合女士優先的通則　(B)抬頭挺胸、小腹放鬆、收臀、眼睛直視，為餐廳服務人員標準的站姿　(C)在引導顧客方向時，應站在顧客斜前方，輔以手勢指引，並隨時留意顧客步伐　(D)當顧客為女性時，服務人員不宜主動與其握手；顧客為男性時，則可主動與其握手以表熱忱。
餐廳服務緒論
＿＿＿
8.
鋪設單人床毛毯，如果由床尾往床頭方向直視，毛毯標誌應會呈現在床的哪個位置？　(A)床的右下方，標誌朝下　(B)床的右上方，標誌朝下　(C)床的左上方，標誌朝上　(D)床的右下方，標誌朝上。
　
房務基本技能
＿＿＿
9.
關於羽絨被床鋪整理作業要領，下列何者錯誤？　(A)保潔墊平鋪於床墊，鬆緊帶緊密勾入床墊四角　(B)雙人床型枕頭緊實飽滿，開口相向　(C)第二層床單反面朝上，中線置中　(D)羽絨被平整鋪設，皺摺拉平。
房務基本技能
＿＿＿ 10.
關於小圓托盤的使用，下列敘述何者正確？　甲、可使用於直接端送餐點與飲料給顧客　乙、操持方法可分為單手托法與雙手托法　丙、以單手持托盤時，宜將較重物品置於中間或近身處　丁、常與服務架（Service Stand）搭配使用，以增加服務的安全性　(A)甲、乙　(B)甲、丙　(C)乙、丙　(D)丙、丁。
基本服務技巧
＿＿＿ 11.
關於西餐餐飲服務流程，下列先後順序之排列何者正確？　甲、呈遞菜單　乙、點餐前飲料　丙、服務佐餐酒　丁、服務主菜　(A)甲→乙→丁→丙　(B)乙→甲→丙→丁　(C)乙→甲→丁→丙　(D)乙→丙→甲→丁。
餐廳服務流程
＿＿＿ 12.
下列哪一個部門，負責旅館公共區域之清潔維護？　(A) Front Office　(B) Housekeeping　(C) Security　(D) Stewarding。
旅館服務緒論
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	6.(A)　7.(C)　8.(D)　9.(C)　10.(B)　11.(B)　12.(B)


＿＿＿ 13.
於客房樓層發現火災，應立即衝往距離火源最近的消防栓，並先執行下列哪一項動作？　(A)取出水帶　(B)取出瞄子　(C)轉動制水閥　(D)按下火警發信機按鈕。
餐廳顧客抱怨處理及緊急事件處理
＿＿＿ 14.
關於Guéridon Service的敘述，下列何者錯誤？　(A)提供客製化的服務，使顧客倍感尊重　(B)可展現食物的烹調過程及服務人員的專業技能　(C)服務流程簡易，可使餐廳翻檯率提高　(D)Caesar Salad是Guéridon Service的典型菜餚之一。
餐飲服務方式
＿＿＿ 15.
關於旅館客房樓層消防、逃生設備及其位置之敘述，下列何者錯誤？　(A)應於客房內放置手電筒　(B)應於房門後張貼逃生指示圖　(C)應於樓梯間設置消防灑水器　(D)應於廊道設置緊急出口指示燈。
　
餐廳顧客抱怨處理及緊急事件處理
＿＿＿ 16.
何時是收拾中式餐桌上的調味品、殘餘物和不飲用酒水等之最佳時機？　(A)上小菜時　(B)用餐結束後　(C)上羹湯類前　(D)上甜點及甜湯前。
餐廳服務流程
＿＿＿ 17.
下列哪一種設備，最適合餐廳用來進行顧客現場的酒類服務？　(A) Liqueur Trolley　(B) Menu Top Set　(C) Pastry Cart　(D) Roast Beef Wagon。
餐廳設備及器具
＿＿＿ 18.
關於客房清潔作業之敘述，下列何者正確？　(A)清理客房時可依循「環狀清理」、「由外而內」、「由上而下」等基本原則　(B)清理未冷卻燈泡時，必須先擰乾抹布水分以免危險　(C)進入客房後首先應拉上窗簾，以維護住客隱私　(D)應儘量利用住客外出時清理客房。
客房的清潔及維護
＿＿＿ 19.
關於餐飲禮儀的敘述，下列何者正確？　甲、中式席次的安排，以主賓面門而坐、主人背門而坐為原則　乙、中式四圓桌的正方形排法，以內右為主桌、外右最卑　丙、西餐用餐禮儀，餐具使用由外而內、右刀左叉為原則　丁、西餐用餐禮儀，食用Caviar時，宜用魚刀及魚叉　(A)甲、乙　(B)甲、丙　(C)乙、丁　(D)丙、丁。
餐飲禮儀
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	13.(D)　14.(C)　15.(C)　16.(D)　17.(A)　18.(D)　19.(B)


＿＿＿ 20.
關於餐廳營業前準備工作之敘述，下列何者正確？　甲、餐廳洗手間、桌椅及牆面之清潔，都屬於營業前的準備工作　乙、Briefing是餐廳營業前會議，目的為說明當天注意事項及工作分配等　丙、餐具在擦拭前應先行分類，若留有水漬可取熱水浸泡或以水氣蒸溼後擦拭之　丁、餐廳工作檯物品放置，最上層可放置菜單、水壺與檯布；下層櫃子放置刀、叉等餐具　(A)甲、乙、丙　(B)甲、乙、丁　(C)甲、丙、丁　(D)乙、丙、丁。
營業前準備工作
＿＿＿ 21.
下列何者不是房務部主要提供的服務項目？　(A)　Laundry Service　(B) Shoeshine Service　(C) Turndown Service　(D) Wake-up Service。
　
旅館服務緒論
＿＿＿ 22.
當以不帶殼田螺為前菜、菲力牛排為主餐、紅酒為佐餐酒時，需要使用下列哪些餐具？　甲、Dinner Fork　乙、Snail Tongs　丙、Soup Spoon　丁、Steak Knife　(A)甲、乙　(B)甲、丁　(C)乙、丙　(D)乙、丁。
餐廳設備及器具
＿＿＿ 23.
關於Housekeeper的工作職責，下列敘述何者錯誤？　(A)房客洗燙衣物收送　(B)客房及樓層走道清理　(C)新進員工督導訓練　(D)Mini Bar飲料及食品補充。
旅館服務緒論
＿＿＿ 24.
關於中式餐具擺設，下列品項間之相對位置何者正確？　甲、骨盤在筷子左邊　乙、味碟在骨盤上方　丙、茶杯在筷子右邊　丁、味碟在口湯碗左邊　(A)甲、乙、丙　(B)甲、乙、丁　(C)甲、丙、丁　(D)乙、丙、丁。
餐桌布置及擺設
＿＿＿ 25.
關於房務員進行房客退房後之客房檢視作業，下列敘述何者正確？　(A)拾獲房客遺失物品，應填寫Profit & Lost表格並交由相關單位處理，不應占為己有　(B)發現客房內Mini Bar飲料短少，可使用房內客用電話聯繫櫃檯儘速入帳　(C)發現客房物品短缺時，應於整理完成後儘速回報房務部辦公室處理　(D)發現客房設備故障時，應儘速通報General Manager派員修復。
房務基本技能
＿＿＿ 26.
下列旅館客房常用術語的簡寫，何者代表房間已可出售？　(A) C/D　(B) O/C　(C) V/D　(D) V/R。
房務基本技能
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	20.(A)　21.(D)　22.(B)　23.(C)　24.(A)　25.(B)　26.(D)


＿＿＿ 27.
關於中餐服務方式與原則之敘述，下列何者正確？　(A)宴席菜單的設計原則為先冷後熱、先炒後燒、先清淡後味濃　(B)宴席菜餚的服務順序為傳菜→秀菜→上菜→分菜　(C)宴席時，服務人員應站在主賓左側進行秀菜　(D)服務人員應站在顧客的左側接受點菜。
　
餐廳服務流程
＿＿＿ 28.
關於火災的敘述，下列何者錯誤？　(A)火災所產生的濃煙中，最致命的毒氣是二氧化碳　(B)撲滅火災的黃金時段為剛發生時的最初3~5分鐘內　(C)依可燃物性質不同，火災可分為四類，其中C類係指電氣火災　(D)餐廳之木造建築、原木傢俱及和室廳房所引發的火災，屬於A類火災。
餐廳顧客抱怨處理及緊急事件處理
＿＿＿ 29.
關於旅館客房設備及備品之敘述，下列何者錯誤？　(A) Bed Pad，正常使用時不會與住客皮膚直接接觸　(B) Sanitary Bag，住客使用過後不再回收利用　(C) Sewing Kit，住客使用不需額外付費　(D) Yellow Pages，由住客自行填寫。
客房設備、器具及備品
＿＿＿ 30.
下列何種服務型態，最適合在不同的景點間機動進行？　(A)　Cabin Catering Service　(B)　Drive-through Service　(C)　Mobile Canteen Service　(D)　Take-out Service。
餐飲服務方式
＿＿＿ 31.
關於菜單的敘述，下列何者正確？　甲、Brunch菜單內容包含早餐與午餐之菜餚　乙、中式宴會菜單中通常包含冷盤、熱炒、大菜、湯類與點心等　丙、西式菜單上的Consommé意指濃湯　丁、酒單上的Ice Wine意指可供顧客單杯消費的不甜葡萄酒　(A)甲、乙　(B)甲、丙　(C)乙、丁　(D)丙、丁。
菜單、飲料單的認識
＿＿＿ 32.
垃圾減量5R原則中，「Refuse」代表何意？　(A)廢棄物減量　(B)重複使用　(C)拒絕使用　(D)回收再生。
餐務作業
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	27.(A)　28.(A)　29.(D)　30.(C)　31.(A)　32.(C)


休息一下！看我一眼，茅塞頓開

 1.
(A)　Engineering：工程部；(B)　Housekeeping：房務部；(C)　Public Relations：公關室；(D)　Room Service：客房餐飲服務。
 2.
(A)熟啤酒存放時間可達半年至一年；(B)未經殺菌的啤酒，適合低溫冷藏。
 3.
(A)、(B)原則上安全儲存量以5套為標準：一套送洗、一套使用、其他備用；(C)、(D)布品發放應以First-in、First-out為原則。
 4.
點心盤上三角形蛋糕之尖端，應朝向客人，所以是(B) 6點鐘方向。
 5.
(A)(B)(D)都是顧客用口布摺法，只有(C)天堂鳥可做為觀賞用。
 6.
(A)管家：Butler；(B)神秘客：Mystery Guest；(C)行李員：Bellman／Porter；(D)櫃檯接待：Front Desk Receptionist。
 7.
(A)行介紹禮儀時，應先將男士介紹給女士；(B)餐廳服務人員標準的站姿應為：抬頭挺胸、小腹緊縮、收臀、眼睛直視；(D)顧客伸手示意握手時，服務人員才可主動握手。
 8.
因毛毯的標誌是縫在右下方正面，因此答案為(D)。
 9.
(C)題目是問羽絨被床鋪整理，僅需一層床單，單人床鋪毛毯才需第二層床單反面朝上，中線置中，與題目不合。
10.
乙、雙手托法適用兩側有把手的長托盤；丁、服務架（Service Stand）常與長托盤搭配使用，以增加服務的安全性。
11.
西餐服務流程為：迎賓→帶位入座→攤口布→倒水→服務餐前飲料→呈遞菜單→呈遞酒單→調整餐具→派送麵包→服務冷開胃菜→服務佐餐酒→服務湯品→服務熱開胃菜→服務沙碧→服務主菜。
12.
負責旅館公共區域之清潔維護是房務部的工作。(A) Front Office：客務部；(B) Housekeeping：房務部；(C) Security：安全部；(D) Stewarding：餐務部。
13.
(D)發生火災時，應優先按下火警發信機按鈕，可立即警告火災已發生並疏散住客。
14.
(C) Guéridon Service的服務流程複雜，服務人員須經過專業訓練，因此餐廳翻檯率不高。
15.
(C)應於客房內設置消防灑水器。
16.
這是基本題，(D)上甜點及甜湯前是收拾中式餐桌上的調味品、殘餘物和不飲用酒水等之最佳時機。
17.
(A)　Liqueur Trolley：酒類服務車；(B) Menu Top Set：保溫餐車；(C) Pastry Cart：糕點車；(D) Roast Beef Wagon：切肉車。
18.
(A)清理客房時可依循「環狀清理」、「由內而外」、「由上而下」等基本原則；(B)清理未冷卻燈泡時，應使用乾抹布以免危險；(C)進入客房後首先應打開房門，並拉開窗簾。
19.
乙、中式四圓桌的正方形排法，以內左為主桌、外右最卑；丁、西餐用餐禮儀，食用Caviar（魚子醬）時，不宜用魚刀及魚叉。
20.
丁、餐廳工作檯物品放置，最上層可放置菜單、水壺；刀、叉等餐具置於抽屜；檯布放置最下層櫃子。
21.
(A)　Laundry Service：洗衣服務；(B)　Shoeshine Service：擦鞋服務；(C)　Turndown Service：開夜床服務；(D)　Wake-up Service：叫醒服務，隸屬於客務部話務中心。
22.
甲、Dinner Fork：主餐叉；乙、Snail Tongs：田螺夾（帶殼田螺用）；丙、Soup Spoon：湯匙；丁、Steak Knife：牛排刀。
23.
題意Housekeeper是指房務人員，(C)新進員工的督導訓練應由房務部副理進行。
24.
丁、味碟在口湯碗右邊。
25.
(A)　Profit & Lost為損益表，遺失物應填寫「Lost & Found（遺失物表格）」；(C)發現客房物品短缺時，應儘速回報房務部辦公室處理而非直接整理；(D)發現客房設備故障時，應儘速通報房管中心或工務部派員修復，而非通知General Manager（總經理）。
26.
(B) O/C：續住清潔房；(C) V/D：未清潔空房；(D) V/R：已完成清潔房並完成檢查空房。
27.
(B)宴席菜餚的服務順序為傳菜→上菜→秀菜→分菜；(C)菜餚上桌後直接轉動轉檯開始秀菜，此時服務員的位置仍在主人右側；(D)服務人員應站在顧客的右側接受點菜。
28.
(A)火災所產生的濃煙中，最致命的毒氣是一氧化碳。
29.
(A) Bed Pad：保潔墊；(B) Sanitary Bag：衛生袋；(C) Sewing Kit：針線包；(D) Yellow Pages：工商分類電話簿。
30.
(A) Cabin Catering Service：機艙餐飲服務；(B) Drive-through Service：汽車車道服務；(C) Mobile Canteen Service：流動餐車服務；(D) Take-out Service：外賣服務。
31.
丙、西式菜單上的Consommé意指澄清湯；丁、酒單上的Ice Wine意指冰酒。
32.
(A)廢棄物減量：Reduce；(B)重複使用：Reuse；(C)拒絕使用非環保產品：Refuse；(D)回收再生：Recycle。
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整份考卷基本題較多，難易適中，程度較佳的同學應可得高分。本次的出題分布平均，每個單元都有出到，旅館的部分及餐廳服務的部分是主要的方向。有英文單字或關鍵字題型共有12題，但都屬基礎專業英文，此部分在未來仍然是出題重點。
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