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01
整卷分析-專業科目一

• 施測結果分析

• 成績分布圖

• 109-113學年度平均分數



施測結果分析-到考人數

13,234
人

8,391
人

110年

9,645
人

112年 113年109年

15,458
人

11,224
人

111年

-2,224 

-2,010 

-1,579 

-1,254

-2,500

-2,000

-1,500

-1,000

-500

0

110－109年 111－110年 112－111年 113－112年

4



施測結果分析
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施測結果分析
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施測結果分析

109-113年度平均分數
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專業科目一評量架構

•觀光餐旅業導論
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評量架構-專業科目一（觀光餐旅業導論）

測驗內容 題數 小計(配分)

一、觀光餐旅業基本觀念 4 8

二、觀光餐旅業之從業理念 3 6

三、餐飲業 9 18

四、旅宿業 12 24

五、旅行業 10 20

六、觀光餐旅相關產業 5 10

七、觀光餐旅業行銷 6 12

八、觀光餐旅業的現況與未來 1 2

合計 50 100
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難易度及鑑別度分析

•試題分析指標的涵義

•難易度與鑑別度交叉表
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試題分析指標的涵義

難易度分布

困難

54%

中等

36%

容易

10%

難易度 難易度等級

P ＜0.4 困難

0.4  ≦ P ＜0.7 中等

0.7  ≦ P 容易

0.4 0.7

容易中等困難
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試題分析指標的涵義

鑑別度分布

不佳

14%
可

12%

佳

20%

優

54%

鑑別指數 試題評鑑

D＜0.2 不佳

0.2 ≦ D＜0.3 可

0.3 ≦ D＜0.4 佳

0.4 ≦ D 優

0.20 0.400.30

可 佳 優不佳
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難易度與鑑別度交叉表

難易度

困難 中等 容易

鑑
別
度

不佳 11, 26, 30, 31, 38, 39 36

可 1, 21, 41, 43 45 4

佳
15, 23, 28, 29, 32, 34, 

47, 49, 50
25

優
2, 3, 12, 19, 20, 27, 33, 

46

5, 6, 8, 9, 10, 13, 14, 16, 17, 

18, 22, 24, 35, 37, 44
7, 40, 42, 48



04 題例說明
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專業科目一

鑑別度

優良
試題
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 21.71 7.94 64.37 5.93 0.05

0.64 0.59
高分組

(選答比例)
3.51 0.54 94.65 1.30 0.00

低分組
(選答比例)

35.65 18.35 35.19 10.70 0.12

鑑別度

優良
試題
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專業科目一

鑑別度

優良
試題
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 47.98 14.58 19.70 17.71 0.04

0.48 0.70
高分組

(選答比例)
91.06 1.89 3.10 3.91 0.04

低分組
(選答比例)

21.13 23.21 30.82 24.67 0.08

鑑別度

優良
試題
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專業科目一

鑑別度

優良
試題

▲ 閱讀下文，回答第44 - 45題
某知名網紅在新年期間參加團費30萬元，為期半個月的歐洲旅行團遊
程，該行程標榜高端且奢華路線。某晚住宿的旅館，是由中古世紀的
塔型教堂所改建而成，相當具有歷史價值；然而這位網紅當天所住宿
的客房淋浴間有漏水狀況，該網紅把整夜擦拭漏水的影片上傳網路，
引發各方輿論。
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 21.20 47.56 19.51 11.64 0.08

0.48 0.69
高分組

(選答比例)
3.51 91.24 3.55 1.71 0.00

低分組
(選答比例)

30.63 21.86 28.74 18.58 0.19

鑑別度

優良
試題
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專業科目一

鑑別度

不佳
試題



22

作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 5.55 20.92 25.54 47.93 0.06

0.21 0.05
高分組

(選答比例)
0.90 24.58 8.99 65.53 0.00

低分組
(選答比例)

10.78 19.51 35.53 34.07 0.12

鑑別度

不佳
試題
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專業科目一

鑑別度

不佳
試題
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 21.56 30.45 34.68 13.18 0.13

0.35 0.10
高分組

(選答比例)
16.54 35.42 41.12 6.88 0.04

低分組
(選答比例)

24.14 25.76 31.05 18.81 0.23

鑑別度

不佳
試題
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專業科目一

難 度

困難
試題
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 8.66 52.07 27.47 11.76 0.04

0.12 -0.06
高分組

(選答比例)
6.47 59.19 25.39 8.94 0.00

低分組
(選答比例)

12.51 43.11 29.43 14.83 0.12

難 度

困難
試題
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專業科目一

難 度

困難
試題
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 31.40 12.99 43.27 12.30 0.04

0.13 -0.04
高分組

(選答比例)
32.85 10.16 48.13 8.85 0.00

低分組
(選答比例)

27.66 14.29 41.71 16.26 0.08

難 度

困難
試題
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專業科目一

難度

容易
試題
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 4.19 3.69 89.26 2.81 0.04

0.89 0.26
高分組

(選答比例)
0.18 0.67 98.92 0.22 0.00

低分組
(選答比例)

10.85 9.27 72.31 7.45 0.12

難 度

容易
試題
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專業科目一

難度

容易
試題

▲ 閱讀下文，回答第48 - 50題
85 飯店在黃色小鴨展示期間，推出
的住房優惠文宣如圖(二)：



32

作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 8.83 8.50 3.74 77.92 1.01

0.78 0.39
高分組

(選答比例)
0.81 4.04 0.04 94.74 0.36

低分組
(選答比例)

18.93 14.52 9.77 55.39 1.39

難 度

容易
試題



05 試題評論



專業科目一
N
E
W
S

34

 各章節出題配比符合課本內容。

 題目難易均勻分配，且貼近生活時事。

 教師須多方攝取新聞時事並導入課程中做舉例，如 48~50 題運用題組之方式，分別透過不同章節的核心

內容來設計題目。

 未來，教師要花更多時間進行整理時事題，讓學生更能注意旅遊與社會時事問題。

 學生必須更留意新聞時事，因隨處可見時事題目，也可讓學生提高關注社會議題，接軌國際。

 學生對於細節學習更重要，而非是大項目念好而已，必須要了解其意並通其理。



專業科目一
N
E
W
S

35

 試題貼切各章節重點，並融入素養，且敘述方式學生皆能讀懂。

 符合生活時事，學生也能更有興趣的進行讀題。

 部份題目融入生活時事，讓學生讀題輕鬆，寫的沒壓力。

 運用題組題將各章節重點融入。

 唯記憶型與考古題盡量避免。

 記憶型題目與考古題非屬現行十二年國教素養導向命題，應朝向【理解型】題目進行設計，如題 11.21.29。

 建議可多設計題組題型，如題 48-50，文字敘述需再多些，讓學生理解其意後並選擇。
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整卷分析-專業科目二

• 施測結果分析

• 成績分布圖

• 109-113學年度平均分數



施測結果分析-到考人數
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施測結果分析
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施測結果分析
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施測結果分析

109-113年度平均分數

43.68 
45.16 45.15 

45.81 

41.94 

 40

 45

 50

 55

 60

109 110 111 112 113

分數

年度



02
專業科目二評量架構

•餐飲服務技術

•飲料實務
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評量架構-專業科目二（餐飲服務技術）

測驗內容 題數 小計(配分)

一、餐廳服務基本觀念 2 4

二、餐廳設備與器具 1 2

三、基本服務技巧 4 8

四、營業前的準備工作與營業後的收善工作 1 2

五、菜單與飲料單 2 4

六、餐桌佈置與擺設 2 4

七、餐飲禮儀 2 4

八、餐飲服務 3 6

九、飲料服務 3 6

十、餐廳服務流程 4 8

十一、餐廳顧客抱怨及緊急事件處理 1 2

合計 25 50
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評量架構-專業科目二（飲料實務）

測驗內容 題數 小計(配分)

一、飲務的作業規範 2 4

二、器具、材料與調製法 2 4

三、飲品的認識與調製 1 2

四、茶的認識與調製 6 12

五、咖啡的認識與調製 7 14

六、酒的分類與製程 4 8

七、混合性飲料調製 3 6

合計 25 50
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難易度及鑑別度分析

•試題分析指標的涵義

•難易度與鑑別度交叉表



45

試題分析指標的涵義

難易度分布

困難

54%

中等

40%

容易

6%

難易度 難易度等級

P ＜0.4 困難

0.4  ≦ P ＜0.7 中等

0.7  ≦ P 容易

0.4 0.7

容易中等困難
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試題分析指標的涵義

鑑別度分布

不佳

14%
可

10%

佳

24%

優

52%

鑑別指數 試題評鑑

D＜0.2 不佳

0.2 ≦ D＜0.3 可

0.3 ≦ D＜0.4 佳

0.4 ≦ D 優

0.20 0.400.30

可 佳 優不佳
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難易度與鑑別度交叉表

難易度

困難 中等 容易

鑑
別
度

不佳 4、18、19、31、42、50 26

可 5、20、25、41、43

佳 1、27、28、35、45 7、13、16、30、32、34、49

優
3、6、14、21、22、23、

29、36、39、44、46

2、8、9、10、11、15

24、33、37、38、40、48 12、17、47



04 題例說明
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專業科目二

鑑別度

優良
試題

(A) (B)

(C) (D)
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 20.07 15.59 42.62 21.58 0.14

0.42 0.59
高分組

(選答比例)
9.96 2.42 80.35 7.27 0.00

低分組
(選答比例)

26.12 26.20 20.44 26.94 0.30

鑑別度

優良
試題
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專業科目二

鑑別度

優良
試題

圖(二)

(A) 舒華應該從A處服務咖啡給坐在編號4位置的顧客

(B) 舒華應該從B處派送麵包給坐在編號1位置的顧客

(C) 舒華建議選擇陳年紅酒最能搭配雨琦主餐的香煎鱈魚佐檸檬奶油醬

(D) 舒華開瓶後將雨琦友人所點的紅酒放入溫酒器，以保持在最佳飲用溫度
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 39.90 18.42 13.30 28.30 0.07

0.39 0.58
高分組

(選答比例)
75.64 5.29 1.54 17.53 0.00

低分組
(選答比例)

17.41 26.50 24.82 31.01 0.26

鑑別度

優良
試題
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專業科目二

鑑別度

優良
試題

(A) 6 (B) 4 (C) 3 (D) 2
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 8.40 21.27 51.68 18.54 0.11

0.51 0.43
高分組

(選答比例)
1.50 7.14 75.29 16.08 0.00

低分組
(選答比例)

17.58 31.66 31.96 18.49 0.30

鑑別度

優良
試題
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專業科目二

鑑別度

優良
試題

▲ 閱讀下文，回答第47 - 48題
福爾摩沙中學校慶活動籌備小組，計畫準備具臺灣特色飲品珍珠奶茶，
來款待遠從國外來的外賓。委請餐飲科三年甲班班長擔任總召，帶領
全班製作50杯冰珍珠奶茶，每杯容量500 ml。飲料實務課程指導老師
建議班長參考技術士技能檢定飲料調製丙級術科測驗試題，並將配方
比例做下列調整：
(1)濃茶製作比例為1公克茶葉搭配25ml熱水沖泡
(2)每杯濃茶使用量約200 ml

(3)熟珍珠 ( 粉圓 ) 每杯用量約80公克

(A) 共需茶葉350公克 (B) 共需茶葉400公克

(C) 共需茶葉450公克 (D) 共需茶葉500公克



56

作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 15.11 49.00 18.66 17.08 0.14

0.49 0.50
高分組

(選答比例)
5.59 76.78 7.58 10.04 0.00

低分組
(選答比例)

24.43 25.94 27.46 21.91 0.26

鑑別度

優良
試題
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專業科目二

鑑別度

不佳
試題

(A) PET (B) PP (C) PS (D) PVC
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 22.51 22.68 10.91 43.85 0.06

0.22 0.08
高分組

(選答比例)
22.03 25.86 9.65 42.47 0.00

低分組
(選答比例)

25.34 17.80 14.72 41.92 0.22

鑑別度

不佳
試題
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專業科目二

鑑別度

不佳
試題

(A) City Ledger (B) Entertainment ( ENT )

(C)  I Owe You ( IOU ) (D) Personal Entertainment ( PE )
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 7.14 34.17 29.44 29.15 0.10

0.34 0.17
高分組

(選答比例)
3.79 43.13 32.91 20.13 0.04

低分組
(選答比例)

11.35 25.86 27.02 35.56 0.22

鑑別度

不佳
試題
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專業科目二

鑑別度

不佳
試題

(A) 2 (B) 3 (C) 4 (D) 5
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 23.41 40.27 28.55 7.69 0.07

0.40 0.15
高分組

(選答比例)
28.99 46.56 21.54 2.91 0.00

低分組
(選答比例)

21.09 30.88 34.56 13.30 0.17

鑑別度

不佳
試題
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專業科目二

鑑別度

不佳
試題

(A) 以Indication Géographique Protégée ( I.G.P. ) 取代原Vin de pays

(B) Indication Géographique Protégée ( I.G.P. ) 指的是優良地區葡萄酒

(C) 以Appellation d’Origine Protégée ( A.O.P. ) 取代原Appellation d’Origine Contrôlée ( A.O.C. )

(D) 分級排序由高至低為 Appellation d’Origine Protégée ( A.O.P. ) → Indication Géographique

Protégée ( I.G.P. ) → Vin De France ( V.D.F. )
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 25.58 24.95 25.79 23.58 0.10

0.24 0.11
高分組

(選答比例)
34.32 31.54 17.67 16.43 0.04

低分組
(選答比例)

23.21 20.23 29.93 26.42 0.22

鑑別度

不佳
試題
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專業科目二

難 度

困難
試題

(A)waiter's corkscrew 

(B) t-style corkscrew

(C) butterfly corkscrew

(D) Ah-So 
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 18.98 23.20 36.92 20.73 0.17

0.20 0.28高分組
(選答比例)

12.73 14.71 31.54 40.97 0.04

低分組
(選答比例)

22.74 27.41 36.68 12.73 0.43

難 度

困難
試題
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專業科目二

難 度

困難
試題

(A) 甲、乙 (B) 甲、丁 (C) 乙、丙 (D) 丙、丁



68

作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 5.73 13.50 25.75 54.91 0.11

0.25 0.21高分組
(選答比例)

1.01 2.38 39.16 57.44 0.00

低分組
(選答比例)

12.00 24.30 17.45 45.95 0.30

難 度

困難
試題
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專業科目二

難 度

困難
試題(A) 即溶咖啡最早是以噴霧乾燥法製造

(B) 咖啡豆最早發現於亞洲的沙烏地阿拉伯

(C) 最早於臺灣東北角種植咖啡的是荷蘭人

(D) 全球產量第一的咖啡生產國是衣索比亞
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 22.09 17.90 20.81 39.15 0.05

0.22 0.34
高分組

(選答比例)
46.08 9.96 19.03 24.93 0.00

低分組
(選答比例)

11.61 24.30 23.69 40.23 0.17

難 度

困難
試題



71

專業科目二

難 度

困難
試題

(A) ① → ③ → ④ → ②

(B) ② → ① → ③ → ④

(C) ③ → ① → ④ → ②

(D) ③ → ② → ① → ④
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 23.15 21.03 28.82 26.86 0.14

0.28 0.24
高分組

(選答比例)
18.19 11.15 43.96 26.65 0.04

低分組
(選答比例)

23.13 29.75 19.01 27.72 0.39

難 度

困難
試題
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專業科目二

難度

容易
試題

(A) semi-buffet service (B) counter service

(C) cafeteria service (D) butler service
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 71.04 9.46 9.49 9.92 0.10

0.71 0.57
高分組

(選答比例)
97.62 0.40 1.41 0.57 0.00

低分組
(選答比例)

40.45 21.57 17.63 20.10 0.26

難 度

容易
試題
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專業科目二

難度

容易
試題

(A) 沙門氏菌 (B) 肉毒桿菌 (C) 仙人掌桿菌 (D) 金黃色葡萄球菌



76

作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT
難度

CTT
鑑別度

選答比例 70.47 13.66 6.68 9.13 0.07

0.70 0.45
高分組

(選答比例)
91.63 3.22 2.38 2.78 0.00

低分組
(選答比例)

46.12 25.51 11.87 16.24 0.26

難 度

容易
試題
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專業科目二

難度

容易
試題

(A) 奶精粉、冰糖、伯爵紅茶 (B) 奶精粉、糖水、阿薩姆紅茶

(C) 無糖液態奶精、糖水、伯爵紅茶 (D) 無糖液體奶精、冰糖、阿薩姆紅茶
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作答狀況

選項 A B C D 未答
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 9.14 71.76 12.34 6.63 0.13

0.71 0.46
高分組

(選答比例)
1.41 93.88 3.22 1.50 0.00

低分組
(選答比例)

17.71 46.90 22.22 12.73 0.43

難 度

容易
試題



05 試題評論
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 本年度試題無冷僻或過多創新題型，餐飲服務技術多為專業理論知識與實務操作統整命題。飲料調

製實務兼具教科書題綱及實務操作之題型，素養題型與業界接軌。

 專二部分素養題能符合課綱知識與餐飲時事、情境操作結合非常靈活同時兼具基本專業概念。

 相較於去年度題目，本年度的題目難度設計較為合理。

 試題中大量融入素養導向命題方式，試題內容非常靈活，題目的設計加入了實際圖像或是職場的工

作紀錄

 整份試題作答起來是具有戲劇性的，也透過這樣的作答過程，引導學生可以與自己的生活相連。

 試題呈現方式更具體化，不單只是文字描述，搭配清楚的圖示協助可共同理解題目。

 融入現今知名的餐飲業品牌，考生容易進行聯想並選擇出正確的答案。

 結合時事貼近學生生活經驗。
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 與往年為不同，餐飲服務技術中餐及西餐餐桌服務方式與服務流程題型總是佔一定比例，此章節頁數篇

幅算多，也屬於傳統專業理論，然而卻完全沒有出現。

 餐飲服務技術命題應考量城鄉差距，引用餐廳做為選項時應注意餐廳是否具備名氣且為連鎖店(避免偏

鄉學生無法正確作答)。

 「餐飲服務技術」試題融入生活情境，並增加了需經思考的題型（實務操作及空間概念），讓經歷過實

際操作的考生，能有方向作答，但建議可提高試題的深度，增加整份試卷的鑑別度。

 題型重複性高：相同概念的題型重複出現二次（第7、8題）。

 「飲料實務」試題題幹說明立意良好，引導學生思考，但建議題意中盡量避免提及檢定資料，應以教科

書為主。

 部份試題誘答力過低：只要知道其一選項中的一內容為錯，則同歩可刪除三個選項，例如第27題。

 題幹已提及答案，如第36題的咖啡萃取原理。
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