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四技二專    
 

統一入學測驗 

餐旅服務 
（本試題答案係依據統一入學測驗中心於 108 年 5 月 16 日公布之標準答案） 

試題分析  

一、命題焦點與趨勢 

1. 餐廳與旅館出題比例相當： 
餐廳部分有 18 題、旅館部分有 15 題，與去年相同，出題比重兩者相當。餐廳

各章節都有題目，配分平均，出題比例較高的有：餐飲服務方式（3 題）、客

房設備、器具及備品（3 題）、房務基本技能（3 題）、房務鋪設作業（3 題）。 

2. 認識餐具是基礎： 
餐具的認識是每年必考的重點，餐具的英文是一定要背的功課。今年的試題出

了以往從未出現過的味碟、牙籤盅、牙膏、玻璃罩、桌飾巾，而且是用英文出

題。叉子比長短、盤子比大小、杯子比深淺，職務比大小…都是考統整的概念。 

3. 重視實務操作試題： 
分魚、服務醬汁、托盤架、口布摺疊、可直接用手取食的食物、餐盤大小、餐

具長短都是很實務的試題，如果有實際操作經驗，加上對英文單字的理解，應

能選出正確答案。 

4. 旅館試題偏重房務實作： 
旅館部分則偏重在房務實務操作，今年房務實務操作試題高達 8 題，比去年的

7 題還多 1 題，比重非常高。房務基本技能、清潔及維護、房務鋪設作業這三

章的試題高達 8 題，其中加床的題目有 2 題，有實務操作經驗的同學較能順利

解題。 

108 年 
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5. 餐旅專業英文重要： 
出題在餐旅服務的 33 個試題中，有 22 題題幹或選項出現英文，以英文專業術

語出題已是不變的模式，熟讀餐旅英文單字是應考基本能力之一，更是取得高

分的利器，這種出題模式在未來仍會如此，同學若要考取高分，一定要多費心

思和時間在餐旅專業英文。另外 11 題沒有英文的試題，分布在以下各單元：

房務實務（7 題）、中餐服務流程（1 題）、資源回收（1 題）、食物中毒（1 題）、

消防常識（1 題）。 

6. 延續去年考試重點： 
(1)去年有口布摺疊的試題，今年仍然有「口布摺法」的試題，是基礎、簡單

的觀念，但是若沒有實務經驗或對於口布摺疊較不熟悉的學生可能會遇到困

難，只能靠扎實的實務經驗方能順利解題。 
(2)去年考題有歐陸式早餐和美式早餐試題，今年仍有歐陸式早餐和美式早餐

的餐具擺設，出現在兩個試題的選項中，可見其重要性。同學要先知道兩種早

餐的差異性，加上認識各種餐具名稱、才能徹底瞭解這兩種早餐擺設的不同。 

7. 培養抓重點的能力和讀題耐性： 
題目的長度愈來愈長，文字愈來愈多，同學在閱讀題幹和選項時，要能耐得住

性子，抓出重點，方能考出好成績。 

 

二、配分比例表 

章  名 題數 章  名 題數

1.餐廳服務緒論 1 11.餐務作業 1 
2.餐廳設備及器具 1 12.餐廳顧客抱怨處理及緊急事件處理 1 
3.菜單、飲料單的認識 1 13.旅館服務緒論 1 
4.餐飲禮儀 1 14.客房設備、器具及備品 3 
5.營業前的準備工作 1 15.房務基本技能 3 
6.基本服務技巧 2 16.客房的清潔及維護 2 
7.餐桌布置及擺設 2 17.房務鋪設作業 3 
8.餐飲服務方式 3 18.住客服務 2 
9.飲料服務 1 19.公共區域的清潔及維護 1 
10.餐廳服務流程 2 20.旅館顧客抱怨處理及緊急事件處理 1 
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 試題內容  

選擇題：（33 題，每題 2 分，共 66 分） 

＿＿＿ 1. 關於菜單的敘述，下列何者正確？ 
甲：cycle menu 為循環菜單，適用於醫院、學校、軍隊等團膳 
乙：California menu 為節慶菜單，常使用於較高級或高價位餐廳 
丙：fixed menu 為變動式菜單，適用於顧客流動率低或高價位餐廳 
丁：seasonal menu 為季節性菜單，隨著食材產季或季節轉變而設。 
(A)甲、乙 (B)甲、丁 (C)乙、丙 (D)丙、丁。 
 菜單、飲料單的認識 

＿＿＿ 2. 下列品項何者原則上不適合放置於餐廳外場的 service station？ 
甲：chafing dish 乙：condiments 丙：toothpaste 丁：toothpick holder 
(A)甲、乙 (B)甲、丙 (C)乙、丙 (D)丙、丁。 
 營業前的準備工作 

＿＿＿ 3. 關於口布摺疊的款式，下列何者最不適合直接放置於 show plate 之

上？ (A)西裝 (B)法國摺 (C)花蝴蝶 (D)星光燦爛。基本服務技巧 

＿＿＿ 4. 關於西式餐具與器皿的使用，下列敘述何者正確？ 
甲：continental breakfast 有擺設 dessert plate 
乙：continental breakfast 左側擺設 B.B. plate 
丙：Bouillabaisse 可附上 side plate 及 finger bowl 
丁：Bouillabaisse 左側擺設 dinner fork，右側擺設 dinner knife 及 
soup spoon 
(A)甲、乙 (B)甲、丙 (C)乙、丁 (D)丙、丁。 餐桌布置及擺設 

＿＿＿ 5. 關於 silver service 的敘述，下列何者正確？ 
(A)菜餚在廚房完成分菜擺盤後，由服務人員端進餐廳直接上桌的服

務方式 
(B)其優點是服務人員不需學會單手操持服務叉匙及擺盤的技巧，且

適合翻桌率高的餐廳 
(C)菜餚在廚房備好後，由服務人員端進餐廳在服務車上為顧客提供

分切或現場烹調服務 
(D)廚師將烹製完成之多人份菜餚盛裝於大銀盤，擺盤後由服務人員

端進餐廳展示給顧客。 餐飲服務方式 

 

 
1.(B) 2.(B) 3.(C) 4.(B) 5.(D) 
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＿＿＿ 6. 服務人員手持醬料盅，以 English service 方式提供牛排醬料，下列敘

述何者正確？ 
(A)由顧客右側介紹醬料內容，並請其自行取用 
(B)左手持醬料匙，將醬料淋至菜餚上方或旁邊 
(C)直接將醬料盅置於桌面上方，依顧客個人喜好自行取用 
(D)由顧客左側服務地帶切入，身體放低，將醬料向前展示。 
 餐飲服務方式 

＿＿＿ 7. 關於中餐宴席服務之敘述，下列何者正確？ 
甲：進行全魚服務時，不可以切斷魚頭及魚尾 
乙：以右手持圓托盤由顧客右側進行骨盤更換 
丙：由顧客左側將毛巾置於其左側的毛巾碟上 
丁：顧客需以手接觸到菜餚時，宜提供洗手盅 
(A)甲、乙 (B)甲、丙 (C)乙、丁 (D)丙、丁。 
 餐廳服務流程 

＿＿＿ 8. 關於各類資源回收的處理方式，下列敘述何者正確？ 
(A)廢紙餐具如便當盒，不需用水略微清洗即可回收 
(B)寶特瓶宜先去除瓶蓋、吸管、倒空內容物，清洗瀝乾後回收 
(C)塑膠光面的紙張、複寫紙、衛生紙及尿布等皆可當廢紙類回收 
(D)乾電池及鋰電池等廢電池因體積小，可以直接丟入垃圾桶清運掉。 
 餐務作業 

＿＿＿ 9. wine steward 原則上宜編制於下列哪一個單位？ 
(A) kitchen  (B) reservation  (C) steward department  (D) western 
restaurant。 餐廳服務緒論 

＿＿＿ 10. 下列何者為西式餐廳服務人員於用餐服勤時，所會使用到的品項？ 
(A) crumb scoop、pepper mill (B) finger bowl、table runner 
(C) glass cover、table cloth (D) water pitcher、top cloth。 
 餐廳設備及器具 

＿＿＿ 11. 下列何者需以餐具取食，較合乎用餐禮儀？ 甲：bread 乙：boiled egg 
丙：celery stick 丁：escargot 戊：shrimp cocktail 
(A)甲、丁、戊 (B)乙、丙、丁 (C)乙、丁、戊 (D)丙、丁、戊。 
 餐飲禮儀 

 

 

 
6.(D) 7.(D) 8.(B) 9.(D) 10.(A) 11.(C) 
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＿＿＿ 12. 關於 tray stand 的敘述，下列何者正確？ 
(A)使用之前必須確定是否放穩 (B)可以承載高大且沉重的物品 
(C)只能以木頭材質製作，使用時打開會呈現交叉 X 型 (D)可用於運

送餐具及烹煮菜餚，兼具桌邊服務的功能。 基本服務技巧 

＿＿＿ 13. 關於西餐餐具的擺設方式與規格比較，下列何者正確？ 
(A) American breakfast 會擺設 soup plate 
(B) Soufflé 會附上 dessert knife 及 dessert fork 
(C)叉子長短的排列：carving fork ＞ dinner fork ＞ salad fork ＞ 
oyster fork 
(D)餐盤大小的排列：service plate ＞ dinner plate ＞ bread plate ＞ 
dessert plate。 餐桌布置及擺設 

＿＿＿ 14. 下列何種服務類型不需要在現場配置人力？ 
(A) butler service (B) catering service (C) institutional food service 
(D) vending machine service。 餐飲服務方式 

＿＿＿ 15. 下列哪一種杯子最適合用來堆疊香檳塔？ 
(A) champagne flute (B) champagne saucer (C) champagne tulip  
(D) champagne trumpet。 飲料服務 

＿＿＿ 16. 餐廳結帳付款方式中，下列何者是 I.O.U. 的敘述？ 
(A)餐廳經理用主管身份，以較優惠的價格或折扣款待親友用餐 
(B)員工因處理公務而延誤正常用餐時間，餐廳所提供的特定免費餐

食 
(C)顧客持有簽帳公司許可證件在消費明細單上簽名，並請餐廳主管

在帳單上簽名確認 
(D)房客在飯店附屬的餐廳用餐後，出示房卡在帳單上簽上房號與姓

名，餐費會在退房時與住宿費一併計算。 餐廳服務流程 

＿＿＿ 17. 關於食物中毒的敘述，下列何者正確？ 
(A)過量食用非法食品添加物有引起食物中毒的疑慮 
(B)食用發芽的馬鈴薯有可能會引起過敏性食物中毒 
(C)只要有一人因感染腸炎弧菌死亡，即可列為食物中毒事件 
(D)醫療院所應在 48 小時內將確診為食物中毒的病患通報衛生單

位。 餐廳顧客抱怨處理及緊急事件處理 

 

 
12.(A) 13.(C) 14.(D) 15.(B) 16.(C) 17.(A)  
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＿＿＿ 18. 關於國際觀光旅館的敘述，下列何者正確？ 
(A) commercial hotel 一般以長期租賃計價 
(B)在我國的事業主管機關是經濟部觀光局 
(C) executive housekeeper 主要負責行政樓層清潔保養工作 
(D)協助處理住客 lost&found 是 housekeeping floor captain 工作項目

之一。 旅館服務緒論 

＿＿＿ 19. 下列何者原則上不會設置於觀光旅館客房房門上？ 
甲：door bell 乙：door chain 丙：message light 丁：peep hole 
(A)甲、丙 (B)甲、丁 (C)乙、丙 (D)乙、丁。 
 客房設備、器具及備品 

＿＿＿ 20. 關於旅館房務員作業的敘述，下列何者正確？ 
(A)在房客尚未進房，僅有行李置放且安全無虞情況下，可開啟該房

間導覽 
(B)客房樓層走道屬於公共空間，如有顧客徘徊，只要其行為無異狀，

不應過問 
(C)連續多日於同一樓層執勤時，為避免萬用鑰匙頻繁領取，可妥善

保管並於休假前繳回 
(D)在樓層遇緊急事件，處理時宜以快步走替代奔跑，以免驚擾住客，

並應儘速回報主管。 房務基本技能 

＿＿＿ 21. 下列何者不屬於國際觀光旅館房務員的作業範圍？ 
(A)填寫 cancellation list (B)整理 housekeeping cart (C)領取 master 
key (D)參加 morning briefing。 房務基本技能 

＿＿＿ 22. 國際觀光旅館進行客房整理時，房務員不需準備下列哪種品項？ 
(A) mattress (B) pillow case (C) sheet (D) soap。 
 客房設備、器具及備品 

＿＿＿ 23. 關於國際觀光旅館加床服務的敘述，下列何者正確？ (A)不需鋪設

bed pad (B)不需鋪設 bed cover (C)需準備兩張 foot mat (D)於
check in 當下提出需求者，不提供此項服務。 房務鋪設作業 

＿＿＿ 24. 國際觀光旅館所提供的服務中，下列何者原則上不收費？ 
(A) massage service (B) room service (C) shoeshine machine service 
(D) valet service。 住客服務 

 
18.(D) 19.(A) 20.(D) 21.(A) 22.(A) 23.(B) 24.(C) 
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＿＿＿ 25. 旅館客房木質傢俱美輪美奐，當此類型客房發生火災時，下列何種滅

火方式較不適用？ 
(A)水 (B)泡沫 (C)二氧化碳 (D) ABC 類乾粉。 
 旅館顧客抱怨處理及緊急事件處理 

＿＿＿ 26. 關於國際觀光旅館鋪設毛毯之加床作業流程，下列何者錯誤？ 
(A)保潔墊應正面朝上 (B)第一層床單應正面朝上 (C)第二層床單

應正面朝上 (D)第三層床單應正面朝上。 房務鋪設作業 

＿＿＿ 27. 關於國際觀光旅館開夜床的服務，下列何者錯誤？ 
(A)其目的為方便房客就寢 (B)須清理客房內的所有垃圾 (C)若房

客在房內，則不需要提供開夜床服務 (D)兩張單人床的開床方向，

以靠近中間床頭櫃的兩側為之。 住客服務 

＿＿＿ 28. 下列何者不是國際觀光旅館每日退房清潔作業時，必須更換的布巾？ 
(A)床裙 (B)床單 (C)被套 (D)枕頭套。 房務鋪設作業 

＿＿＿ 29. 下列何者不是國際觀光旅館客房內的消耗性備品？ 
(A) hanger (B) razor (C) sewing kit (D) shower cap。 
 客房設備、器具及備品 

＿＿＿ 30. 續住房客前一晚未在該客房過夜的現象，稱為： 
(A) house use (B) occupied (C) sleep out (D) vacant。 
 房務基本技能 

＿＿＿ 31. 關於國際觀光旅館遷出房之客房清潔後檢查重點，下列敘述何者正

確？ 
(A)小冰箱須全部清空 (B)燈罩接縫處須朝前 (C)保險箱的門應上

鎖 (D)電話線路應無雜音。 客房的清潔及維護 

＿＿＿ 32. 關於旅館客房浴室牆壁與地板的清潔原則，下列何者正確？ 
(A)由上至下，從裡到外 (B)由上至下，從外到裡 (C)由下至上，

從裡到外 (D)由下至上，從外到裡。 客房的清潔及維護 

＿＿＿ 33. 關於旅館公共區域的清潔，下列何者不適合在白天進行？ 
(A)盆景 (B)大廳吊燈 (C)客用電梯 (D)客用洗手間。 
 公共區域的清潔及維護 

 

 

25.(C) 26.(C) 27.(C) 28.(A) 29.(A) 30.(C) 31.(D) 32.(A) 
33.(B) 
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休息一下！看我一眼，茅塞頓開 

 

1. 通用菜單（California menu）：沒有早餐、午餐、晚餐、點心或宵夜之分。

節慶菜單（Gala Menu）：常使用於較高級或高價位餐廳。固定式菜單（fixed 
menu）：適用於顧客流動率低或高價位餐廳，例如茹絲葵牛排餐廳；也適合

顧客流動率高或中低價位的餐廳，如麥當勞、肯德基等速食餐廳，業界實務

操作不是絕對的，像麥當勞還是會因時推出新產品，並非絕對的固定式菜單。 

2. service station（工作檯、服務櫃）。chafing dish 保溫鍋；condiments 味碟；

toothpaste 牙膏；toothpick holder 牙籤盅。 

3. show plate（服務盤、秀菜盤）。摺疊完成的口布可擺放在餐盤上的稱為盤花

類口布。西裝、法國摺、星光燦爛、野玫瑰、靴子都屬於盤花類口布。花蝴

蝶摺疊後須放在杯中，方能呈現其立體的外觀及美觀，屬於杯花類口布，若

摺疊後直接放在秀菜盤上會散開。 

4. continental breakfast 歐陸式早餐有擺設 8 吋點心盤（dessert plate）或 10 吋主

餐盤（Entrée Plate）供客人在其上吃麵包及塗抹奶油用，所以不會在左側擺

設麵包盤及奶油刀（B.B. plate）。馬賽海鮮湯（Bouillabaisse）左側擺放魚叉

（fish fork）、右側擺放魚刀（fish knife）和湯匙（soup spoon），另外會提

供置殼盤（side plate）和洗指盅（finger bowl）供客人放置海鮮殼和清洗手指

用。 

5. 廣義的 silver service（銀盤式服務），泛指英式、法式、旁桌和俄式服務。

這四種服務方式都是廚師將烹製完成之多人份菜餚盛裝於大銀盤，擺盤後由

服務人員端進餐廳展示給顧客（展示菜餚），之後分別用不同方式（例如分

菜、客人自行取菜、旁桌服務加上菜、切割後分菜）服務給客人。 

6. 英式服務（English service）又稱為分菜服務，服務員從顧客左側的服務地帶，

使用右手將菜餚夾派到餐盤上或服務醬汁。 

7. 甲：全魚服務時，要先切斷魚頭及魚尾，方能順利將魚中骨取出。乙：服務

員以左手持圓托盤，由顧客右側，以右手進行骨盤更換。 

8. 廢紙餐具要先用水略微清洗後再回收。紙張有塑膠覆膜，或是為塑膠光面紙、

複寫紙、護貝及離心紙（貼紙底襯）、蠟紙、衛生紙及尿布屬於一般垃圾，

不回收。根據環保署公布，廢乾電池屬於可回收種類，主要區分為一次電池

（如錳鋅電池、鹼錳電池、筒型鋰電池及鈕釦型電池等）和二次電池（如鎳

鎘電池、鎳氫電池及二次鋰電池等）。 

析 解 
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9. 葡萄酒服務員（wine steward）屬於西廚餐廳（western restaurant）外場特殊

職位之編制。 

10. crumb scoop 麵包屑斗、pepper mill 胡椒研磨器、glass cover 玻璃罩、water 
pitcher 冰水壺，為服務人員使用的服勤器具。finger bowl 洗指盅屬於客用餐

具。table cloth 檯布、top cloth 檯心布、table runner 桌飾巾，屬於布巾類。 

11. bread 麵包、celery stick 芹菜條（屬於蔬菜棒）兩者是用手食物，可直接用手

取食。boiled egg 水煮蛋、escargot 蝸牛、shrimp cocktail 蝦考克需使用餐具食

用。 

13. American breakfast 會擺設 B.B. plate。Soufflé 音譯為「舒芙蕾」，也稱「蛋

奶酥」，是一道法式甜點，利用打發的蛋白霜加上烤焙的膨脹力，剛烤好的

時候膨膨的，很快會塌陷。因為質地軟嫩，一般使用點心匙（dessert spoon）
舀起食用。餐盤大小的排列：service plate（12 吋）＞dinner plate（10 吋）＞

dessert plate（8 吋）＞bread plate（6 吋）。 

14. butler service 法式服務、catering service 外燴服務、institutional food service
團膳服務。vending machine service 自動販賣機服務，無須提供人力。 

15. champagne saucer 淺碟型香檳杯因高度較矮、重心較低，適合用來堆疊香檳

塔。champagne flute 高腳型香檳杯、champagne tulip 鬱金香型香檳杯、

champagne trumpet 長笛型香檳杯。 

16. PE，Personal Entertainment：主管優惠折扣。HU，House Use 公司員工自用：

員工因處理公務而延誤正常用餐時間，餐廳所提供的特定免費餐食。House 
Ledger 客房簽帳：房客在飯店附屬的餐廳用餐後，出示房卡在帳單上簽上房

號與姓名，餐費會在退房時與住宿費一併計算。 

17. 食用發芽的馬鈴薯有可能會引起中樞神經毒。只要有一人因肉毒桿菌死亡，

即可列為食物中毒事件。醫療院所應在 24 小時內將確診為食物中毒的病患通

報衛生單位。 

18. commercial hotel商務旅館。在我國的事業主管機關是交通部觀光局。executive 
housekeeper 房務部經理。 

19. door bell 門鈴。door chain 安全鍊。message light 訊息燈。peep hole 窺視孔、

貓眼。客房門上通常會有：窺視孔、貓眼 peep hole 和安全鍊 door chain。 

21. 填寫 cancellation list（取消訂房單）屬於訂房人員的職責。整理 housekeeping 
cart（房務工作車）、領取 Floor master key（樓層通用鑰匙）、參加 morning 
briefing（房務會報勤前會議）。 
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22. mattress 床墊。pillow case 枕頭套、sheet 床單，使用過後即應更換清洗。soap
肥皂屬於一次性備品，使用過後即須更換新品。 

23. 加床服務通常不會鋪設床罩 bed cover。 

24. shoeshine machine service 自動擦鞋機服務，提供機器供客人自行使用，原則

上不收費。massage service 按摩服務、room service 客房餐飲服務、valet service
洗燙衣服務。 

25. 木頭屬於 A 類（普通）火災，主要以冷卻為主，適用以水滅火，泡沫、ABC
類乾粉次之。小型 A 類火災可以使用二氧化碳滅火器，但需要較長滅火時間

的火災，手提滅火器劑量可能會不夠，相較不適用。 

26. 第二層床單因要包裹毛毯，所以應反面朝上。 

29. hanger 衣架。razor 刮鬍刀、sewing kit 針線包、shower cap 浴帽屬於消耗性備

品。 

30. house use 公務自用、occupied 續住房、sleep out 遷入未宿、vacant 空房。 
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四技二專    
 

統一入學測驗 

飲料與調酒 
（本試題答案係依據統一入學測驗中心於108年5月16日公布之標準答案） 

試題分析 

一、命題焦點與趨勢 

1. 各章節出題比例穩定： 
各章試題分配平均，茶和咖啡每年都出 3 題，第 5 章酒的類別出 3～4 題，第

6 章雞尾酒的調製出了 5 題，果汁或牛奶 1 題，緒論 1 題、酒類服務 1 題，就

是 17 題的分配，各章的出題數已經穩定持續好幾年，往後應該還是依循此配

方比例模式。 

2. 掌握咖啡與茶的試題： 
咖啡、茶的試題，都屬於關鍵重點考題。今年的茶類，白毫烏龍茶就出現在兩

個題目中，各種茶的發酵程度、茶具、沖泡注意事項都是考試重點。 

3. 最重要的是酒類的認識： 
今年的試題出現較少在統測考過的酒類名稱： 
如各個國家氣泡酒的專有名稱：Cava、Sekt、Spumante。 
適合餐前飲用的酒類：Campari、Vermouth、Dubonnet。 
Champagne sherry、Port 屬於釀造酒類。 
Cognac、Rum 屬於蒸餾酒類。 
Anisette、Amaretto、Triple Sec 屬於合成酒類。 
Gin 則有兩種常見的製作方法，一是蒸餾琴酒、一是合成琴酒。 

4. 認識各種酒，才能輕鬆背酒譜： 
雞尾酒的實務操作試題在近幾年的考試當中佔有很重的配分，飲料調製中較難

的試題，應屬第 6 章各種雞尾酒的比較。 
不論是基酒、調製方法、裝飾物、調製器具、使用杯皿都能成為考題，所以雞

108 年 
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尾酒酒譜背記的純熟度就成為得分的關鍵。標準配方請依據飲料調製丙級和乙

級的術科試題，建議以飲料調製乙級的術科為最大範圍，一定要熟背本書中套

藍色的重點酒譜。 
雞尾酒的背記絕非囫圇吞棗、死記硬背，建議要徹底理解、分類記憶，才能記

得清楚、記得牢，才能面對試題的統整與比較。 

5. 重視實務操作試題： 
打發奶泡之技巧、各種蔬果汁調製都是實務操作型的試題，同學一定要掌握得

分技巧，藉由操作經驗來記憶相關知識，才能更有信心作答，準備起來更輕鬆。 

6. 餐旅專業英文重要： 
試題內容以英文呈現將是未來不變的趨勢，雞尾酒來自美國，對於這些國際通

用的雞尾酒用語，應直接以英文記憶之。 
在飲料與調酒的 17 個試題中，有 12 題題幹或選項出現英文，以英文專業用語

出題已是不變的模式，熟讀餐旅英文單字是應考基本能力之一，更是取得高分

的利器，這種出題模式在未來仍會如此，同學若要考取高分，一定要多費心思

和時間在餐旅專業英文。另外 5 題沒有英文的試題，分別是：茶類（3 題）、

咖啡（1 題）、果汁飲料製作（1 題）。 

 

二、配分比例表 

飲料與調酒 題數 

一、緒論 1 

二、無酒精飲料－茶 3 

三、無酒精飲料－咖啡 3 

四、無酒精飲料－其他 2 

五、酒的類別 3 

六、雞尾酒的調製 4 

七、吧檯作業及酒類服務 1 

合計 17 
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 試題內容  

選擇題：（共 17 題，每題 2 分，共 34 分） 

＿＿＿ 34. 關於東方美人茶的敘述，下列何者錯誤？ 
(A) 又稱五色茶 
(B) 有綠茶的香氣 
(C) 屬於部分發酵茶 
(D) 葉片經小綠葉蟬啃食過。 無酒精飲料－茶 

＿＿＿ 35. 下列泡茶的相關敘述，何者正確？ 
(A) 以沖茶器泡茶，茶葉應置於金屬濾網上方以利茶葉舒展 
(B) 在相同條件下，揉捻緊實的茶葉用茶量應比蓬鬆茶葉多 
(C) 將茶葉浸泡於冷水置入冰箱冷藏 20 分鐘之冷泡茶，口感最佳 
(D) 發酵程度較高之茶葉，其沖泡水溫原則上應高於發酵程度低者。 
 無酒精飲料－茶 

＿＿＿ 36. 關於以 400ml 奶泡壺手打製作奶泡或義式咖啡機製作奶泡的敘述，下

列何者正確？ 
(A) 以咖啡機蒸氣棒打奶泡，蒸氣棒距離杯底約 1cm 較適合 
(B) 以咖啡機蒸氣棒打奶泡，倒入 65 C 的鮮奶打發口感較佳 
(C) 以奶泡壺製作熱奶泡時，鮮奶量約為奶泡壺的 1 / 4 最佳 
(D) 以奶泡壺製作冰奶泡時，適合使用的鮮奶溫度約 4 C。 
 無酒精飲料－咖啡 

＿＿＿ 37. 下列乳品飲料的相關敘述，何者正確？ 
(A) 養樂多、益菌多屬於 drinking yogurt 
(B) sterilized milk 保存期限較 fresh milk 短 
(C) skim milk 乳脂肪含量小於 low fat milk 
(D) whole milk 酵母菌含量較 fermented milk 多。 
 無酒精飲料－其他 

 

 
34.(B) 35.(D) 36.(D) 37.(C)  
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＿＿＿ 38. 下列何者不是 sparkling wine？ 
(A) Cava 
(B) Eiswein 
(C) Sekt 
(D) Spumante。 酒的類別 

＿＿＿ 39. 某酒吧的顧客想點用餐前酒，服務人員宜推薦下列哪幾款？ 
甲：Amaretto 乙：Campari 丙：Triple Sec 丁：Vermouth 
(A) 甲、乙 
(B) 甲、丙 
(C) 乙、丁 
(D) 丙、丁。 酒的類別 

＿＿＿ 40. 在相同條件下（相同飲料容量、冰塊重量等），冰塊稀釋飲品的速度

由快至慢，下列何者正確？ 
甲：block of ice 乙：crushed ice 丙：ice cube 丁：lump of ice 
(A) 甲 → 丁 → 丙 → 乙 
(B) 乙 → 丙 → 丁 → 甲 
(C) 丙 → 乙 → 丁 → 甲 
(D) 丁 → 丙 → 甲 → 乙。 雞尾酒的調製 

＿＿＿ 41. 下列哪幾款雞尾酒，配方中不含 crème de café？ 
甲：Black Russian 乙：Brandy Alexander 丙：Old fashioned 丁：

Pousse café 
(A) 甲、乙、丙 
(B) 甲、丙、丁 
(C) 甲、乙、丁 
(D) 乙、丙、丁。 雞尾酒的調製 

 

 

 
38.(B) 39.(C) 40.(B) 41.(D)   
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＿＿＿ 42. 關於吧檯工作區域與設備之敘述，下列何者正確？ 
(A) back bar 上方通常會設置展示酒櫃 
(B) front bar 上方通常會放置三槽式水槽 
(C) front bar 下方通常會放置 speed rack 
(D) under bar 上方通常會放置製冰機。 吧檯作業及酒類服務 

＿＿＿ 43. 依據飲料的定義與分類基準，Virgin Mary 屬於下列哪一類？ 
(A) frozen drinks 
(B) short drinks 
(C) straight drinks 
(D) tall drinks。 緒論 

＿＿＿ 44. 關於茶的敘述，下列何者正確？ 甲：玉露茶屬於不發酵茶 乙：鐵

觀音又稱為椪風茶 丙：包種茶的發酵程度較凍頂茶輕 丁：白毫烏

龍茶的發酵程度較碧螺春輕 
(A) 甲、乙 
(B) 甲、丙 
(C) 乙、丁 
(D) 丙、丁。 無酒精飲料－茶 

＿＿＿ 45. 以赤道為中心，適合咖啡樹生長所形成的環狀地帶或地區，稱為： 
甲：coffee belt 乙：coffee equator 丙：coffee site 丁：coffee zone 
(A) 甲、乙 
(B) 甲、丁 
(C) 乙、丙 
(D) 丙、丁。 無酒精飲料－咖啡 

＿＿＿ 46. 關於虹吸式咖啡壺與其操作的敘述，下列何者正確？ 
(A) 又稱為蒸餾式咖啡壺 
(B) 最適宜用來沖煮 espresso 
(C) 熱水自上座緩緩加入 
(D) 沖煮後的咖啡渣留存在下座。 無酒精飲料－咖啡 

 
42.(A) 43.(D) 44.(B) 45.(B) 46.(A)   
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＿＿＿ 47. 下列哪些飲料的調製方法相同？ 
甲：西瓜汁 乙：柳橙蘇打 丙：木瓜牛奶 丁：奇異多果汁 
(A) 甲、乙 
(B) 乙、丁 
(C) 甲、丙、丁 
(D) 乙、丙、丁。 無酒精飲料－其他 

＿＿＿ 48. 下列酒類屬性何者正確？ 
甲：Dubonnet、sherry 屬於釀造酒類 乙：Cognac、rum 屬於蒸餾酒

類 丙：anisette、port 屬於合成酒類 丁：Champagne、gin 屬於合

成酒類 
(A) 甲、乙 
(B) 甲、丙 
(C) 乙、丁 
(D) 丙、丁。 酒的類別 

＿＿＿ 49. 下列何款雞尾酒所盛裝杯子的名稱，迥異於其他三款？ 
(A) Harvey wallbanger 
(B) Salty dog 
(C) Singapore sling 
(D) Tequila sunrise。 雞尾酒的調製 

＿＿＿ 50. punch 於應用上可採用各種原料調製，但此詞源於印度語，有五味酒

之意，其最初的五味所指為何？ 
(A) 酒、水、糖、香料、檸檬 
(B) 酒、水、香料、水果、檸檬 
(C) 酒、水、糖、檸檬、水果 
(D) 酒、果汁、糖、茶湯、水果。 雞尾酒的調製 

 

 
47.(C) 48.(A) 49.(C) 50.(A) 
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休息一下！看我一眼，茅塞頓開 

 

34. 東方美人茶即為白毫烏龍茶、椪風茶、五色茶、蜜茶，採摘葉片經小綠葉蟬

啃食過的幼嫩芽茶製成，發酵程度約為 50～60％，屬於部分發酵茶，帶有熟

果香或蜜糖香，五色茶指的是黃、綠、紅、白、褐。 

35. 以沖茶器泡茶，茶葉應置於金屬濾網下方以利茶葉舒展。在相同條件下，揉

捻緊實的茶葉用茶量應比蓬鬆茶葉少。將茶葉浸泡於冷水，置入冰箱冷藏 8
～10 小時之後，即可飲用。 

36. 以咖啡機蒸氣棒打奶泡，蒸氣棒沒入牛奶 1 cm 較適合。以咖啡機蒸氣棒打奶

泡，倒入 4℃的鮮奶打發口感較佳。以奶泡壺製作熱奶泡時，鮮奶量約為奶

泡壺的 1/3 最佳。 

37. 優酪乳屬於「發酵乳」，養樂多屬於「發酵乳飲品」、而乳酸飲料不屬於

CNS3058 發酵乳的規範。sterilized milk（保久乳）未經過高溫滅菌或高壓滅

菌，保存期限約半年至一年，較 fresh milk（鮮奶）保存期限長。skim milk
（脫脂鮮奶）乳脂肪含量為 0.5％以下；low fat milk（低脂鮮奶）乳脂肪含量

為 0.5～1.5％。whole milk（全脂鮮奶）不含酵母菌；fermented milk（發酵乳）

才含有酵母菌。根據中華民國國家標準 CNS 3058 對發酵乳的定義，是以生

乳、鮮乳及其他乳製品為原料，經過乳酸菌、酵母菌或其他對人體健康無害

之菌種發酵，降低 pH 值而成的製品。 

38. Cava 是西班牙以香檳法釀造的的氣泡酒、Sekt 是德國以香檳法釀造的氣泡

酒、Spumante 是義大利以閉槽法釀造的氣泡酒。Eiswein 是德國的冰釀葡萄

酒，屬甜白酒。 

39. Amaretto 杏仁香甜酒和 Triple Sec 白柑橘香甜酒，屬於餐後酒。Campari 金巴

利和 Vermouth 苦艾酒屬於餐前酒。 

40. 冰塊體積小，融化速度快，稀釋飲品的速度比較快。冰塊體積由小到大：碎

冰 crushed ice →方形小冰塊 ice cube →圓形冰 lump of ice →方形大冰塊

block of ice。 

41. Black Russian 黑色俄羅斯，材料有伏特加和咖啡香甜酒（crème de café），

其餘三款雞尾酒：Brandy Alexander 白蘭地亞歷山大、Old fashioned 古典酒、

Pousse café 普施咖啡，都沒有使用咖啡香甜酒。 
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42. under bar 下方會配置（三槽式）水槽、儲冰槽、快速酒架（speed rack）等。

under bar 上方是吧檯員工作的地方，會放置常用的調酒器具，例如：搖酒器、

量酒器、吧叉匙、杯墊、吸管、紙巾等。 

43. Virgin Mary 是一款不含酒精的調配性飲料，使用高飛球杯，採直接注入法調

製，成分有：檸檬汁、番茄汁、鹽、胡椒粉、辣醬油、酸辣油，以芹菜棒和

檸檬角作為裝飾物，屬於長飲飲料（tall drinks）。frozen drinks 霜凍類飲料。

short drinks 短飲飲料。straight drinks 純飲飲料。 

44. 玉露茶屬於不發酵茶。白毫烏龍茶又稱為椪風茶。包種茶的發酵程度（10％）

較凍頂茶（30％）要輕。白毫烏龍茶的發酵程度（85％）較碧螺春（0％）高

很多。 

45. 以赤道為中心，適合咖啡樹生長所形成的環狀地帶或地區，稱為 coffee belt 
（咖啡腰帶、咖啡地帶）或 coffee zone（咖啡區域）。 

46. 虹吸式咖啡壺又稱為蒸餾式咖啡壺，是以虹吸原理、真空原理沖煮咖啡，最

適合用來沖煮美式咖啡。熱水自下球加入，上球放置咖啡粉，中間以網版和

濾布過濾，完成後，移開火源，咖啡液會流回下球，咖啡渣留存在上座。 

47. 柳橙蘇打（Orange Squash）是一款不含酒精的調配飲料。成分有柳橙汁和七

喜汽水，使用高飛球杯盛裝，採直接注入法（Building）調製而成。西瓜汁、

木瓜牛奶、奇異多果汁須使用電動攪拌法（Blending）調製。 

48. Champagne、Dubonnet、Sherry、Port 屬於釀造酒類。Cognac、Rum 屬於蒸

餾酒類。Anisette 為茴香香甜酒，屬於合成酒。琴酒依其製造方法可分為：

蒸餾琴酒、合成琴酒兩種。 

49. Harvey wallbanger 哈維撞牆、Salty dog 鹹狗、Tequila sunrise 特吉拉日出，以

上三款雞尾酒都是以高飛球杯（Highball Glass）盛裝。Singapore sling 新加坡

司令使用可林杯盛裝（Collins Glass）。 

 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


