
1 0 1  飲 料 調 製  乙  4 - 1 ( 序 0 0 1  )   

1 0 1 年 度 2 0 6 0 0 飲 料 調 製 乙 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 )  小 民 喝 酒 開 車 被 警 察 攔 檢 ， 呼 氣 酒 測 值 達 0 . 5 5 % ， 警 察 先 生 依 法 開 單 取 締 ， 除 依 法 將 被 加 重

裁 罰 之 外 ， 另 犯不 服 取 締 罪公 共 危 險 罪菸 酒 管 理 辦 法 罪違 反 善 良 風 俗 罪 。  

2 .  ( 4 )  下 列 哪 一 種 酒 不 應 歸 類 於 開 胃 酒C a m p a r iD u b o n n e tR o s s o  V e r m o u t hC o g n a c 。  

3 .  ( 4 )  服 務 啤 酒 時 ， 所 使 用 的 杯 皿 下 列 何 者 不 適 合 ？B e e r  M u gH i g h  B a l l P i l s n e r  G l a s sM u

g  C u p 。  

4 .  ( 1 )  飲 用 水 水 質 標 準 ， 依 據 環 保 署 之 規 定 有 5 4 項 水 質 項 目 ， 一 般 可 分 三 大 類 ： 細 菌 性 、 物 理 性 、

化 學 性 標 準 ， 試 問 下 列 敘 述 何 者 有 誤 ？物 理 性 標 準 ： 如 硬 度 、 氯 鹽 、 鐵化 學 性 標 準 ： 重

金 屬 、 農 藥 、 亞 硝 酸 鹽 氮細 菌 性 標 準 ： 如 總 菌 數 與 大 腸 桿 菌 群 密 度化 學 性 標 準 ： 三 鹵 甲

烷 、 揮 發 性 有 機 物 。  

5 .  ( 4 )  以 下 何 者 不 是 雞 尾 酒 單 歸 類 常 見 的 方 式 ？以 價 位 排 列以 杯 形 分 類以 調 酒 方 式 排 列以

原 產 國 分 類 。  

6 .  ( 1 )  以 蜂 蜜、柳 橙 皮、香 草 等 原 料 和 愛 爾 蘭 威 士 忌 混 合 而 成 的 蜂 蜜 香 甜 酒，為 下 列 何 者 ？ I r i s h  

M i s tD r a m b u i eG r a n d  M a r n i e r S o u t h e r n  C o m f o r t 。  

7 .  ( 4 )  下 列 何 者 解 凍 方 法 最 慢 但 最 具 安 全 衛 生 ？微 波 烤 箱室 溫 解 凍自 來 水 ( 流 水 解 凍 )冷 藏

解 凍 。  

8 .  ( 4 )  餐 廳 的 酒 侍 常 用 的 隨 身 開 瓶 器 為A h - S o S c r e w  D r i v e rB a r  K n i f eC o r k  S c r e w 。  

9 .  ( 4 )  乳 製 品 種 類 繁 多 ， 如 為 鮮 乳 食 材 應 檢 測 其 外 觀 ， 試 問 下 列 對 乳 製 品 的 敘 述 錯 誤 ？粉 狀 乳 製

品 在 外 觀 上 應 檢 查 粉 粒 大 小 一 致 無 結 塊 、 無 夾 雜 物乳 液 體 無 分 離 及 沉 澱 現 象罐 裝 乳 製 品

應 檢 查 其 罐 形 完 整 、 無 生 鏽乳 液 體 搖 晃 時 產 生 很 多 泡 沫 是 正 常 的 。  

1 0 .  ( 4 )  在 選 用 塑 膠 材 質 與 玻 璃 纖 維 材 質 時，下 列 何 者 不 宜 選 用 ？耐 腐 蝕、平 滑 易 消 毒 清 潔 P E 及

P P適 合 使 用 聚 碳 酸 鹽 類 、 尼 龍含 有 可 塑 劑 。  

1 1 .  ( 4 )  一 瓶 7 5 0 m l 的 威 士 忌 ， 成 本 1 2 0 0 元 ， 如 毛 利 六 成 ， 請 問 每 杯 ( 3 0 m l ) 的 售 價 是 多 少 ？ 8 0 元

 1 6 0 元 1 0 0 元 1 2 0 元 。  

1 2 .  ( 3 )  原 產 於 法 國 C o t e  d u  R h o n e 北 部 C o n d r i e u 的 葡 萄 品 種 是M u l l e r  T h u r g a uU g n i - B l a n c

V i o g n i e r P i n o t  G r i s 。  

1 3 .  ( 3 )  下 列 有 關 盤 存 的 程 序 何 者 為 正 確 ？今 日 進 貨 ＋ 前 日 存 貨 ＋ 今 日 銷 售 ＝ 今 日 盤 存今 日 進 貨

－ 今 日 存 貨 ＝ 今 日 盤 存今 日 進 貨 ＋ 前 日 存 貨 － 今 日 銷 售 ＝ 今 日 盤 存今 日 銷 售 ＋ 前 日 存 貨

＝ 今 日 盤 存 。  

1 4 .  ( 4 )  C o c k t a i l  L o u n g e 今 天 的 酒 水 營 業 額 收 入 6 0 0 0 0 元，服 務 費 收 入 6 0 0 0 元，雜 項 收 入 4 0 0 0 元，

政 府 加 值 營 業 稅 5 % ， 假 設 酒 水 成 本 為 1 0 2 8 6 元 ， 請 問 C o c k t a i l  L o u n g e 真 正 的 酒 水 成 本 率

為 多 少 ？ 1 5 . 5 8 % 1 7 . 1 4  % 1 4 . 6 9 % 1 8 % 。  

1 5 .  ( 1 )  自 西 元 1 8 3 0 年 就 使 用 倫 敦 市 郊 的 地 下 泉 水 釀 造 的 G i n 是 哪 一 個 廠 牌 ？T a n q u e r a yB e e f e

a t e rO l d  T o mG o r d o n s 。  

1 6 .  ( 1 )  下 列 哪 些 不 屬 於 酒 類 包 裝 容 器 應 標 示 事 項課 稅 方 式警 語酒 精 成 分容 量 。  

1 7 .  ( 4 )  發 現 生 啤 酒 機 無 泡 沫 時 ， 應 先 檢 查 P o u r e rB e e r  M u gB e e r  K e gC O  T a n k 。  

1 8 .  ( 2 )  陳 先 生 在 吧 檯 飲 酒 ， 調 酒 員 發 現 其 飲 酒 過 量 時 ， 依 現 行 法 規 應依 健 保 法 禁 止 陳 先 生 繼 續 飲

酒 ， 否 則 須 負 連 帶 責 任尚 未 有 相 關 法 規依 妨 礙 秩 序 法 報 警 處 理依 酒 店 管 理 辦 法 ， 提 供

非 酒 精 飲 料 給 顧 客 。  

1 9 .  ( 1 )  以 下 何 者 並 非 餐 飲 從 業 人 員 之 個 人 衛 生 檢 查 項 目 的 重 點 ？視 力 衰 退性 病A 型 肝 炎傷

寒 。  
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2 0 .  ( 1 )  酒 精 度 由 強 到 弱 歸 類 酒 單 ， 以 下 排 序 何 者 正 確 ？ 甲 ： W i l d  T u r k e y  M a n h a t t a n  乙 ： K a m i k a z

e  S t r a i g h t  U p  丙 ： F r o z e n  D a i q u i r i  丁 ： M i m o s a甲 ＞ 乙 ＞ 丙 ＞ 丁丁 ＞ 乙 ＞ 丙 ＞ 甲丁 ＞

甲 ＞ 丙 ＞ 乙乙 ＞ 甲 ＞ 丙 ＞ 丁 。  

2 1 .  ( 1 )  調 酒 員 工 作 時 ， 由 於 長 時 間 站 立 ， 應 穿 安 全 舒 適 的皮 鞋球 鞋涼 鞋拖 鞋 。  

2 2 .  ( 1 )  以 下 何 者 不 是 酒 單 中 整 瓶 酒 常 見 的 歸 類 方 式 ？按 字 母 從 A ~ Z 依 序 排 列以 價 位 排 列以 區

域 排 列以 國 家 排 列 。  

2 3 .  ( 2 )  法 文 的 A l c o h o l  B l a n c 意 思 是 指白 色 的 威 士 忌無 色 透 明 的 白 蘭 地無 色 透 明 的 伏 特 加

白 色 的 蒸 餾 酒 。  

2 4 .  ( 4 )  飲 用 水 水 質 標 準 中 的 p H 值 應 在 多 少 範 圍 內 算 正 常 值 ？ 5 . 0 ~ 7 . 5 4 . 0 ~ 6 . 5 7 . 0 ~ 9 . 5 6 . 0 ~

8 . 5 。  

2 5 .  ( 3 )  飲 務 員 在 何 種 狀 況 可 以 拒 絕 提 供 服 務 ？顧 客 態 度 不 佳顧 客 年 齡 過 高顧 客 已 有 醉 意顧

客 說 話 太 大 聲 。  

2 6 .  ( 1 )  一 般 引 起 食 品 變 質 最 主 要 的 原 因 為 ？微 生 物光 線水 分空 氣 。  

2 7 .  ( 2 )  外 國 顧 客 點 生 啤 酒 時 ， 應 詢 問 大 杯 與 小 杯 ， 試 問 如 何 問 會 較 得 體 ？T h o u s a n d  c c  o r  F i v e  

H u n d r e d  c c P i n t  o r  H a l f  P i n tL a r g e  o r  S m a l lL i t e r  o r  H a l f  L i t e r 。  

2 8 .  ( 3 )  詢 問 顧 客 帳 要 轉 到 房 帳 上 英 文 應 該 為 ？C a n  I  H e l p  Y o u ？H o w  M u c h  I s  T h a t ？ S h a l l  

I  C h a r g e  T h i s  T o  Y o u r  R o o m ？W h a t  A b o u t  M o n e y ？ 。  

2 9 .  ( 2 )  「 由 農 作 物 製 造 的 酒 精 ， 通 過 活 性 碳 過 濾 ， 去 除 官 能 刺 激 特 性 蒸 餾 烈 酒 」 。 請 問 上 述 是 歐 盟

對 何 種 烈 酒 的 定 義 ？威 士 忌伏 特 加琴 酒白 蘭 地 。  

3 0 .  ( 3 )  餐 廳 的 門 口 若 寫 上 B . Y . O 三 個 英 文 字 是 表 示禁 止 在 本 餐 廳 喝 酒歡 迎 攜 帶 外 食本 餐 廳 不

賣 酒 ， 歡 迎 自 己 帶 酒禁 止 攜 帶 外 食 。  

3 1 .  ( 3 )  以 9 5 %  M e r l o t 和 5 %  C a b e r n e t  F r a n c 混 合 調 配 的 世 界 名 酒 是L a  R o m a n e e  S a i n t - V i v a n t

C l o s  d e  T a r tC h a t e a u  P e t r u sM u s i g n y 。  

3 2 .  ( 4 )  菸 酒 稅 法 中 規 定 ， 發 現 私 、 劣 酒 可 向 直 轄 市 政 府 與 各 縣 市 所 在 之消 保 會衛 生 局警 察 局

國 庫 署  檢 齊 相 關 事 證 檢 舉 之 。  

3 3 .  ( 2 )  酒 單 中 以 下 何 者 不 應 歸 類 為 H i g h  B a l l 雞 尾 酒 ？Z o m b i eV o d k a  G i m l e tT e q u i l a  S u n  R i

s e I r i s h  R i c k e y 。  

3 4 .  ( 4 )  以 下 哪 項 工 作 不 是 調 酒 員 工 作 ？維 持 工 作 檯 清 潔 衛 生尊 重 個 別 顧 客 於 酒 類 上 的 特 殊 選 擇

控 制 酒 吧 成 本管 理 外 場 服 務 人 員 。  

3 5 .  ( 3 )  下 列 哪 一 個 葡 萄 園 的 年 產 量 最 少 ？G r a n d s  E c h e z e a u xR o m a n e e - C o n t iL a  R o m a n e e L

a  T a c h e 。  

3 6 .  ( 2 )  調 酒 員 在 酒 吧 內 工 作 時 ， 現 場 顧 客 起 衝 突 在 打 架 ， 第 一 時 間 的 立 即 反 應 是趕 快 出 去 勸 架

將 刀 子 等 利 器 藏 起 來立 即 打 電 話 報 警立 刻 叫 會 計 把 錢 收 起 來 。  

3 7 .  ( 2 )  下 列 哪 一 種 T e q u i l a 在 釀 造 時 ， 可 以 加 入 1 % 以 內 的 焦 糖 著 色 ？A n e j oR e p o s a d o J o v e n

B l a n c o 。  

3 8 .  ( 3 )  下 列 哪 一 種 酒 精 飲 料 ， 飲 用 的 適 宜 溫 度 最 低 ？甜 的 雪 莉 酒  (  S w e e t  S h e r r y  )波 爾 多 紅 酒  

(  B o r d e a u x  R e d  W i n e  )氣 泡 葡 萄 酒  (  S p a r k l i n g  W i n e  )薄 酒 萊 新 酒  (  B e a u j o l a i s  N o u v

e a u  ) 。  

3 9 .  ( 4 )  品 嚐 葡 萄 酒 的 第 一 個 動 作 是品 嚐 酒 的 味 道看 酒 瓶 的 形 狀聞 酒 的 香 氣看 酒 的 顏 色 或 外

觀 。  

4 0 .  ( 1 )  關 於 餐 廳 氣 壓 之 調 節 ， 何 者 錯 誤 ？廚 房 大 於 餐 廳戶 外 小 於 餐 廳外 場 空 氣 流 向 內 場餐

廳 空 氣 流 向 室 外 。  

4 1 .  ( 2 )  西 班 牙 的 S h e r r y 酒 中 ， 以 哪 一 種 的 甘 油 成 份 含 量 最 多 ？ F i n o - A m o n t i l l a d oO l o r o s o F i

n oA m o n t i l l a d o 。  

4 2 .  ( 3 )  A l s a c e 並 沒 有 生 產 下 列 哪 一 種 葡 萄 品 種 ？T r a m i n e rG e w u r z t r a m i n e r S a u v i g n o n  B l a n c
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 S i l v a n e r 。  

4 3 .  ( 4 )  P a s t i s 是 生 產 於 法 國 的 哪 一 種 香 甜 酒 ？柑 橘 酒覆 盆 子 酒李 子 酒茴 香 酒 。  

4 4 .  ( 4 )  為 了 顧 客 的 安 全 和 衛 生 ， 飲 務 人 員 應 該 保 持 何 種 行 為 ？過 期 一 天 的 牛 奶 ， 可 是 新 鮮 度 斟 酌

使 用飲 務 員 工 作 相 當 忙 碌 ， 趁 空 檔 再 去 洗 手 即 可掉 落 到 地 板 的 吸 管 ， 沖 洗 後 可 繼 續 使 用

隨 時 注 意 插 座 是 否 安 全 及 保 持 乾 燥 。  

4 5 .  ( 1 )  飲 務 經 理 在 沒 有 特 殊 促 銷 條 件 下 ， 整 瓶 龍 舌 蘭 酒 的 訂 價 何 者 最 高 ？D o n  J u l i o J o s e  C u e r

v oM e z c a l  D e l  M a g u e y  w i t h  W o r m S a u z a 。  

4 6 .  ( 1 )  酒 吧 調 酒 員 每 天 上 班 後 ， 營 業 前 首 要 任 務 是檢 視 營 業 日 報 表檢 視 庫 存 月 報 表檢 視 營 業

月 報 表檢 視 採 購 報 表 。  

4 7 .  ( 4 )  下 列 何 種 毒 素 對 熱 相 當 穩 定 ， 即 使 經 炒 、 煮 或 烘 焙 都 難 以 破 壞 ， 且 致 癌 性 又 強 ？肉 毒 桿 菌

產 氣 莢 膜 菌仙 人 掌 桿 菌黃 麴 毒 素 。  

4 8 .  ( 4 )  法 國 哪 一 個 產 區 的 葡 萄 酒 ， 瓶 身 最 細 長 ？ S a v o i eC h a b l i sB o r d e a u xA l s a c e 。  

4 9 .  ( 4 )  以 下 哪 一 瓶 酒 是 A m e r i c a n  B l e n d e d  W h i s k e y ？O l d  G r a n d  D a d J a c k  D a n i e l J i m  B e a m

 S e a g r a m s  7  C r o w n 。  

5 0 .  ( 2 )  對 於 次 氯 酸 鹽 ( 漂 白 水 ) 之 敘 述 ， 下 列 何 者 錯 誤 ？ p H 值 為 維 持 在 4 . 0 ~ 6 . 0 為 最 佳可 和 其 他

產 品 ( 洗 廁 劑 ) 一 起 使 用，以 增 強 效 果不 可 用 熱 水 進 行 稀 釋市 售 的 漂 白 水 多 在 1 0 % ~ 1 2 % 之

間 。  

5 1 .  ( 1 )  大 廳 酒 廊 今 天 的 營 業 額 為 9 0 , 7 5 0 元（ 其 中 餐 食 收 入 3 0 , 0 0 0 元，酒 水 收 入 5 2 , 5 0 0 元，服 務 費

收 入 8 , 2 5 0 元 ） ， 假 設 酒 水 成 本 為 1 0 , 0 0 0 元 ， 目 前 政 府 加 值 營 業 稅 5 % ， 請 問 大 廳 酒 廊 真 正

的 酒 水 成 本 率 為 多 少 ？ 2 0 % 1 9 . 0 5 % 1 1 . 0 2 % 1 7 . 4 % 。  

5 2 .  ( 1 )  F r o z e n 會 用 到 的 調 酒 工 具 為B l e n d e r S t i r r e rB o s t o n  S h a k e rB a r  S p o o n 。  

5 3 .  ( 4 )  下 列 有 關 酒 精 濃 度 的 敘 述，何 者 正 確 ？酒 精 濃 度 可 用 百 分 比 ( % ) 表 示V o l . 是 一 種 酒 精 濃 度

的 表 示 法酒 精 濃 度 是 指 在 2 0 ℃ 的 條 件 下 ， 每 5 0 毫 升 酒 液 中 含 有 多 少 毫 升 的 酒 精 2 P r o o f

＝ 1 ％ A l c 。  

5 4 .  ( 2 )  職 業 檢 定 中，吧 檯 作 業 切 裝 飾 物 的 小 刀 長 度 應 為 5 - 8 公 分 1 2 - 1 5 公 分 1 6 - 2 0 公 分 9 - 1 0 .

5 公 分 。  

5 5 .  ( 4 )  下 列 何 字 與 W i n e  S t e w a r d 一 樣 ， 均 為 葡 萄 酒 侍 酒 師 之 意 ？D e c a n t e rC a p t a i nB a r t e n d e

r S o m m e l i e r 。  

5 6 .  ( 1 )  以 下 哪 項 工 作 不 是 飲 務 經 理 的 主 要 工 作 ？資 源 回 收 與 分 類培 訓 調 酒 員 與 服 務 人 員制 定

酒 單 價 格 與 營 運 目 標製 作 年 度 預 算 報 告 。  

5 7 .  ( 3 )  在 冷 凍 方 法 上 可 依 餐 飲 業 之 設 備 內 容 選 擇 不 同 之 解 凍 方 法 ， 試 問 下 列 何 種 解 凍 方 法 最 佳 ？

室 溫 解 凍自 來 水 ( 流 水 解 凍 )冰 箱 中 之 冷 藏 室 解 凍加 熱 解 凍 。  

5 8 .  ( 4 )  飲 酒 過 量 導 至 脫 水 的 原 因 ， 是 因 為流 汗 太 多喝 酒 時 都 沒 喝 水空 調 不 佳 ， 環 境 因 素利

尿 作 用 。  

5 9 .  ( 3 )  依 據 菸 酒 管 理 法 第 四 條 第 一 項 規 定 ， 蒸 餾 酒 類 不 得 使 用 下 列 哪 種 原 料 ？糧 穀 類其 他 含 澱

粉 或 糖 分 之 農 產 品酒 精水 果 類 。  

6 0 .  ( 4 )  顧 客 對 你 言 語 騷 擾 時 ， 應 該將 他 趕 出 飯 店 ， 變 成 黑 名 單私 下 找 人 毆 打 他用 水 潑 他 臉 ，

罵 他 變 態第 一 時 間 告 知 主 管 ， 讓 主 管 來 處 理 。  

6 1 .  ( 2 )  驗 收 的 基 本 原 則 下 列 何 者 敘 述 是 錯 誤 的 ？設 置 健 全 的 驗 收 組 織 ， 以 專 責 成採 購 與 驗 收 工

作 必 須 合 為 一 ， 以 減 少 人 力 的 浪 費招 標 單 及 合 約 條 款 應 確 切 訂 明訂 定 標 準 化 規 格 。  

6 2 .  ( 2 )  以 下 酒 單 中，以 S c o t c h 產 區 來 區 分 由 北 ( 高 緯 度 ) 到 南 ( 低 緯 度 ) 排 列 何 者 正 確 ？ 甲：I s l a y  乙 ：

G l a s g o w  丙 ： S p e y s i d e  丁 ： N o r t h  H i g h l a n d乙 丁 甲 丙丁 丙 乙 甲丙 甲 丁 乙甲 丁 乙 丙 。

6 3 .  ( 1 )  女 性 調 酒 員 在 吧 台 內 工 作 時須 穿 絲 襪可 以 穿 網 襪可 選 擇 穿 綿 襪可 以 不 穿 襪 子 。  

6 4 .  ( 4 )  為 了 減 少 工 作 傷 害 地 板 、 樓 梯 及 斜 坡 地 面 力 求 平 整 ， 並 加 裝 防 滑 材 質 ； 坡 道 的 角 度 宜 在 多 少

安 全 的 範 圍 內 ？斜 坡 為 5 ~ 1 0 度、樓 梯 為 3 0 ~ 3 5 度斜 坡 為 3 0 ~ 3 5 度、樓 梯 為 3 0 ~ 3 5 度
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斜 坡 為 1 5 ~ 2 0 度 、 樓 梯 為 5 ~ 1 0 度斜 坡 為 1 5 ~ 2 0 度 、 樓 梯 為 3 0 ~ 3 5 度 。  

6 5 .  ( 1 )  乾 粉 滅 火 器 外 桶 ， 白 色 標 示 者 適 用 於 何 型 火 災 ？甲 類 火 災丁 類 火 災丙 類 火 災乙 類 火

災 。  

6 6 .  ( 1 )  龍 舌 蘭 酒 在 橡 木 桶 中 存 放 一 年 以 上，稱 為 陳 年 龍 舌 蘭，原 文 標 示 為A n e j o J o v e nB l a n c o

R e p o s a d o 。  

6 7 .  ( 1 )  當 火 災 發 生 時 ， 較 高 的 樓 層 應 如 何 逃 生 ？引 導 顧 客 從 安 全 梯 逃 生引 導 顧 客 搭 乘 電 梯告

知 顧 客 快 躲 進 浴 缸從 窗 台 跳 下 。  

6 8 .  ( 1 )  酒 單 設 計 需 要名 符 其 實 、 物 有 所 值堅 守 調 酒 員 手 藝 與 個 人 理 念品 味 取 向 、 高 價 為 主

堅 守 專 業 ， 謹 守 傳 統 。  

6 9 .  ( 2 )  品 酒 三 步 驟 為T a s t e  - - ＞  L o o k  - - ＞  S m e l lL o o k  - - ＞  S m e l l  - - ＞  T a s t e S m e l l  - - ＞  L o

o k  - - ＞  T a s t eT a s t e  - - ＞  S m e l l  - - ＞  L o o k 。  

7 0 .  ( 4 )  飲 務 員 須 具 備 哪 種 基 本 語 言 ， 才 能 與 國 際 接 軌 ？西 班 牙 文法 文日 文英 文 。  

7 1 .  ( 4 )  在 餐 飲 衛 生 安 全 管 理 上 ， 主 要 為 維 持 原 料 品 質 及 保 持 鮮 度 ， 下 列 對 於 儲 存 基 本 管 理 的 敘 述 ，

何 者 錯 誤 ？五 穀 根 莖 類 溼 度 1 3 % 以 下濕 度 於 4 0 ~ 6 0 % 之 間冷 藏 食 品 儲 存 於 0 ~ 7 ℃ 間

冷 藏 、 冷 凍 庫 以 放 置 7 0 ~ 8 0 % 之 空 間 裝 載 量 為 最 佳 。  

7 2 .  ( 1 )  依 勞 基 法 規 定，員 工 加 班 1 1 ~ 1 2 小 時 的 加 班 費 率 應 為 1 . 6 6 倍 1 . 7 7 倍 1 . 5 5 倍 1 . 4 4 倍。

7 3 .  ( 3 )  對 於 加 工 食 品 敘 述 ， 下 列 何 者 錯 誤 ？可 用 溫 度 計、 糖 度 計、 鹽 度 計、 p H 試 紙 之 儀 器 設 備 配

合 檢 測主 要 項 目 以 產 品 溫 度 、 外 觀 品 質 及 包 裝 品 質 為 主加 工 食 品 之 驗 收 不 可 以 包 裝 或 外

觀 作 為 驗 收 之 標 準冷 凍 、 冷 藏 產 品 溫 度 不 足 時 ， 則 無 法 減 緩 或 抑 制 食 品 本 身 之 酵 素 作 用 、

化 學 變 化 和 微 生 物 的 繁 殖 。  

7 4 .  ( 1 )  當 發 現 顧 客 酒 醉 昏 迷 不 醒 時 ， 應 該 如 何 處 置 最 為 適 當 ？請 鄰 近 警 員 協 助 處 理撥 打 1 1 9 ，

將 顧 客 送 醫 急 救拿 顧 客 手 機 通 知 他 的 家 人大 力 搖 晃 顧 客 至 清 醒 為 止 。  

7 5 .  ( 4 )  以 下 葡 萄 酒 名 或 產 區 之 配 對 何 者 錯 誤 ？T o k a j i - - ＞ 匈 牙 利R i o j a - - ＞ 西 班 牙C h i a n t i - -

＞ 義 大 利 S h e r r y - - ＞ 葡 萄 牙 。  

7 6 .  ( 3 )  兒 童 及 少 年 福 利 與 權 益 保 障 法 第 9 1 條 規 定，供 應 菸、酒、檳 榔 予 兒 童 及 少 年 者 處 新 台 幣 2 ,

0 0 0 元 以 上 、 1 2 , 0 0 0 元 以 下 罰 鍰 4 , 0 0 0 元 以 上 、 2 0 , 0 0 0 元 以 下 罰 鍰 3 , 0 0 0 元 以 上 、 1 5 , 0

0 0 元 以 下 罰 鍰 1 , 0 0 0 元 以 上 、 1 0 , 0 0 0 元 以 下 罰 鍰 。  

7 7 .  ( 4 )  下 列 有 關 酒 吧 檯 調 酒 操 作 步 驟 何 者 最 佳 ？準 備 材 料 → 量 取 用 酒 → 取 用 冰 塊 → 準 備 杯 皿準

備 杯 皿 → 認 識 配 方 → 量 取 用 酒 → 取 用 冰 塊認 識 配 方 → 準 備 裝 飾 → 取 用 冰 塊 → 量 取 用 酒認

識 配 方 → 準 備 杯 皿 → 準 備 裝 飾 → 準 備 材 料 。  

7 8 .  ( 2 )  以 下 酒 單 中 ， 哪 些 品 牌 不 是 S c o t c h ？ J o h n n i e  W a l k e rH e a v e n  H i l lC h i v a s  R e g a lW h

i t e  H o r s e 。  

7 9 .  ( 2 )  L a s t  C a l l 之 後 ， 應 先 要 做提 醒 顧 客 打 烊 時 間整 理 帳 單 準 備 結 帳關 冷 氣 、 關 音 樂 、 亮 燈

收 拾 桌 面 。  

8 0 .  ( 3 )  以 下 酒 單 中 ， 哪 些 品 牌 不 是 S c o t c h ？ 1 8 0 1 F a m o u s  G r o u s e I . W .  H a r p e rB l a c k  &  W h

i t e 。  

 


