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統一入學測驗
餐旅概論
（本試題答案係統一入學測驗中心於105年5月2日公布之標準答案）
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     龍騰文化   編印  

 試題分析 [image: image2.wmf]
一、命題焦點
1.
105年的試題難易適中，結構分布相當平均，題目中容易的有10題，中間程度的30題，困難的10題，鑑別度很高。其中上下冊題目相當，緒論篇11題、餐飲篇15題、旅館篇9題、旅行業篇10題、總結篇5題，除了餐飲篇較多外，各篇很平均。



　　同學對餐旅業的三大主軸產業若有充分的了解，很容易拿到滿分。較難的題目除英文題（10題）外，主要在餐旅發展前後年度作排列，較細的題目不多，只要熟讀或通盤了解，要考高分沒有難度。

2.
第一篇緒論篇11題，比前幾年更有鑑別度，不像往年的題目容易得分，走向趨中難度。

3.
第二篇餐飲篇15題，題數較多，但分配平均，每章幾乎都有出題，往年考題都過度集中某一單元，今年作了修正。大量考題趨向餐飲業之經營概念，值得多留意。

4.
第三篇旅館篇9題，分配平均，唯有旅館業的發展較無琢磨，本篇內容多且有深度，難題占了4題，未來專業單字一定要多留意。

5.
第四篇旅行業篇10題，各章分配平均。而往年考較多的航空，今年較簡單。

6.
第五篇總結篇5題，分配平均，題目都有兼顧，容易拿高分。

整體而言，今年題目中間偏易，鑑別度也提高許多，若有掌握專業單字，會有中上程度的成績。死讀課本不易拿高分，本書除了基礎的題型外，今年較細的題目也都充分掌握到，針對時事題與趨勢題也都有所補充。相信更富有涵蓋性與整合性，只要融會貫通必能取得佳績。是你拿高分的保證。
二、配分比例表
	單元名稱
	題數
	單元名稱
	題數

	緒論篇
	餐旅業的定義及屬性
	2
	旅館篇
	旅館業的發展
	0

	
	餐旅業的發展過程及影響
	5
	
	旅館業類別及客房的種類
	2

	
	餐旅從業人員之職業前程規劃
	0
	
	旅館組織及從業人員之職掌
	3

	
	餐旅從業人員之職業道德
	2
	
	旅館業之經營概念
	4

	
	餐旅從業人員之條件
	2
	旅行業篇
	旅行業的發展
	1

	餐飲篇
	餐飲業的定義、發展與特性
	3
	
	旅行業的類別及旅行社的種類
	2

	
	餐飲業的類別及餐廳的種類
	2
	
	旅行社的組織及從業人員之職掌
	3

	
	餐飲組織及從業人員之職掌
	3
	
	旅行業之經營概念
	3

	
	
	
	
	旅行業與航空業務
	1

	
	餐廳格局概要
	2
	總結篇
	餐旅行銷
	2

	
	餐飲業之經營概念
	5
	
	餐旅業的未來發展趨勢
	3
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選擇題：（50題，每題2分，共100分）
＿＿＿
1.
下列何者不屬於旅館「服務中心」人員之工作職掌？　(A)搬運行李並帶領房客至指定客房　(B)清潔大廳及館內公共區域等場所　(C)暫時保管房客衣帽及行李等物件　(D)提供房客館內及旅遊等相關資訊。
旅館組織及從業人員之職掌
＿＿＿
2.
下列哪一個部門負責協調處理房客在旅館內所遇到的問題，號稱為「旅館的神經中樞」？　(A)客務部　(B)公關部　(C)業務部　(D)安全部。
旅館組織及從業人員之職掌
＿＿＿
3.
關於連鎖餐廳經營管理之敘述，下列何者正確？　(A)分店經營理念依營運狀況而有不同　(B)採購分散且數量較小，成本比較高　(C)分店管理制度常因人員變動而改變　(D)較易建立明確一致的企業識別系統。
餐飲業的類別及餐廳的種類
＿＿＿
4.
下列哪一家屬於目前有飛航臺灣的低成本航空（Low Cost Carrier，又稱為廉價航空）？　(A)樂桃航空（Peach Aviation）　(B)新加坡航空（Singapore Airlines）　(C)日本航空（Japan Airlines）　(D)國泰航空（Cathay Pacific Airways）。
旅行業與航空業務
＿＿＿
5.
下列哪一項作法不符合餐旅服務業應具備的職業道德？　(A)向顧客收取正確合理費用，交易公道清楚　(B)提供對稱明確的產品資訊，保障消費權益　(C)回收重複使用油品與食材，降低營運成本　(D)設立汙水與廢氣處理設備，確保安全環境。

餐旅從業人員之職業道德
	[image: image10.emf]
	1.(B)　2.(A)　3.(D)　4.(A)　5.(C)　


＿＿＿
6.
關於餐飲業的未來發展趨勢之敘述，下列何者錯誤？　(A)注重健康安全的餐飲食材　(B)強調單打獨鬥的行銷策略　(C)重視餐飲產品的創意創新　(D)開拓國際市場的經營管理。
餐旅業的未來發展趨勢
＿＿＿
7.
下列敘述何者符合餐旅業基層員工的工作特性？　(A)休假時間與一般朝九晚五上班族相同　(B)工作內容以服務為主，不須耗費體力　(C)須具備多種專業能力，入門門檻較高　(D)需從基層做起，要有刻苦耐勞的準備。
餐旅從業人員之條件
＿＿＿
8.
下列何者不是餐旅業發展的正面效益？　(A)提升國家經濟成長　(B)塑造地方在地特色　(C)帶給居民示範效果　(D)增加國民就業機會。

餐旅業的發展過程及影響
＿＿＿
9.
臺灣常見的「辦桌」文化是屬於下列哪一種服務方式？　(A)Catering Service　(B)In-flight Service　(C)Room Service　(D)Self-service。

餐飲業的類別及餐廳的種類
＿＿＿
10.
「交通部觀光局為推展臺灣觀光，以墾丁等臺灣景點為背景，邀請明星代言人拍攝偶像連續劇，以吸引海外粉絲來臺尋找劇中觀光景點」。上列敘述中，何者屬於觀光系統的「觀光客體」？　(A)偶像連續劇　(B)來臺海外粉絲　(C)明星代言人　(D)墾丁等臺灣景點。

餐旅業的定義及屬性
＿＿＿
11.
下列何者不屬於一般餐廳之「Front of the House」？　(A)餐務區　(B)用餐區　(C)櫃檯區　(D)接待區。
餐廳格局概要
＿＿＿
12.
近年來餐廳使用觸控式點餐系統與開發智慧手機專屬APP應用系統，原則上是屬於下列哪一種餐飲業的發展趨勢？　(A)餐飲業的M型化　(B)資訊科技的應用　(C)環保意識的興起　(D)國際化連鎖經營。
餐旅業的未來發展趨勢
	[image: image11.emf]
	6.(B)　7.(D)　8.(C)　9.(A)　10.(D)　11.(A)　12.(B)　


＿＿＿
13.
旅館在銷售同一種房型的情況下，關於房租價格之類別，下列何者最高？　(A)Commercial Rate　(B)Complimentary　(C)Off-season Rate　(D)Rack Rate。
旅館業之經營概念
＿＿＿
14.
自動查驗通關系統（e-Gate）採電腦自動化方式，結合生物辨識科技，讓旅客能自助、便捷、快速的入出國境，這屬於下列哪一項出入境程序？　(A)海關（Customs）　(B)證照查驗（Immigration）　(C)檢疫（Quarantine）　(D)登機報到（Airport Check-in）。

旅行業之經營概念
＿＿＿
15.
促進我國與其他國家間青年之互動交流與了解，申請人目的為「度假」，藉由打工使度假展期及賺取旅遊生活費用，此外籍人士應向我國申請下列哪一種簽證？　(A)Tourist Visa　(B)Transit Visa　(C)Visa Granted Upon Arrival　(D)Working Holiday Visa。

旅行業之經營概念
＿＿＿
16.
下列哪一種訓練方式，不適用「餐旅服務業提昇員工對職業道德的認知度，以利達成共識，增進員工工作自覺性及凝聚力」？　(A)語文訓練（Language Training）　(B)在職訓練（On-job Training）　(C)進階訓練（Upgrading Training）　(D)職前訓練（Orientation, Pre-job Training）。
餐旅從業人員之職業道德
＿＿＿
17.
下列哪一項政府推動的觀光政策，是以「將臺灣打造成為東亞交流轉運中心及國際觀光重要旅遊目的地」為政策目標？　(A)觀光客倍增計畫　(B)旅行臺灣感動100　(C)觀光拔尖領航方案　(D)開放大陸人士來臺觀光。
餐旅業的發展過程及影響
＿＿＿
18.
「站在顧客立場，設身處地為顧客著想，盡力滿足需求，提供細心的服務。」以上敘述屬於餐旅業從業人員的哪一種人格特質或條件？　(A)同情心（Sympathy）　(B)團隊合作（Team Work）　(C)親和力（Affinity）　(D)同理心（Empathy）。
餐旅從業人員之條件
	[image: image12.emf]
	13.(D)　14.(B)　15.(D)　16.(A)　17.(C)　18.(D)　


＿＿＿
19.
關於西方餐飲業發展重要代表人物之出現順序，由先至後的排列，下列何者正確？　甲：奧古斯特‧艾斯可菲（Auguste Escoffier）；乙：凱薩琳‧梅蒂奇（Catherine de Medicis）；丙：安東尼‧卡雷姆（Marie Antoine Caréme）；丁：費南德‧波伊特（Fernand Point）　(A)甲乙丁丙　(B)乙甲丙丁　(C)乙丙甲丁　(D)丙乙丁甲。

餐旅業的發展過程及影響
＿＿＿
20.
近代英國開啟了「壯遊」（The Grand Tour, 又稱為「大旅遊」）的風潮，此風潮最符合下列哪一種的旅遊型態？　(A)文化教育旅遊（Cultural and Educational Travel）　(B)生態旅遊（Eco-tourism）　(C)大眾旅遊（Mass Travel）　(D)宗教朝聖旅遊（Pilgrimages）。

餐旅業的發展過程及影響
＿＿＿
21.
關於旅館業之經營概念及發展趨勢，下列敘述何者錯誤？　(A)網路訂房已逐漸成為未來訂房方式的主流　(B)逐漸朝向集團化及連鎖化之經營趨勢發展　(C)休閒旅館住房淡旺季比商務旅館較不明顯　(D)超額訂房為解決商品具時效性的方法之一。
餐旅業的未來發展趨勢
＿＿＿
22.
關於我國旅館等級分類、申請設立與評鑑等敘述，下列何者錯誤？　(A)觀光旅館業申請設立採許可制，旅館業申請設立採登記制　(B)星級旅館兩階段評鑑總分達750分以上為五星級　(C)國際觀光旅館之主管機關為交通部觀光局　(D)通過旅館評鑑四星以上者均為國際觀光旅館。
旅館業類別及客房的種類
＿＿＿
23.
關於餐旅業特性之敘述，下列何者正確？　(A)必須提供全年性及全天候服務，是為季節性　(B)服務品質容易受服務時間、地點及個人需求而影響，是為異質性　(C)餐旅產品無法儲存，是為僵固性　(D)需要大量人力服務，是為無歇性。
餐旅業的定義及屬性
	[image: image13.emf]
	19.(C)　20.(A)　21.(C)　22.(D)　23.(B)　 


＿＿＿
24.
關於臺灣觀光發展重要事件發生時程之順序，由先至後的排列，下列何者正確？　甲：臺灣高速鐵路正式完工通車，臺灣進入一日生活旅遊圈；乙：全面實施週休二日；丙：開始實施星級旅館評鑑制度；丁：開放陸客自由行　(A)甲乙丙丁　(B)甲丙丁乙　(C)乙甲丙丁　(D)丁乙甲丙。
餐旅業的發展過程及影響
＿＿＿
25.
關於餐廳格局之敘述，下列何者正確？　甲：餐飲服勤區宜與進貨區相鄰；乙：桌椅採對角配置有利於節省空間；丙：用餐區保持負壓狀態可避免廚房油煙流入；丁：廚房設備採背對背平行排列可將烹調設備集中　(A)甲乙　(B)甲丙　(C)乙丁　(D)丙丁。
餐廳格局概要
＿＿＿
26.
關於飯店與國際連鎖體系之配對，下列何者正確？　(A)六福皇宮—Sheraton　(B)君品酒店—Hyatt　(C)寒舍艾美—Le Meridien　(D)W飯店—New York New York。
旅館業之經營概念
＿＿＿
27.
關於我國乙種旅行業所代理之旅行業務，下列敘述何者正確？　(A)可代理外國旅行業辦理聯絡、推廣、報價等業務　(B)可代理綜合旅行業招攬國內外觀光旅遊有關業務　(C)可代理綜合旅行業招攬國內觀光旅遊有關業務　(D)可代理甲種旅行業招攬國外觀光旅遊有關業務。
旅行業的類別及旅行社的種類
＿＿＿
28.
關於中式廚師職務之名稱，下列何者是負責蒸籠相關工作？　(A)水鍋　(B)紅案　(C)白案　(D)打荷。
餐飲組織及從業人員之職掌
＿＿＿
29.
我國目前星級旅館評鑑方式採兩階段辦理，下列何者為第二階段之評鑑項目？　(A)建築設備　(B)服務品質　(C)消防安全　(D)機電設施。
旅館業類別及客房的種類
＿＿＿
30.
下列何者是在餐廳客人面前提供現場切割餐食服務的人員？　(A)Bus Person　(B)Hostess　(C)Trancheur　(D)Wine Steward。

餐飲組織及從業人員之職掌
	
	24.(C)　25.(C)　26.(C)　27.(C)　28.(A)　29.(B)　30.(C)　


＿＿＿
31.
關於餐廳食材計算，甲（耗損率）與乙（產出率，或稱淨料率）之關聯，下列何者正確？　(A)甲×乙＝100%　(B)甲÷乙＝100%　(C)甲－乙＝100%　(D)甲＋乙＝100%。
餐飲業之經營概念
＿＿＿
32.
關於餐飲組織設計之原則，下列何者是「Job Assignments」的涵義？　(A)按照員工內外在條件，分別指派適當工作　(B)員工只接受一位上級主管指揮，以免混淆　(C)一位餐廳主管所能夠有效督導員工的人數　(D)上級主管給予權力，加速處理餐廳的問題。

餐飲組織及從業人員之職掌
＿＿＿
33.
在眾多中式餐廳所提供的菜色中，「佛跳牆」 起源於下列哪一種菜系？　(A)四川菜　(B)福建菜　(C)山東菜　(D)江浙菜。

餐飲業的定義、發展與特性
＿＿＿
34.
某餐廳舉辦「你消費、我賑災」之愛心義賣，屬於下列哪一種促銷推廣活動？　(A)公共關係　(B)銷售推廣　(C)人員銷售　(D)產品廣告。
餐旅行銷
＿＿＿
35.
關於行銷概念發展時期之順序，由先至後的排列，下列何者正確？　(A)生產導向→銷售導向→產品導向　(B)行銷導向→產品導向→社會行銷導向　(C)產品導向→社會行銷導向→行銷導向　(D)銷售導向→行銷導向→社會行銷導向。
餐旅行銷
＿＿＿
36.
關於國外餐飲業發展之歷程，下列何者最早發生？　(A)Restaurant 名詞的產生　(B)小酒館（Tavern）的出現　(C)美食評論米其林指南（Michelin Guide）的發表　(D)咖啡屋（Coffee House）的興起。

餐飲業的定義、發展與特性
＿＿＿
37.
下列何者不是國際觀光旅館房務部所屬單位之工作職掌？　(A)客房整理維護　(B)旅客喚醒服務　(C)公共區域清潔　(D)開夜床服務。

旅館組織及從業人員之職掌
	
	31.(D)　32.(A)　33.(B)　34.(A)　35.(D)　36.(B)　37.(B)　


＿＿＿
38.
旅館加入特定聯合組織，經其評鑑後獲准加入並繳交會員費，會員旅館間並無總部與加盟之分，經營各自獨立，可由此聯合組織共同行銷與訂房，這類型的連鎖方式稱為　(A)BOT　(B)Franchise　(C)Management Contract　(D)Referral Chain。
旅館業之經營概念
＿＿＿
39.
餐飲產品在製備過程中，依循標準容量所需的用料數量與作法，所控制每份的「產品份量」稱為　(A)Standard Menu　(B)Standard Portion　(C)Standard Purchase　(D)Standard Recipe。
餐飲業之經營概念
＿＿＿
40.
某餐廳營業在不考慮加值營業稅的情況下，餐飲銷售總額為甲，毛利率為乙，餐飲食材成本為丙，人事成本為丁，餐飲成本率為戊。依據上述資料，下列何者正確？　(A)該餐廳的毛利為甲－丙－丁　(B)丙為該餐廳的固定成本　(C)乙＝（丙＋丁）÷甲　(D)戊＝丙÷甲。
餐飲業之經營概念
＿＿＿
41.
臺灣餐飲業發展過程，關於餐廳與餐飲店成立時間之順序，由先至後的排列，下列何者正確？　甲：圓山大飯店成立空廚餐點供應站；乙：麥當勞（McDonald）引進臺灣；丙：上島咖啡館開業；丁：波麗露（Bolero）西餐廳開幕；戊：85度C成立　(A)甲乙丙戊丁　(B)甲丙丁戊乙　(C)丁甲丙乙戊　(D)丁丙乙甲戊。

餐飲業的定義、發展與特性
＿＿＿
42.
某餐廳年營業額為1,500,000元，每月平均食材成本為60,000元，員工薪資為60,000元，該餐廳其年度銷售毛利為多少元？　(A)60,000元　(B)780,000元　(C)1,380,000元　(D)1,440,000元。

餐飲業之經營概念
＿＿＿
43.
餐廳依據採購物料之出貨單進行驗收的方法稱為？　(A)技術驗收　(B)發票驗收　(C)抽樣驗收　(D)空白驗收。
餐飲業之經營概念
	
	38.(D)　39.(B)　40.(D)　41.(C)　42.(B)　43.(B)　


＿＿＿
44.
依據民國104年11月24日修正「導遊人員管理規則」及民國102年9月24日修正「領隊人員管理規則」等規定，關於導遊與領隊人員考試及職前訓練之敘述，下列何者錯誤？　(A)已取得導遊人員執業證者，欲取得領隊人員執業證，須參加領隊人員考試與職前訓練　(B)已取得領隊人員執業證者，欲取得導遊人員執業證，須參加導遊人員考試與職前訓練　(C)經華語導遊人員考試及訓練合格，參加外語導遊人員考試及格者，免再參加職前訓練　(D)經華語領隊人員考試及訓練合格，參加外語領隊人員考試及格者，免再參加職前訓練。

旅行社的組織及從業人員之職掌
＿＿＿
45.
大型旅行業營運組織中，旅遊團體確認最後參團人數後，原則上由下列哪一部門人員負責向國外代理旅行社接洽且訂定當地交通與食宿等行程？　(A)產品部　(B)票務部　(C)管理部　(D)業務部。

旅行社的組織及從業人員之職掌
＿＿＿
46.
下列哪一項是交通部觀光局民國101年起推動的觀光行銷主軸？　(A)Naruwan Welcome to Taiwan　(B)Taiwan Touch Your Heart　(C)Time for Taiwan　(D)Tour Taiwan Years。
旅行業的發展
＿＿＿
47.
某旅遊集團於臺北市申請開設綜合旅行業，並在桃園市、高雄市、臺中市與臺南市分別設立四家分公司。依據現行旅行業管理規則之規定，該集團總共應繳納保證金新臺幣多少萬元？　(A)270萬元　(B)750萬元　(C)1120萬元　(D)1600萬元。

旅行業的類別及旅行社的種類
＿＿＿
48.
大型旅行業分工詳細，相關從業人員之工作職責，下列敘述何者錯誤？　(A)帶團領隊人員大多由業務部主管指派，確保旅遊團如期出團　(B)控團人員需整理護照簽證、確認航班及準備行前說明會資料　(C)業務人員負責行銷與說明旅遊產品，增進顧客了解產品內容　(D)票務人員負責票價諮詢、訂位、開票等作業與相關業務服務。

旅行社的組織及從業人員之職掌
	
	44.(D)　45.(A)　46.(C)　47.(C)　48.(A)　 


＿＿＿
49.
當網路旅行社接受旅客線上訂購交易時，下列哪一項資訊不須登載於網站？　(A)公司名稱　(B)旅遊契約　(C)營業項目　(D)代收轉付交易憑證。
旅行業之經營概念
＿＿＿
50.
關於旅館經營概念之敘述，下列何者正確？　(A)歐式計價方式是指房租不包含任何餐食費用的計價方式　(B)客房通常因裝修及人事成本，較餐飲更不容易降價促銷　(C)休閒旅館連續假期常折扣促銷，以達最高住房率及營收　(D)休閒旅館營收比重一般以餐飲收入為主，客房收入為輔。
旅館業之經營概念
	
	49.(D)　50.(A)　


休息一下！看我一眼，茅塞頓開

1.
(B)清潔大廳及館內公共區域屬於房務部公清組工作。

3.
(A)分店經營理念須依循總公司的規定；
(B)採購集中且數量較大，成本比較低；
(C)分店管理制度不會因人員變動而改變。

4.
樂桃航空、威航空、虎航空、酷航空、捷星航空……等是近年常見飛行台灣的廉價航空。
5.
(C)基於餐旅業的職業道德絕不可回收重複使用油品與食材。

6.
(B)連鎖加盟成為趨勢。
7.
(A)上班族休假時會是最忙的時候；
(B)工作內容以服務為主，勞力密集須耗費大量體力；
(C)基層工作不須具備多種專業能力，入門門檻不高。
8.
(C)帶給居民示範效果屬於負面的影響。
9.
(A)Catering Service：外燴服務；
(B)In-flight Service：機艙餐飲服務；
(C)Room Service：客房餐飲服務；
(D)Self-service：自助服務。
11.
Front of the House：前場。(A)餐務區屬於餐廳的後場支援單位。
13.
(A)Commercial Rate：商務契約租；
(B)Complimentary：免費招待；
(C)Off-season Rate：淡季房租；
(D)Rack Rate：房租定價，屬於100％無折扣之房價。
15.
(A)Tourist Visa：觀光簽證；
(B)Transit Visa：過境簽證；
(C)Visa Granted Upon Arrival：落地簽證；
(D)Working Holiday Visa：打工度假簽證。
19.
甲：奧古斯特‧艾斯可菲（Auguste Escoffier）：1846。
乙：凱薩琳‧梅蒂奇（Catherine de Medicis）：16世紀末（1533年）。
丙：安東尼‧卡雷姆（Marie Antoine Caréme）：1784。
丁：費南德‧波伊特（Fernand Point）：20世紀。
21.
(C)休閒旅館住房淡旺季比商務旅館更為明顯。
22.
舊有法規區分一般觀光旅館為二星、三星級，國際觀光旅館為四星、五星級。自從97年實施星級旅館評鑑，改以1～5星做為觀光旅館業之等級區分，而取消國際觀光旅館業與一般觀光旅館業之區別。

23.
(A)無歇性；(C)不可儲存性；(D)服務性。
24.
甲：臺灣高速鐵路正式完工通車，臺灣進入一日生活旅遊圈：民國96年。
乙：全面實施週休二日：民國90年。
丙：開始實施星級旅館評鑑制度：民國98年。
丁：開放陸客自由行：民國100年。
25.
甲：餐飲服勤區宜與廚房區相鄰。
丙：用餐區保持正壓狀態可避免廚房油煙流入。
26.
(A)六福皇宮—Westin Hotels & Resorts；
(B)君品酒店—L’Hotel de Chine（雲朗觀光飯店集團）；
(D)W飯店—W Hotels。
28.
(B)紅案師傅／砧板師傅／凳子師傅：負責調配菜料、切配菜色等工作，並負責冰箱食材之儲存與管理。

(C)白案師傅／點心師傅：負責甜點與鹹點及麵食的製作。

(D)打荷／排菜師傅／料清：負責爐邊的雜事、拿取材料、成菜前的拼扣，並控制上菜順序，完成菜餚的排盤及傳送工作。
30.
(A)Bus Person：助理服務生；
(B)Hostess：領檯員；
(C)Trancheur：切割廚師－餐廳外場服務大塊烤肉的烤肉切割員；
(D)Wine Steward：葡萄酒服務員。
32.
(B)員工只接受一位上級主管指揮，以免混淆是指揮統一原則；
(C)一位餐廳主管所能夠有效督導員工的人數是控制幅度原則；
(D)上級主管給予權力，加速處理餐廳的問題是賦予權責原則。

35.
生產導向→產品導向→銷售導向→行銷導向→社會行銷導向。
36.
(A)Restaurant 名詞的產生於1765年；
(B)小酒館（Tavern）的出現，羅馬帝國—西元四世紀前後；
(C)美食評論米其林指南（Michelin Guide）的發表於1926年；
(D)咖啡屋（Coffee House）興起於1645年義大利威尼斯。
37.
(B)屬於總機所以是客務部。
38.
(A)BOT-Build Operate Transfer：民間興建營運後轉移模式；
(B)Franchise：特許加盟；
(C)Management Contract：管理契約；
(D)Referral Chain：會員連鎖。
39.
(A)Standard Menu：標準菜單；
(B)Standard Portion：標準份量；
(C)Standard Purchase：標準採購；
(D)Standard Recipe：標準食譜。
40.
(A)該餐廳的毛利為甲－丙；
(B)丙為該餐廳的可變成本；
(C)乙＝甲－丙；
(D)餐飲成本率＝成本÷售價。
41.
甲：圓山大飯店成立空廚餐點供應站：民國54年。
乙：麥當勞（McDonald）引進臺灣：民國73年。
丙：上島咖啡館開業：民國61年。
丁：波麗露（Bolero）西餐廳開幕：民國23年。
戊：85度C成立：民國93年。
42.
銷售毛利＝營業額－食材成本。
銷售毛利＝1,500,000元－（60,000×12）＝780,000元。
44.
(D)經華語領隊人員考試及訓練合格，參加外語領隊人員考試及格者，職前訓練節數減半，亦即原本華語領隊受訓時數為56小時，若之後加考外語，則需要參加職前訓練，時數為28小時。
45.
負責向國外代理旅行社接洽且訂定當地交通與食宿為旅行社線控的工作職掌，線控（Route Control）隸屬於產品部。
46.
(A)Naruwan Welcome to Taiwan：民國93年。
(B)Taiwan Touch Your Heart：民國93年。
(C)Time for Taiwan：民國101年。
(D)Tour Taiwan Years：民國97年。
47.
綜合旅行業保證金，總公司1,000萬，分公司30萬。
1,000萬＋（30萬×4）＝1,120萬。
48.
帶團領隊人員大多由產品部主管指派。

50.
(B)客房通常因裝修及人事成本，但因產品（客房）不可儲存性，所以有時候較餐飲更需降價促銷；

(C)休閒旅館連續假期，因為是旺季住房率高、營收也會高，所以不會折扣促銷；

(D)休閒旅館營收比重一般以客房收入為主，餐飲收入為輔。
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