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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）

飲料與調酒
選擇題：（共17題，每題2分，共34分）

＿＿＿
1.
關於long drinks與short drinks的敘述，下列何者錯誤？　(A)long drinks的酒精濃度通常比short drinks高　(B)long drinks通常以可林杯或高球杯盛裝　(C)short drinks通常不會加入碳酸飲料　(D)Manhattan屬於short drinks。
緒論
＿＿＿
2.
關於無酒精性飲料之敘述，下列何者正確？　(A)mineral water為經過蒸餾的純水　(B)sarsaparilla為碳酸飲料，又稱root beer　(C)tonic water為具有薑味之碳酸飲料　(D)whole milk為脫脂牛奶，不適於製作奶泡。
無酒精飲料～其他
＿＿＿
3.
關於咖啡知識之敘述，下列何者正確？　(A)Arabica咖啡豆常用於製造罐裝咖啡與即溶咖啡　(B)Coffee Zone在東西經25度之間　(C)Robusta咖啡豆之苦味偏低　(D)Liberica咖啡豆品質較差。

無酒精飲料～咖啡
＿＿＿
4.
文山包種茶製作過程包括「乾燥」、「萎凋」、「揉捻」、「炒菁」、「採菁」等步驟，其中「萎凋」、「揉捻」、「炒菁」的先後順序以何者為宜？　(A)揉捻、炒菁、萎凋　(B)萎凋、炒菁、揉捻　(C)萎凋、揉捻、炒菁　(D)炒菁、萎凋、揉捻。
無酒精飲料～茶
＿＿＿
5.
酒吧常見器具中，下列何者不宜以金屬製造？　(A)cutting board　(B)ice scoop　(C)muddler　(D)pourer。
雞尾酒的調製
	
	1.(A)　2.(B)　3.(D)　4.(B)　5.(A)　


＿＿＿
6.
關於國產酒之敘述，下列何者正確？　(A)雙鹿五加皮酒及蔘茸酒，屬釀造酒類　(B)大武醇以高粱為主要原料，屬蒸餾酒類　(C)紹興酒以糯米、蓬萊米及小麥為原料，屬蒸餾酒類　(D)料理米酒有添加少許食鹽（0.5%）適合料理用，屬釀造酒類。
酒的類別
＿＿＿
7.
關於飲料調製之敘述，下列何者錯誤？　(A)smoothies使用電動攪拌法調製　(B)frozen drinks使用電動攪拌法調製　(C)sorbet通常加入鮮奶與鮮奶油調製　(D)milk shake主要材料通常為鮮奶與冰淇淋。

無酒精飲料～其他
＿＿＿
8.
下列哪一種型態的雞尾酒多以熱飲方式呈現？　(A)fizz　(B)punch　(C)sour　(D)toddy。
雞尾酒的調製
＿＿＿
9.
關於調酒之原則或方法，下列何者正確？　(A)使用搖酒器調製飲品時，搖酒器中可加入少許碳酸飲料　(B)調製雞尾酒時，材料若有蛋黃，宜最先加入搖酒器中　(C)冰杯的最佳時機為飲品調製完成後　(D)可食用的裝飾物稱為garnish。
雞尾酒的調製
＿＿＿ 10.
關於茶之敘述，下列何者正確？甲：南投縣魚池鄉生產之台茶十八號為全發酵茶 乙：項羽著有茶經一書，有茶神之稱 丙：茶樹適宜生長於溫暖潮濕的環境 丁：煎茶又稱玄米茶為半發酵茶　(A)甲、乙　(B)甲、丙　(C)乙、丁　(D)丙、丁。
無酒精飲料～茶
＿＿＿ 11.
關於吧檯作業與酒類服務之敘述，下列何者正確？　(A)sommelier為法式餐廳特有的專業桌邊烹飪師　(B)decant為避免陳年紅酒沉澱物倒入杯中的處理過程　(C)house wine意指餐廳允許客人可自行攜帶之葡萄酒　(D)under bar為餐廳各區專屬吧檯，具展示與陳列功能。

吧檯作業及酒類服務
＿＿＿ 12.
應用Solera方式儲存與調配sherry的目的為何？　(A)避免蟲害　(B)確保品質　(C)加速氧化　(D)節省成本。
酒的類別
＿＿＿ 13.
關於paper drip咖啡沖煮方法之敘述，下列何者錯誤？　(A)新鮮的咖啡粉沖煮時較易膨脹　(B)沖煮過程中宜進行適當的燜蒸　(C)咖啡粉以攝氏100度的熱水沖煮口感最佳　(D)通常烘焙程度愈淺之咖啡粉，沖煮後口感酸度愈高。
無酒精飲料～咖啡
	
[image: image1.emf]
	6.(B)　7.(C)　8.(D)　9.(D)　10.(B)　11.(B)　12.(B)　13.(C)　


＿＿＿ 14.
關於蒸餾酒的敘述，下列何者正確？甲：愛爾蘭威士忌以泥煤烘乾麥芽，味道濃郁 乙：法國雅邑區以生產蘋果白蘭地聞名 丙：蘭姆酒特殊香味來自於萊姆 丁：國產愛蘭白酒為蒸餾酒　(A)甲、乙、丁　(B)甲、丙　(C)乙、丙　(D)丁。
酒的類別
＿＿＿ 15.
關於葡萄酒的敘述，下列何者錯誤？　(A)Champagne屬於汽泡酒　(B)White wine可使用紅葡萄釀造　(C)Vermouth屬於強化酒精葡萄酒　(D)A.O.C. 是指法國法定產區葡萄酒。
酒的類別
＿＿＿ 16.
下列雞尾酒，何者與其他三者沒有共同的酒精性材料？　(A)Crème de Menthe Frappé　(B)Grasshopper　(C)Old Fashioned　(D)Pousse Café。
雞尾酒的調製
＿＿＿ 17.
下列哪一種咖啡器皿於沖煮過程中，不須直接加熱？　(A)French Press　(B)Ibrik　(C)Moka Pot　(D)Syphon。
無酒精飲料～咖啡
	
[image: image2.emf]
	14.(D)　15.(C)　16.(C)　17.(A)


　　　　　休息一下！看我一眼，茅塞頓開

 1.

(A)long drinks的酒精濃度通常比short drinks低。
 2.

(A)mineral water為礦泉水
(C)tonic water為通寧水／通寧汽水，具有薑味之碳酸飲料為ginger ale
(D)whole milk是全脂牛奶。
 3.

(A)常用於製造罐裝咖啡與即溶咖啡的是Robusta
(B)Coffee Zone是指南北緯25度之間
(C)Robusta咖啡豆之苦味偏高。
 4.

文山包種茶製作過程中茶菁須先萎凋，萎凋的同時會產生發酵作用，發酵至一定程度再進行炒菁（停止發酵），炒菁完再進行揉捻（揉出該有的形狀）。
 5.

(A)cutting board是砧板，多為木製、竹製、塑膠製，不宜以金屬製造
(B)ice scoop是冰鏟，可以是金屬或塑膠製造
(C)muddler是搗棒／碾棒，可以是金屬或塑膠製造
(D)pourer是酒嘴／倒酒器，由金屬和塑膠組成。

 6.

(A)雙鹿五加皮酒屬再製酒類
(C)紹興酒屬釀造酒類
(D)料理米酒屬蒸餾酒類。
 7.

(A)smoothies是冰沙，使用電動攪拌法調製
(B)frozen drinks是霜凍飲料，使用電動攪拌法調製
(C)sorbet是一種不含鮮奶與鮮奶油的冰沙
(D)milk shake是奶昔，主要材料通常為鮮奶與冰淇淋。

 8.

(A)fizz（費斯）：以烈酒、蘇打水、檸檬汁、糖水、冰塊調製而成
(B)punch（水果酒）：以葡萄酒或烈酒為基酒，加入水果、果汁及碳酸飲料、冰塊調製而成
(C)sour（酸酒）：以烈酒、檸檬汁、糖水、冰塊調製而成
(D)toddy（托地酒）：以烈酒、砂糖、檸檬汁或香料，再以熱開水稀釋而成。

 9.

(A)搖酒器中不可加入碳酸飲料
(B)蛋黃宜最後加入搖酒器中，以避免蛋黃黏在冰塊上
(C)冰杯的最佳時機為飲品調製之前。

10.

甲：台茶十八號即紅玉，是茶樹的品種，適合製作全發酵茶
乙：茶經為陸羽所著
丁：煎茶不等於玄米茶，玄米茶是由煎茶和烘焙過的米粒拼配而成，而煎茶為綠茶，屬於不發酵茶。
11.

(A)sommelier為法式餐廳特有的專業侍酒師
(C)house wine意指餐廳的招牌酒
(D)under bar是指吧檯檯面下的工作檯操作區，不具展示與陳列功能。
12.

應用Solera方式儲存與調配sherry（雪莉酒）的主要目的是分階式調配，以獲得一致的品質。
13.

paper drip為濾紙濾滴式沖泡法，(C)以90～95℃的熱水沖煮口感最佳。

14.

甲：以泥煤烘乾麥芽，味道濃郁的是蘇格蘭威士忌，而非愛爾蘭威士忌
乙：法國雅邑區以生產白蘭地聞名，而生產蘋果白蘭地聞名的地方是Calvados
丙：蘭姆酒特殊香味並非來自於萊姆，蘭姆酒的原料是甘蔗，香味應來自甘蔗。

15.

(C)Vermouth屬於加味葡萄酒。

16.

(A)Crème de Menthe Frappé（薄荷芙萊蓓）：綠色薄荷酒＋碎冰
(B)Grasshopper（綠色蚱蜢）：綠色薄荷酒＋白色可可酒＋奶精
(C)Old Fashioned：波本威士忌＋方糖＋安格式苦精＋蘇打水
(D)Pousse Café（普施咖啡）：石榴糖漿＋白色可可酒＋綠色薄荷酒＋白色橙皮酒＋白蘭地。
17.

(A)French Press（法式濾壓壺）不須直接加熱，直接以熱水沖泡，餘三者皆須以酒精燈或瓦斯燈加熱。
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一、命題焦點
飲料與調酒試題共17題，分布於各章節之情形及命題焦點如下：

第1章 緒論：1題
1-1飲料的定義及分類：long drinks與short drinks分類概念（英文選項）。
第2章 無酒精飲料～茶：2題
2-1茶的分類及特性（2題）：一為文山包種茶的製作過程，另一為茶經作者、茶樹生長環境，及何謂煎茶（日本綠茶）、台茶十八號（紅茶品種又名紅玉）之綜合題。
第3章 無酒精飲料～咖啡：3題
3-1咖啡的種類與特性（1題）：咖啡品種認識與何謂咖啡帶（英文選項）。
3-2咖啡的沖煮法（2題）：paper drip咖啡沖煮法、各式沖煮法統整（英文選項）。
第4章 無酒精飲料～其他：2題
4-1現成包裝飲料的認識（1題）：無酒精的包裝飲料（英文選項）。
4-3冰沙的調製（1題）：與冰沙相關的調製方法與材料（英文選項）。
第5章 酒的類別：4題
5-1釀造酒（2題）：葡萄酒的分類與A.O.C.葡萄酒（英文選項）、雪莉酒（sherry）的調配與Solera方式儲存法。
5-2蒸餾酒（1題）：蒸餾酒綜合題。
5-4國產酒（1題）：國產酒的認識，分辨釀造酒、蒸餾酒及再製酒。
第6章 雞尾酒的調製：4題
6-2調酒之用具及材料（1題）：調酒器具的名稱（英文選項）。
6-3調酒之基本原則及方法（1題）：調酒的原則與方法，及裝飾物的英文garnish。
6-4雞尾酒的種類（1題）：雞尾酒的不同類型（英文選項）。
6-5雞尾酒的調製（1題）：不同雞尾酒的配方比較（英文選項）。

第7章 吧檯作業及酒類服務：1題
以專業酒類服務英文為主，綜合性出題（英文選項）。
由試題內容及以上分析得知：

1. 
試題分配平均且恰當，上冊8題、下冊9題，且每一章皆有命題。

2. 
題幹的敘述簡單明瞭，易於理解，無冗長之情境式文字敘述。

3. 
試題靈活，且有綜合性的題目，難易度適中，鑑別度高。

4. 
試題內容多為知識性的重要概念，無艱澀或瑣碎之題目。

5. 
有關飲料調製實務操作部分未出題，因調製方法並非一成不變。
6. 
17題當中有10題以英文做為選項，另有2題之題目亦以英文入題，比例很高。尤其是有關酒的部分，大多直接以英文呈現，不加註中文，主要是測試學生的英文程度。本年度試題內容並不困難，而以英文提升了試題難度。
二、未來趨勢

1. 
試題主要內容以英文呈現將是未來趨勢，對於國際通用的專業用語，應直接以英文學習。

2. 
艱深及瑣碎的題目將逐漸減少，而以基本、務實的概念為主。應先強化基本概念後，再去了解進階或深入的問題。
3. 
試題內容會更加靈活，綜合性的試題會常出現。

4. 
見仁見智的操作方法或無統一定論者，命題機率將較低。

三、配分比例表

	
	章　名
	題　數
	題　號

	第 1 章
	緒論
	1
	1

	第 2 章
	無酒精飲料～茶
	2
	4、10

	第 3 章
	無酒精飲料～咖啡
	3
	3、13、17

	第 4 章
	無酒精飲料～其他
	2
	2、7

	第 5 章
	酒的類別
	4
	6、12、14、15

	第 6 章
	雞尾酒的調製
	4
	5、8、9、16

	第 7 章
	吧檯作業及酒類服務
	1
	11



X3443﹝H﹞





104





年





四技二專





� EMBED CorelDRAW.Graphic.9  ���





析





解
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