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0 9 9 年 度 2 0 6 0 0 飲 料 調 製 丙 級 技 術 士 技 能 檢 定 學 科 測 試 試 題  

本 試 卷 有 選 擇 題 8 0 題，每 題 1 . 2 5 分，皆 為 單 選 選 擇 題，測 試 時 間 為 1 0 0 分 鐘，請 在 答 案 卡 上 作 答 ，

答 錯 不 倒 扣 ； 未 作 答 者 ， 不 予 計 分 。                     准 考 證 號 碼 ：  

                                    姓    名 ：  

選 擇 題 ：  

1 .  ( 2 )  下 列 那 一 種 的 咖 啡 豆 特 性 最 苦哥 倫 比 亞曼 特 寧巴 西藍 山 。  

2 .  ( 3 )  下 列 那 一 種 咖 啡 調 製 時 會 加 入 少 許 的 檸 檬 皮美 國 式英 國 式義 大 利 式巴 西 式 。  

3 .  ( 1 )  工 作 檯 上 ， 應 設 有 一 處 重 要 的 地 方 提 供 服 務 人 員 傳 送 飲 料 ， 這 個 地 方 稱 之 為 S e r v e r  P i c k - u

p  A r e aT a k e  O u t  A r e a S e r v i c e  A c c o u n tC a s h i e r 。  

4 .  ( 3 )  "  C a n  O p e n e r " 是 指過 濾 器量 酒 器開 罐 器開 瓶 器 。  

5 .  ( 3 )  吧 檯 補 充 飲 料 （ 領 貨 ） 的 最 佳 時 段 為早 上下 午上 班 前下 班 後 。  

6 .  ( 3 )  每 次 領 貨 ， 都 須 填 寫結 存 表庫 存 表領 貨 單飲 料 單  才 可 以 從 倉 庫 提 領 飲 料 或 酒 水 。

7 .  ( 3 )  對 人 類 健 康 有 益 ， 經 濟 又 實 惠 的 飲 料 是茶果 汁水咖 啡 。  

8 .  ( 2 )  木 瓜 牛 奶 是 屬 於 哪 一 類 的 飲 料機 能 性 飲 料調 味 乳濃 縮 果 汁果 汁 。  

9 .  ( 4 )  飲 料 吧 材 料 的 採 購 、 儲 存 的 多 寡 ， 必 須 以 飲 料 吧 所 訂 立 的營 業 報 表日 報 表成 本庫 存

量  為 根 據 。  

1 0 .  ( 2 )  吧 檯 從 業 人 員 不 可 戴 戒 指 及 手 錶 ， 應 在 何 時 摘 除上 班 前作 業 準 備 前調 製 過 程 時善 後

處 理 時 。  

1 1 .  ( 3 )  以 下 何 種 花 茶 不 是 常 見 的 飲 用 花 茶玫 瑰 花 茶紫 羅 蘭 花 茶鬱 金 香 花 茶檸 檬 草 。  

1 2 .  ( 1 )  為 了 養 成 個 人 飲 食 衛 生 ， 飲 務 員 應 有 隨 時洗 手照 鏡 子梳 頭 髮 、 清 頭 皮 屑喝 水  的 習

慣 。  

1 3 .  ( 3 )  倉 庫 應 設 置 棧 板 ， 使 儲 存 物 品 離 牆 壁 地 面 幾 公 分 以 上 ， 以 保 持 良 好 通 風三 公 分四 公 分

五 公 分十 公 分 。  

1 4 .  ( 1 )  打 烊 後 ， 果 汁 機 ( B l e n d e r ) 的 插 座 應 如 何 處 理馬 上 拔 掉明 天 處 理視 情 況 而 定不 用 拔

掉 。  

1 5 .  ( 3 )  物 料 的 補 充 是 根 據 倉 庫 的餐 廳 周 轉 率毛 利 率安 全 庫 存 周 轉 率成 本 率  而 定 。  

1 6 .  ( 2 )  飲 務 員 對 裝 飾 物 之 補 充 ， 應 如 何 處 理不 一 定 檢 查應 每 天 檢 查不 必 要 檢 查聽 上 級 指 示

處 理 。  

1 7 .  ( 1 )  下 列 何 者 物 品 不 是 吧 檯 內 之 清 潔 用 品通 樂杯 刷漂 白 水抹 布 。  

1 8 .  ( 1 )  水 果 削 皮 或 切 片 後 ， 可 灑 上 特 殊 物 質 使 其 減 少 褐 化 ， 下 列 何 者 為 非葡 萄 汁檸 檬 汁鳳 梨

汁浸 泡 鹽 水 。  

1 9 .  ( 3 )  當 義 式 咖 啡 機 內 的 水 已 經 加 熱 至 1 0 0 ℃ 沸 點 時 ， 雙 邊 蒸 氣 口 會 排 出 空 氣 及 水 蒸 氣 ， 此 時 鍋 爐

內 會 繼 續 加 熱 至 1 0 5 ℃ 左 右 1 1 0 ℃ 左 右 1 2 0 ℃ 左 右 1 5 0 ℃ 左 右 。  

2 0 .  ( 4 )  串 聯 飲 料 裝 飾 品 所 用 的 小 叉 子 稱 為G a r n i s h  T r a y F r u i t  F o r kC o c k t a i l  F o r kC o c k t a i l  

P i c k 。  

2 1 .  ( 3 )  下 列 那 一 種 茶 的 發 酵 程 度 最 高 ?鐵 觀 音凍 頂 烏 龍 茶白 毫 烏 龍包 種 茶 。  

2 2 .  ( 1 )  飲 料 成 本 是 屬 於 ：變 動 成 本半 變 動 成 本固 定 成 本視 情 況 而 定 。  

2 3 .  ( 4 )  一 般 吧 檯 冰 箱 冷 藏 溫 度 需 維 護 正 常 指 示，以 不 超 過 多 少 度 較 佳 ？ 2 0 ℃ 1 5 ℃ 1 0 ℃ 5 ℃ 。

2 4 .  ( 3 )  茶 葉 的 生 長 環 境 相 對 濕 度 在 5 5 % ~ 6 5 % 6 5 % ~ 7 0 % 7 5 % ~ 8 0 % 8 5 % ~ 9 0 %  之 間 。  

2 5 .  ( 1 )  專 有 名 詞 的「 C a l l  O u t 」是 解 釋 成 ？酒 吧 打 烊把 雞 尾 酒 外 送打 電 話 出 去雞 尾 酒 外 帶 。

2 6 .  ( 3 )  發 酵 乳 品 應 儲 放 在室 溫陰 涼 乾 燥 的 溫 室冷 藏 庫冷 凍 庫 。  

2 7 .  ( 4 )  下 面 那 種 物 料 ， 受 潮 不 新 鮮 時 ， 不 會 結 成 硬 塊即 溶 咖 啡 粉可 可 亞阿 華 田咖 啡 豆 。  

2 8 .  ( 4 )  以 下 何 種 水 果 在 調 製 果 汁 時 ， 不 適 合 用 果 汁 機 操 作哈 密 瓜水 蜜 桃西 瓜甘 蔗 。  
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2 9 .  ( 2 )  必 須 使 用 較 高 水 溫 沖 泡 的 是 那 一 種 茶 ？綠 茶鐵 觀 音青 茶白 毫 烏 龍 。  

3 0 .  ( 2 )  營 業 績 效 接 近 目 標 成 本 但 略 為 高 出 正 常 成 本 時 ， 應 促 銷 何 種 商 品高 成 本 低 利 潤 商 品低 成

本 高 利 潤 商 品低 成 本 低 利 潤 商 品促 銷 呆 滯 物 料 。  

3 1 .  ( 3 )  製 作 每 日 之 酒 水 日 報 表 時 ， 扣 除 飲 料 用 量 應 以 下 列 何 者 為 基 準 。當 日 營 業 額當 日 出 貨 單

當 日 飲 料 上 的 量當 日 客 流 量 。  

3 2 .  ( 2 )  E s p r e s s o  C o f f e e 是 採 用 哪 一 種 咖 啡 機 調 製 而 成過 濾 式壓 力 式水 滴 式蒸 餾 式 。  

3 3 .  ( 1 )  飲 料 調 製 技 術 士 的 衛 生 習 慣 最 重 要 ， 因 此 進 入 工 作 場 所 的 第 一 件 事 是 洗 滌雙 手抹 布工

具食 物 器 材 。  

3 4 .  ( 1 )  於 三 槽 式 洗 滌 中 ， 洗 滌 劑 應 在第 一 槽第 二 槽第 三 槽不 一 定 添 加 。  

3 5 .  ( 1 )  如 要 為 外 國 客 人 解 說 飲 料 的 配 方 可 以 說 ： 以 下 何 者 正 確T h i s  i s  a  m o c k t a i l  w i t h  s o m e  a n d

 s o m e I t  i s  o n e  c u p  o f . . I  a m  s e r v i n g  o n e  c u p  o f  b e v e r a g e I t  i s  o n e  k i n d  o f  s o f t  d r i

n k 。  

3 6 .  ( 4 )  如 儲 藏 不 當 ， 易 產 生 黃 麴 毒 素 的 食 品 是蛋肉魚穀 類 。  

3 7 .  ( 4 )  下 列 哪 一 種 碳 酸 飲 料 含 有 咖 啡 因 S o d a  W a t e r 7 - u pG i n g e r  A l eC o l a 。  

3 8 .  ( 2 )  飲 料 貯 存 管 理 是 採先 進 後 出先 進 先 出後 進 先 出隨 心 所 欲 。  

3 9 .  ( 3 )  切 開 後 需 浸 泡 在 鹽 水 中 ， 預 防 氧 化 變 色 的 水 果 是香 蕉鳳 梨蘋 果草 莓 。  

4 0 .  ( 4 )  食 品 衛 生 檢 驗 之 方 法 依 國 家 標 準 ， 無 國 家 標 準 者 由 那 一 機 關 公 告縣 政 府市 政 府省 政 府

中 央 主 管 機 關 。  

4 1 .  ( 1 )  酒 會 的 臨 時 吧 檯 最 佳 設 立 的 位 置 ， 應 該 設 在 哪 裡 方 便 主 人 招 呼 賓 客盡 量 靠 近 入 口 不 遠 的 地

方筵 席 中 央電 梯 口沙 發 區 。  

4 2 .  ( 1 )  將 鮮 乳 經 真 空 濃 縮 或 其 他 方 法 除 去 大 部 分 的 水 分，濃 縮 至 原 體 積 2 7 - 4 0 % 左 右 的 乳 製 品，稱 為

奶 水奶 粉奶 精 粉發 酵 乳 。  

4 3 .  ( 2 )  所 有 的 殘 渣 類 ( 包 含 茶 渣 、 咖 啡 渣 ) ， 應 該 如 何 處 理放 入 熟 ( 養 豬 ) 廚 餘 桶 內 回 收放 入 生 ( 堆

肥 ) 廚 餘 桶 內 回所 有 果 皮 都 應 該 另 行 裝 袋 交 回 收 車 清 運，勿 與 廚 餘 及 垃 圾 混 雜直 接 放 入 垃

圾 桶 丟 棄 。  

4 4 .  ( 2 )  A B S 殘 留 物 簡 易 檢 查 法 ， 是 檢 查 餐 具 有 否 殘 留農 藥有 害 物 質 或 是 有 害 化 學 元 素色 素

油 脂 。  

4 5 .  ( 3 )  酒 吧 工 作 手 冊 是 酒 吧 工 作 人 員 的 書 面 作 業 指 導 ， 其 英 文 稱 之 為 ？B a r  M e n uR e q u i s i t i o n  

F o r mB a r  M a n u a l I n v e n t o r y  S h e e t 。  

4 6 .  ( 1 )  冰 箱 中 較 適 當 的 食 物 容 積 應 為 多 少 ， 才 能 確 保 食 物 安 全 衛 生 5 0 - 6 0 ％ 6 0 - 7 0 ％ 7 0 - 8 0 ％

 8 0 ％ 以 上 。  

4 7 .  ( 2 )  購 買 回 來 之 橄 欖 ( O l i v e s ) 罐 ， 應 如 何 處 理擦 拭 乾 淨 後 應 立 即 冷 藏常 溫 保 存 即 可低 溫 冰

存恆 溫 保 存 。  

4 8 .  ( 1 )  下 列 何 者 非 為 製 造 冰 淇 淋 的 材 料冰 塊牛 奶 製 品糖香 料 、 穩 定 劑 、 乳 化 劑 。  

4 9 .  ( 2 )  “ 餐 飲 業 ＂ 是 屬 於 那 一 種 行 業製 造 業服 務 業慈 善 事 業半 製 造 業 。  

5 0 .  ( 3 )  全 世 界 最 大 的 紅 茶 生 產 國 是中 國斯 里 蘭 卡印 度台 灣 。  

5 1 .  ( 1 )  電 線 走 火 引 起 火 災 時 ， 要 使 用 什 麼 滅 火 器 較 正 確 ？甲 乙 丙 類 （ A B C 型 ） 乾 粉 滅 火 器泡 沫

滅 火 器水滅 火 彈 。  

5 2 .  ( 2 )  虹 吸 式 沖 煮 法 是 利 用 何 種 原 理對 流真 空蒸 氣咖 啡 表 面 的 高 壓 。  

5 3 .  ( 3 )  餐 飲 服 務 人 員 在 服 裝 儀 容 上 以 下 何 者 不 被 允 許指 甲 適 當 修 剪保 持 制 服 整 潔濃 妝 艷 抹

綁 髮 髻 。  

5 4 .  ( 2 )  即 溶 式 咖 啡 是 在 何 時 正 式 在 市 面 上 發 行 ?西 元 1 9 3 3 年西 元 1 9 3 8 年西 元 1 9 4 3 年西 元

1 9 4 8 年 。  

5 5 .  ( 4 )  有 關 離 職 之 禮 儀 ， 下 列 何 者 不 正 確離 職 時 切 勿 攜 走 公 物 或 是 公 司 機 密即 使 工 作 內 容 單

純 ， 也 應 在 人 事 或 業 務 單 位 見 證 下 交 回 制 服 、 識 別 證 及 鑰 匙離 職 時 應 辦 完 離 職 手 續離 職
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時 對 於 遣 散 費 有 疑 慮 時 ， 就 直 接 抗 爭 到 滿 意 為 止 。  

5 6 .  ( 1 )  R e a c h - i n  R e f r i g e r a t o r 是 吧 檯 必 備 的 設 備 ， 其 中 文 稱 ?一 般 的 冷 藏 冰 箱可 推 車 進 去 的 冷

藏 冰 箱低 溫 冷 凍 庫冰 啤 酒 專 用 冰 箱 。  

5 7 .  ( 3 )  吧 檯 的 杯 子 很 多 ， 為 了 節 省 時 間 ， 經 常 將 使 用 後 的 杯 子 ， 推 進 吧 檯 裡 的C l o t h  W a s h e rD i

s h  W a s h e rG l a s s  W a s h e rG l a s s  H a n g e r  中 清 洗 。  

5 8 .  ( 2 )  提 供 一 個 愉 悅 的 餐 飲 環 境 是 服 務 業 的 基 本 責 任 ， 有 關 音 樂 的 播 放 ， 應 該 要 注 意 些 什 麼 原 則

顧 及 服 務 品 質 所 以 應 以 服 務 人 員 的 喜 好 為 主應 以 符 合 餐 廳 的 主 題 與 主 要 顧 客 族 群 訴 求 為 主

當 下 流 行 音 樂 為 主古 典 音 樂 。  

5 9 .  ( 4 )  水 果 成 熟 時 會 產 生 一 種 氣 體 ， 會 加 速 水 果 的 成 熟 和 老 化 ， 為 下 列 哪 種 氣 體丙 烯乙 炔氯

乙 烯乙 烯 。  

6 0 .  ( 2 )  下 列 何 種 果 汁 不 適 合 直 接 飲 用 ， 須 加 水 稀 釋柳 丁 汁檸 檬 汁木 瓜 汁葡 萄 柚 汁 。  

6 1 .  ( 4 )  下 列 何 者 不 屬 於 碳 酸 飲 料薑 汁 汽 水可 樂沙 士酸 奶 油 。  

6 2 .  ( 3 )  兒 童 在 餐 廳 過 於 吵 鬧 時 ， 下 列 何 者 去 請 兒 童 的 父 母 勸 導 較 適 當 ？服 務 員別 區 服 務 員主

管 級 人 員老 闆 。  

6 3 .  ( 4 )  一 般 說 來 細 菌 不 受 下 列 何 種 狀 況 之 抑 制高 溫低 溫高 酸低 酸 。  

6 4 .  ( 4 )  製 作 蔬 果 汁 時 ， 使 用 壓 榨 法 較 使 用 果 汁 機 合 適 ， 其 原 因 為壓 榨 法 較 為 藝 術壓 榨 法 設 備 較

便 宜壓 榨 法 製 作 較 迅 速壓 榨 法 較 不 易 混 進 氣 體 ， 因 此 維 生 素 較 不 易 氧 化 。  

6 5 .  ( 2 )  以 下 何 種 茶 含 有 豐 富 的 維 生 素 ， 帶 有 酸 味 及 花 果 香花 茶果 粒 茶烏 龍 茶綠 茶 。  

6 6 .  ( 2 )  下 列 哪 種 品 種 是 最 常 用 的 咖 啡 品 種R o b u s t aA r a b i c aL i b e r i c a J a v a 。  

6 7 .  ( 4 )  最 早 將 中 國 茶 道 引 進 日 本 的 是 哪 個 朝 代清宋明唐 。  

6 8 .  ( 1 )  如 果 你 要 請 外 國 客 人 簽 字 應 如 何 講 ， 才 正 確M a y  I  h a v e  y o u r  s i g n a t u r e ？H e r e  i s  y o u r  

c h a n g e ？W h a t  i s  y o u r  n a m e ？M a y  I  s i g n  i t ？ 。  

6 9 .  ( 3 )  為 有 效 殺 菌 ， 以 氯 液 殺 菌 法 處 理 餐 具 ， 其 氯 液 之 遊 離 餘 氯 量 不 得 低 於萬 分 之 一十 萬 分 之

一 百百 萬 分 之 二 百千 萬 分 之 一 。  

7 0 .  ( 4 )  吧 檯 內 的 U n d e r  B a r 指 ：放 托 盤 的 地 方出 納 收 錢 的 地 方陳 列 、 儲 存 酒 的 地 方飲 務 員

工 作 的 地 方 。  

7 1 .  ( 1 )  在 咖 啡 的 成 份 中，哪 一 項 最 能 夠 刺 激 中 樞 神 經 系 統，使 人 情 緒 激 昂、提 高 思 考 力、消 除 睡 意 ，

具 有 提 神 效 果 的咖 啡 因脂 肪蛋 白 質單 寧 酸 。  

7 2 .  ( 4 )  下 列 有 關 綠 茶 之 說 明 何 者 錯 誤不 揉 捻不 萎 凋不 發 酵不 烘 焙 。  

7 3 .  ( 3 )  如 果 要 請 客 人 用 “ 正 楷 ＂ 簽 名 ， 其 “ 正 楷 ＂ 之 英 文 為 F i r s t  N a m e F a m i l y  N a m eB l a c k  

L e t t e r S i g n  P l e a s e 。  

7 4 .  ( 3 )  員 工 上 班 時 間 內 ， 發 生 重 大 意 外 傷 害 時 ， 同 事 應 該 如 何 處 理自 行 處 理不 用 處 理填 寫 意

外 傷 害 並 送 醫視 生 意 量 而 定 。  

7 5 .  ( 2 )  所 謂 適 當 優 質 的 服 務 ， 不 應 該 涵 蓋 下 列 哪 一 項飲 務 人 員 不 因 為 情 緒 低 潮 ， 影 響 對 顧 客 服 務

態 度所 謂 的 「 服 務 態 度 」 ， 不 包 括 執 行 主 管 臨 時 交 辦 私 人 性 任 務工 作 人 員 應 儘 可 能 記 住

個 別 顧 客 的 愛 好 與 憎 惡，以 提 供 較 佳 之 服 務「 好 的 服 務 」是 需 隨 時 設 身 處 地 的 為 客 人 著 想 。

7 6 .  ( 3 )  下 列 那 些 調 味 品 使 用 後 ， 必 須 放 置 冰 箱 保 存荳 蔻 粉胡 椒 粉奶 水苦 精 。  

7 7 .  ( 1 )  下 列 何 者 不 是 機 能 性 飲 料養 樂 多舒 跑康 貝 特老 虎 牙 子 。  

7 8 .  ( 2 )  從 製 冰 機 的 儲 冰 槽 內 取 冰 塊 ， 應 該 使 用 何 種 工 具 較 佳 ？冰 夾 ( I c e  T o n g )冰 鏟 ( I c e  S c o o p )

冰 桶 ( I c e  B u c k e t )吧 匙 ( B a r  S p o o n ) 。  

7 9 .  ( 4 )  飲 務 員 隨 時 把 清 潔 的 調 製 工 具 擺 在備 餐 區服 務 區回 收 台飲 料 工 作 檯  上 方 ， 以 利 工

作 方 便 迅 速 。  

8 0 .  ( 1 )  每 杯 義 式 咖 啡 萃 取 量 為 4 5 c c 時 ， 最 適 當 的 咖 啡 粉 量 為 6 - 9 克 1 0 - 1 4 克 1 5 - 1 9 克 2 0 - 2

5 克 。  

 


