
113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一  ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-A-a  餐飲商品 

學習

指引 

1. 此題以描述餐廳情境及顧客的感受，來測試學生對餐飲商品的理解。 

2. 學生要瞭解餐飲商品，分為有形商品：促成商品及支援設施；無形商品分為外顯服

務及內隱服務，並理解中英文名稱及其內涵。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考、分析與探索的素養，以及餐旅專業英文能力，深化

後思考明瞭餐飲商品並能活用。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一  ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-C-b  檯布鋪設及更換 

學習

指引 

1. 此題以圓桌檯布鋪設方式，來測試學生對檯布鋪設及更換的理解。 

2. 學生要瞭解圓桌檯布摺疊、鋪設及更換，鋪設分為推拉式、拉鋪式及撒網式，並理解

各種鋪設方式適用之情況。 

3. 學生應具備餐旅服務與操作的能力，以及系統思考、分析與探索的素養，深化後思考

運用在實務上，學生明瞭餐飲服務之各項基本服務技巧，能因應場地之不同狀況，有

效選擇最適用的方式。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一  ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-C-c  餐巾摺疊技巧與應用 

學習

指引 

1. 此題以口布圖片呈現方式，來測試學生對餐巾摺疊技巧的理解與應用。 

2. 學生要瞭解餐巾造型的摺疊，分為客用、服勤用及觀賞用，並理解各種餐巾造型之摺

疊又分二摺法、三摺法、對角法及四摺法等。 

3. 學生應具備餐旅服務及操作能力，能掌握各類口布圖片呈現，以進行經驗、思想、價

值與情意之表達，學生瞭解餐巾摺疊技巧與應用，熟悉其用途與各項摺法，方能應用

所學做出合適之判斷並活用於實務上。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-C-d  餐務整理與換場作業 

學習

指引 

1. 此題結合超商循環杯，可耐熱 100 度以上，來測試學生對餐務整理與換場作業-餐廳

資源回收之處理的理解與應用。 

2. 學生要瞭解垃圾、廚餘、資源回收的處理，並理解中英文名稱及其內涵。 

3. 學生應具備餐旅專業的系統思考、分析與探索的素養，洞悉環保議題的能力，學生明

瞭資源回收的處理，並理解中英文名稱，能因應不同溫度，選擇最適用的容器，以進

行經驗、思想、價值與情意之表達，並運用在實務上。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-E-a  菜單定義與種類 

餐旅-實-餐服-E-b  菜單功能與結構 

學習

指引 

1. 此題以宗教菜單為情境命題，來測試學生對菜單定義與種類的理解，能應用課程所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解菜單定義與種類及其特性與內涵，並熟知素食菜單適合的食材。 

3. 學生應具備多元文化理解的能力，以及系統思考、分析與探索的素養，學生明瞭宗

教飲食文化，藉由統整、理解後掌握試題內容並深化思考運用在實務上。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

餐旅-實-餐服-E-a  菜單定義與種類 

餐旅-實-餐服-E-b  菜單功能與結構 

學習

指引 

1. 此題以各式菜單統整命題，來測試學生對菜單定義與種類的理解，能應用課程所學理

解並歸納後回答問題。 

2. 學生要瞭解菜單定義與種類及其特性與內涵，並能辨識菜單的專業英文。 

3. 學生應具備多元文化理解與餐旅專業英文能力，以及系統思考、分析與探索的素養，

學生明瞭菜單定義與種類及其特性與中英文名稱，藉由統整、理解與綜合分析後掌握

試題內容並深化思考運用在實務上。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-F-b  西餐餐桌佈置與擺設 

學習

指引 

1. 此題以餐具擺設情境式命題，來測試學生對西餐餐桌佈置與擺設的理解，能將課程所

學理解並應用後回答問題。 

2. 學生要瞭解西餐餐桌佈置與擺設，能夠辨識菜單及餐具並活用。 

3. 學生應具備餐旅服務、操作以及掌握各類符號表達的能力，理解圖片擺設呈現背後想

表達的實務能力，明瞭西餐餐桌佈置與擺設，熟悉菜單對應之餐具，綜合分析應用所

學，並進行經驗、思想、價值與情意之表達，運用於實務中。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-F-b  西餐餐桌佈置與擺設 

學習

指引 

1. 此題以餐具擺設情境式命題，來測試學生對西餐餐桌佈置與擺設的理解，能應用課程

所學理解並應用後回答問題。 

2. 學生要瞭解西餐餐桌佈置與擺設，熟知餐旅專業英文且能夠辨識菜單及餐具並活用。 

3. 學生應具備餐旅服務、操作以及掌握各類符號表達的能力，理解圖片擺設呈現表達意

涵，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生明瞭西餐餐桌佈置與擺設，熟悉菜

單對應之餐具，方能應用所學歸納與綜合分析，活用於實務上。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-G-b  用餐禮儀 

學習

指引 

1. 此題以西餐用餐禮儀命題，來測試學生對用餐禮儀的理解。 

2. 學生要瞭解用餐禮儀原則，清楚基本國際間餐桌禮儀、西餐餐具的使用。 

3. 學生應具備欣賞多元文化的能力與國際化視野，透過系統思考、分析的素養，熟悉用

餐禮儀，融入生活中，從用餐禮儀中，發展適切的人際互動關係，溝通協調的精神與

行動，並展現符合用餐禮儀的素養。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-G-a  席次安排 

學習

指引 

1. 此題以西餐席次安排情境式命題，來測試學生對席次安排原則的理解，理解後方能應

用課程所學回答問題。 

2. 學生要瞭解西餐席次安排原則，清楚男女主人、男女主賓及陪客等席次安排規則。 

3. 學生應具備欣賞多元文化及國際化視野的能力，系統思考、分析的素養，判斷賓客身

份與關係，安排合適的席次，從席次安排原則，發展適切的人際互動關係，溝通協調

的精神與行動。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-H-d  客房餐飲服務 

學習

指引 

1. 此題以客房餐飲服務流程命題，來測試學生對客房餐飲服務的理解。 

2. 學生要瞭解客房餐飲服務(room service)之服務型態與服務流程及隸屬部門。 

3. 學生應具備餐旅專業的系統思考、分析的素養，統整客房餐飲服務流程，進行經驗、

思想、價值與情意之表達，藉由理解後掌握試題內容並運用於實務中。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-H-a  餐桌服務 

餐旅-實-餐服-H-b  自助式服務 

餐旅-實-餐服-H-c  櫃檯式服務 

學習

指引 

1. 此題以餐飲服務中的餐桌服務、自助式服務及櫃檯式服務命題，來測試學生對餐飲服

務的理解與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解常見的餐飲服務大致可歸納出約 12 種，清楚各種餐飲服務種類與內涵以

及專業英文。 

3. 學生應具備餐旅專業領域的系統思考、分析的素養以及餐旅專業英文能力，統整餐飲

服務種類，進行經驗、思想、價值與情意之表達，藉由理解後分析掌握試題內容且靈

活運用於實務中。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-H-a  餐桌服務 

餐旅-實-餐服-H-b  自助式服務 

餐旅-實-餐服-H-c  櫃檯式服務 

學習

指引 

1. 此題以各式餐廳圖片命題，來測試學生對各種餐飲服務的理解與應用，方能應用課程

所學回答問題。 

2. 學生要瞭解常見的餐飲服務種類，清楚各種餐飲服務種類之意涵，以及熟知餐旅產業

的時事議題。 

3. 學生應具備符號運用及辨識的能力，以及洞悉餐旅產業發展趨勢。對應餐廳圖片，清

楚餐廳使用何種餐飲服務，並進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生除了要明瞭

餐飲服務，亦需要清楚業界各式餐廳，方能應用所學活用。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-I-b  餐中酒服務 

餐旅-實-餐服-J-b  西餐廳服務流程 

餐旅-實-飲務-F-a  釀造酒的分類與製程 

學習

指引 

1. 此題以座位圖片結合餐桌服務流程情境實務命題，來測試學生對餐桌服務流程及餐中

酒服務的理解與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解餐桌服務基本原則，清楚遠手原則、不跨越原則、右順左逆原則等，亦要

熟悉餐中酒服務。 

3. 學生應具備符號運用及餐旅專業系統思考的能力，對應座位圖片及情境式服務流程，

以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生除了要理解餐桌服務，亦需要清楚餐中

酒服務，方能依據不同情境應用所學，綜合分析出正確的餐飲服務方式，活用於實務

提升服務品質。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-J-b  西餐廳服務流程 

餐旅-實-餐服-I-d  其他飲料服務 

學習

指引 

1. 此題以西餐廳服務流程實務應用題型命題，來測試學生對西餐廳服務流程的理解與應

用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解西餐廳服務流程，清楚餐前服務、餐中服務及餐後服務等。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考以及餐旅服務操作的能力，以進行經驗、思想、價值與

情意之表達，學生要理解西餐廳服務流程，依據不同時機與情境，選擇正確的服務方

式運用在餐廳服務實務上，並發展適切的人際互動關係，溝通協調及團隊合作的精神

與行動。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-J-d  宴會廳服務流程 

學習

指引 

1. 此題以宴會廳服務流程應用題型命題，來測試學生對宴會廳服務流程的理解，方能回

答問題。 

2. 學生要瞭解宴會廳服務流程，並清楚各種宴會型態及宴會廳作業流程與步驟。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考及操作宴會廳服務流程的能力，以進行經驗、思想、價

值與情意之表達，學生要理解宴會廳服務步驟，方能應用所學，並運用溝通協調及團

隊合作的精神與行動，以有效且正確的運用在實務上。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-K-b  餐廳客訴及緊急事件處理 

學習

指引 

1. 此題以餐廳客訴及緊急事件處理應用題型命題，來測試學生對餐廳客訴及緊急事件處

理的理解與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解餐廳客訴及緊急事件處理-食物中毒，清楚食物中毒的分類、預防原則及

處理程序。 

3. 學生應具備食品安全衛生思辨及問題解決的能力，能夠處理餐廳客訴及緊急事件，熟

知食物中毒的分類，於實務中進行經驗、思想、價值與情意之表達，且學生要能運用

所學防範未然，避免緊急事件產生。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-J-a  中餐廳服務流程 

餐旅-實-餐服-J-b  西餐廳服務流程 

餐旅-實-餐服-K-b  餐廳客訴及緊急事件處理 

學習

指引 

1. 此題以餐廳服務流程應用題型命題，來測試學生對餐廳服務流程的理解與應用，方能

應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解餐廳服務流程，清楚餐後服務包含結帳服務及付款方式的中英文專業術語

及其內涵。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考、危機處理以及餐旅專業英文能力，對餐廳服務流程熟

悉，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學隨機應變，除了避免

緊急事件產生外，亦要具備突發事件之處理能力。 

公告

答案 
B 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-G-a  席次安排 

餐旅-實-餐服-I-a  餐前酒服務 

餐旅-實-飲務-B-c  飲料調製法 

餐旅-實-飲務-F-b  蒸餾酒的分類與製程 

學習

指引 

1. 此題以飲料服務情境的實務應用題型命題，來測試學生對飲料服務的理解與應用，方

能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解飲料服務，清楚餐前酒服務、餐後酒服務及各式酒類的中英文名稱及其作

法與原料。 

3. 學生應具備餐旅服務、製備與操作以及餐旅專業英文能力，能對飲料服務熟悉，以進

行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學認識各式餐前、餐中及餐後酒

類，方能因應顧客之需求，介紹及推薦適合客人飲用之酒款。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-I-b  餐中酒服務 

學習

指引 

1. 此題以餐中酒服務應用題型命題，來測試學生對餐中酒服務的理解與應用，方能應用

所學回答問題。 

2. 學生要瞭解餐中酒服務方式，清楚各式佐餐酒開瓶器的種類、用途及其中英文名稱。 

3. 學生應具備葡萄酒服務以及餐旅專業英文能力，能熟悉佐餐酒開瓶器的種類及其中英

文名稱，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學依據不同酒的特

性選擇最合適的開瓶器並活用於實務上。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-I-d  其他飲料服務 

餐旅-實-飲務-E-e  咖啡萃取方法與調製 

學習

指引 

1. 此題以其他飲料服務-咖啡飲品之種類命題，來測試學生對咖啡飲品種類的理解與應

用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡飲品種類、製作方法、材料，清楚單品咖啡、綜合咖啡、義式咖啡、

花式咖啡及其中英文名稱。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考及操作的能力，以及餐旅專業英文能力，能熟悉咖啡飲

品的種類及其中英文名稱，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所

學，清楚單品咖啡、綜合咖啡、義式咖啡及花式咖啡之製作過程，添加之材料及其對

應之英文名稱，活用於實務操作。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-A-c  餐廳服務人員的組織與工作職責 

餐旅-實-餐服-B-c  餐廳器具材質、特性及保養 

餐旅-實-餐服-D-d  餐務整理與換場作業 

學習

指引 

1. 此題統整跨三個章節綜合型命題，來測試學生對跨章節內容的理解與應用，方能歸納

統合回答問題。 

2. 學生要瞭解餐廳服務人員的組織與工作職責、餐廳器具材質、特性及保養及餐務整理

與換場作業，清楚組織編制、工作內容特性及其專業英文名稱。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考能力，能熟悉餐廳服務人員的組織與工作職責，清楚餐

廳器具材質、特性及保養並知道餐務整理與換場作業，以進行經驗、思想、價值與情

意之表達，學生要能運用所學，靈活運用於實務操作。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-B-b  餐廳器具 

餐旅-實-餐服-B-c  餐廳器具材質、特性及保養 

學習

指引 

1. 此題以餐廳器具命題，來測試學生對餐廳器具的理解與應用，方能應用所學回答問

題。 

2. 學生要瞭解餐廳器具，清楚餐廳器具分為瓷器餐具、金屬餐具、玻璃餐具等，以及專

業英文的認識。 

3. 學生應具備餐旅專業系統思考能力，以及餐旅專業英文的能力，熟悉餐廳器具，以進

行經驗、思想、價值與情意之表達，要能運用所學，依據餐具不同材質分類盤點與保

養，活用於實務操作。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-餐服-C-d  托盤使用技巧 

學習

指引 

1. 此題以托盤使用技巧情境實務型命題，來測試學生對托盤使用技巧的理解與應用，方

能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解托盤使用技巧，清楚托盤的持法分為手托法與肩托法，手托法又分單手托

法及雙手托法，單手托法又分高姿勢、中姿勢、低姿勢，且各有其適用之情況。 

3. 學生應具備餐旅服務及操作的能力，熟悉托盤使用技巧，以進行經驗、思想、價值與

情意之表達，運用所學，依據不同情境不同狀況，判斷使用高姿勢、中姿勢或低姿勢

托法，活用於實務操作。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-餐服-C-e  上餐與撤餐的持盤技巧 

餐旅-實-餐服-H-a  餐桌服務 

學習

指引 

1. 此題以上餐與撤餐的持盤技巧情境實務型命題，來測試學生對上餐與撤餐的持盤技巧

的理解與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解上餐與撤餐的持盤技巧，清楚收拾殘盤的時機、收拾殘盤的原則(3S 原

則)、收拾殘盤的步驟。 

3. 學生應具備餐旅服務及操作的能力，熟悉撤餐的收盤服務，知道收盤時機，掌握

Scrape、Stack、Separate 三原則與步驟，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學

生要能運用所學，依據不同情境不同狀況，靈活運用於實務操作中。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-A-a  飲料的定義與分類 

學習

指引 

1. 此題以飲料業分類命題，來測試學生對飲料的定義與分類之理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解飲料的定義與分類，清楚主計處分類分為飲料店及飲料攤販，以及各子項

目的分類內容。 

3. 學生應具備洞悉餐旅產業及相關行業的辨識能力，熟悉飲料的定義與分類，知道主計

處分類，掌握飲料店及飲料攤販之定義與例子，以進行經驗、思想、價值與情意之表

達，學生要能運用所學，靈活運用於實務操作中。 

公告

答案 
B 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-A-d  吧檯設備與作業規範 

餐旅-實-飲務-B-a  飲料調製的器具 

學習

指引 

1. 此題以吧檯設備及飲料調製的器具命題，來測試學生對設備與器具的理解與應用，方

能應用所學回答問題。 

2. 學生要認識吧檯設備與作業規範，瞭解飲料調製的器具，清楚各項器具之中英文名稱

及調製法。 

3. 學生應具備餐旅服務、製備與操作的能力，以及餐旅專業英文能力，熟悉吧檯設備及

飲料調製的器具，知道各項器具之中英文名稱及調製法，以進行經驗、思想、價值與

情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-C-c  飲料的調製(如：乳品、果汁及冰沙等) 

餐旅-實-飲務-D-d  茶的沖泡方法及調製 

學習

指引 

1. 此題以飲料調製命題，來測試學生對飲料調製操作方法的理解與應用，方能應用所學

回答問題。 

2. 學生要認識冰紅茶拿鐵及冰抹茶拿鐵，瞭解其調製法及中英文名稱。 

3. 學生應具備餐旅製備、操作及專業語文能力，能熟悉飲料調製法分為直接注入法、搖

盪法、飄浮法…等，知道各項調製法之中英文名稱及調製步驟，以進行經驗、思想、

價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
B 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-C-b  臺灣特有飲料的認識 

學習

指引 

1. 此題以臺灣特有飲料之製作過程命題，來測試學生對臺灣特有飲料的理解與應用，方

能應用所學回答問題。 

2. 學生要認識仙草茶、愛玉、冰金桔檸檬及木瓜牛奶，瞭解其調製法。 

3. 學生應具備餐旅專業知識以及飲料製備、操作的能力，熟悉臺灣特有飲料及其內涵與

調製過程，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務

操作中。 

公告

答案 
D 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
餐旅-實-飲務-D-b  茶的分類與特性 

學習

指引 

1. 此題以茶的分類與特性命題，來測試學生對茶的分類與特性之理解與應用，方能應用

所學回答問題。 

2. 學生要認識茶的分類與特性，瞭解茶樹品種與特色及其內涵。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統性思考的能力，熟悉茶的分類與特性及其內涵，以進

行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
A 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-D-d  茶的沖泡方法及調製 

學習

指引 

1. 此題以茶的沖泡方法及調製命題，來測試學生對泡茶方法的理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要認識泡茶的方法，瞭解蓋碗式泡茶法、宜興式泡茶法、同心杯沖泡法以及適用

的泡茶器具。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統思考的能力，熟悉泡茶的方法及使用之器具，以進行

經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
C 

 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-D-c  茶葉的製程 

學習

指引 

1. 此題以茶葉的製程命題，來測試學生對茶葉的製作過程及特性的理解與應用，方能應

用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解各種茶葉的形狀及製作程序，清楚製茶流程分為不發酵茶、部份發酵茶與

全發酵茶。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統思考的能力，熟悉製茶流程、茶葉發酵程度與特性，

以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
C 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-D-b  茶的分類與特性 

學習

指引 

1. 此題以茶的分類與特性命題，來測試學生對茶的分類與特性之理解與應用，方能應用

所學回答問題。 

2. 學生要瞭解茶的分類與特性，清楚臺灣特色茶葉由北至南的主要分布。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統思考的能力，熟悉臺灣特色茶葉分布，以進行經驗、

思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
C 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-C-b  臺灣特有飲料的認識 

餐旅-實-飲務-D-c  茶葉的製程 

學習

指引 

1. 此題以茶葉的製程命題，來測試學生對茶葉的製作過程及特性之理解與應用，方能應

用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解茶葉的製程，清楚製茶流程、茶葉發酵程度與特性，並熟知各種發酵程度

所代表的茶葉。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統思考的能力，熟悉製茶流程、茶葉發酵程度與特性，

以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
D 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-E-a  咖啡歷史與發展趨勢 

學習

指引 

1. 此題以咖啡歷史與發展趨勢命題，來測試學生對咖啡歷史與發展趨勢的理解與應用，

方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡歷史與發展趨勢，清楚咖啡的起源、臺灣咖啡的歷史及咖啡流行趨勢。 

3. 學生應具備餐旅專業知識，熟悉咖啡的起源、臺灣咖啡的歷史及咖啡流行趨勢，以進

行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
A 

 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-E-d  咖啡萃取原理 

學習

指引 

1. 此題以咖啡萃取的原理命題，來測試學生對咖啡萃取原理的理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡萃取原理，清楚咖啡的萃取法分為滴漏法、加壓法及其他萃取法。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備與操作的能力，熟悉滴漏法、加壓法及其他萃取法，

以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
A 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-E-e  咖啡萃取方法與調製 

學習

指引 

1. 此題以咖啡飲品調製的原理命題，來測試學生對咖啡飲品創意特調的理解與應用，方

能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡飲品調製原理，清楚一般咖啡與義式咖啡加入各種香甜酒之創意飲品，

並認識各式香甜酒及其專業英文。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備、操作以及專業英文能力，熟悉咖啡加入各種香甜酒

之創意飲品，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實

務操作中。 

公告

答案 
C 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-E-c  咖啡烘焙原理 

學習

指引 

1. 此題以咖啡烘焙原理命題，來測試學生對咖啡烘焙原理的理解與應用，方能應用所學

回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡烘焙原理，清楚咖啡萃取變因，以及不同咖啡烘焙程度所展現的特色。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統思考能力，熟悉咖啡萃取變因，以進行經驗、思想、

價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
C 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-E-e  咖啡萃取方法與調製 

學習

指引 

1. 此題以咖啡飲品調製的原理命題，來測試學生對咖啡飲品創意特調的理解與應用，方

能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡飲品調製原理，清楚貴夫人咖啡、亞歷山大冰咖啡、百合冰咖啡及康

寶藍咖啡，各加入何種奶製品及酒類。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備、操作的能力，熟悉咖啡加入各種香甜酒之創意飲品，

以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
B 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
餐旅-實-飲務-E-c  咖啡烘焙原理 

學習

指引 

1. 此題以咖啡烘焙原理命題，來測試學生對咖啡烘焙流程的理解與應用，方能應用所學

回答問題。 

2. 學生要瞭解咖啡烘焙原理，清楚烘焙流程分為脫水期、梅納反應旺盛期、焦糖化反應

旺盛期、冷卻期等程序。 

3. 學生應具備餐旅專業知識及系統思考能力，熟悉咖啡烘焙流程原理與過程，以進行經

驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

餐旅-實-飲務-F-a  釀造酒的分類與製程 

餐旅-實-飲務-F-b  蒸餾酒的分類與製程 

餐旅-實-飲務-F-c  合成酒的分類與製程 

學習

指引 

1. 此題以酒的分類與製程命題，來測試學生對釀造酒、蒸餾酒、合成酒的分類與製程之

理解與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解酒的分類與製程，清楚釀造酒、蒸餾酒、合成酒的分類與製程之不同，並

且熟知各種酒類所代表的酒款。 

3. 學生應具備餐旅專業知識以及系統思考能力，熟悉酒的製程，區分釀造酒、蒸餾酒、

合成酒之不同，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於

實務操作中。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
餐旅-實-飲務-F-a  釀造酒的分類與製程 

學習

指引 

1. 此題以葡萄酒分級制度命題，來測試學生對分級制度的理解與應用，方能應用所學回

答問題。 

2. 學生要瞭解葡萄酒分級制度，其中法國葡萄酒的分級制度區分為 1936 年與 2012 年兩

種分級制度。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、國際化視野，以及專業外語能力，熟悉法國葡萄酒的分級

制度，區分 1936 年與 2012 年之不同，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生

要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-F-a  釀造酒的分類與製程 

學習

指引 

1. 此題以啤酒製作流程命題，來測試學生對啤酒製作流程的理解與應用，方能應用所學

回答問題。 

2. 學生要瞭解啤酒製作流程，清楚麥芽製造—糖化—發酵—熟成—過濾—包裝等步驟。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、系統思考的能力，熟悉啤酒製作流程，區分流程步驟，以

進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-F-b  蒸餾酒的分類與製程 

學習

指引 

1. 此題以蒸餾酒的分類與製程命題，來測試學生對六大基酒的理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解六大基酒的分類與製程，清楚琴酒、伏特加、龍舌蘭、蘭姆酒、威士忌與

白蘭地之不同，以及專業英文及別稱。 

3. 學生應具備餐旅專業知識以及專業英文能力，熟悉六大基酒，區分六款酒材料與別稱

之不同，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操

作中。 

公告

答案 
D 

 

  



113 學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-G-a  混合性飲料的種類 

餐旅-實-飲務-G-b  混合性飲料的調製 

學習

指引 

1. 此題以混合性飲料命題，來測試學生對混合性飲料調製的理解與應用，方能應用所學

回答問題。 

2. 學生要瞭解混合性飲料的調製，清楚飛天蚱蜢Flying Grasshopper、綠色蚱蜢Grasshopper

兩者的材料及調製方法。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備、操作及專業英文能力，熟悉混合性飲料的調製，區

分雞尾酒調製法之不同，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，

活用於實務操作中。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-B-a  飲料調製的器具 

餐旅-實-飲務-B-c  飲料調製法 

餐旅-實-飲務-G-a  混合性飲料的種類 

餐旅-實-飲務-G-b  混合性飲料的調製 

學習

指引 

1. 此題以混合性飲料命題，來測試學生對混合性飲料的調製之理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解混合性飲料的調製，清楚 Rusty Nail 銹釘子以 cocktail glass 雞尾酒杯呈現

時，需使用的器具為何。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備、操作及專業英文能力，熟悉混合性飲料的調製，區

分雞尾酒調製法之不同，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，

活用於實務操作中。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-D-d  茶的沖泡方法及調製 

學習

指引 

1. 此題以茶的沖泡方法及調製情境實務命題，來測試學生對茶的沖泡方法及調製的理解

與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解珍珠奶茶的製程，清楚珍珠奶茶材料：珍珠、奶精粉、糖水、阿薩姆紅茶。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備及操作能力，熟悉珍珠奶茶的製程，學會材料之前置

準備，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作

中。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
餐旅-實-飲務-D-d  茶的沖泡方法及調製 

學習

指引 

1. 此題以茶的沖泡方法及調製情境實務命題，來測試學生對茶的沖泡方法及調製之理解

與應用，方能應用所學回答問題。 

2. 學生要瞭解珍珠奶茶的製程，清楚珍珠奶茶濃茶之計算。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、製備、操作及基本計算能力，熟悉珍珠奶茶的製程，學會

材料之計算，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實

務操作中。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-G-a  混合性飲料的種類 

餐旅-實-飲務-G-b  混合性飲料的調製 

學習

指引 

1. 此題以混合性飲料命題，來測試學生對混合性飲料的調製之理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解混合性飲料的調製，清楚 B-52、Bloody Mary、Frozen Daiquiri、Old fashioned

四款雞尾酒之基酒與調製方法。 

3. 學生應具備餐旅專業知識、系統思考、製備、操作及專業英文能力，熟悉混合性飲料

的調製，區分雞尾酒基酒與調製法之不同，以進行經驗、思想、價值與情意之表達，

學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：餐旅群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  □專業科目一    ■專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

餐旅-實-飲務-B-a  飲料調製的器具 

餐旅-實-飲務-G-a  混合性飲料的種類 

餐旅-實-飲務-G-b  混合性飲料的調製 

學習

指引 

1. 此題以混合性飲料命題，來測試學生對混合性飲料的調製之理解與應用，方能應用所

學回答問題。 

2. 學生要瞭解混合性飲料的調製，清楚 B-52、Bloody Mary、Frozen Daiquiri、Old fashioned

四款雞尾酒調製時使用的器皿為何。 

3. 學生應具備系統思考、符號運用的素養，以及餐旅製備、操作及專業英文能力，熟悉

混合性飲料的調製，區分四款雞尾酒調製法使用器具之不同，以進行經驗、思想、價

值與情意之表達，學生要能運用所學，活用於實務操作中。 

公告

答案 
B 

 


