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統一入學測驗

餐旅群專業科目（二）

（本試題答案係統一入學測驗中心公布之標準答案）

飲料與調酒
選擇題：（共17題，每題2分，共34分）

＿＿＿
1.
下列花草茶中，何者不是以植物之葉子製成？　(A)Lavender　(B)Lemon Grass　(C)Rosemary　(D)Thyme。
無酒精飲料～茶
＿＿＿
2.
下列飲料中，何者較不適合使用Blender調製？　(A)鳳梨奇異果汁　(B)蜜瓜蘋果汁　(C)酪梨牛奶　(D)檸檬蘇打。
無酒精飲料～其他
＿＿＿
3.
關於Beer屬性之敘述，下列何者正確？　(A)屬於Caffeine Drinks類別　(B)屬於Hard Drinks類別　(C)是一種Frozen Drinks　(D)是一種Sparkling Wine。
緒論
＿＿＿
4.
關於葡萄酒與食物搭配之敘述，下列何者錯誤？　(A)搭配食物的順序應為先喝白酒，再喝紅酒　(B)燒烤的牛排或羊排，通常搭配紅酒較為適合　(C)搭配開胃菜時，通常選擇貴腐白酒較適宜　(D)若不知食物應如何搭配酒時，可選擇香檳酒來搭配。
吧檯作業及酒類服務
＿＿＿
5.
以Syphon沖煮咖啡時，原則上咖啡粉之位置狀況為何？　(A)一直保持在上座　(B)一直保持在下座　(C)先在上座，沖煮完成後會在下座　(D)先在下座，沖煮完成後會在上座。
無酒精飲料～咖啡
	
	1.(A)　2.(D)　3.(B)　4.(C)　5.(A)　


＿＿＿
6.
關於咖啡豆之敘述，下列何者正確？　(A)日晒式（乾燥式）之咖啡豆品質，較水洗式穩定且瑕疵豆較少　(B)土耳其咖啡所使用之咖啡粉研磨程度較虹吸式粗　(C)High Roast之咖啡豆烘焙程度較French Roast淺　(D)Cinnamon Roast之咖啡豆酸度較City Roast低。

無酒精飲料～咖啡
＿＿＿
7.
關於營業用半自動義式咖啡機製作奶泡方法之敘述，下列何者錯誤？　(A)蒸氣管浸入鮮奶中大約以1 cm為宜　(B)使用蒸氣管後務必放氣，並以溼布擦拭蒸氣管　(C)牛奶加熱至90℃以上最為妥當，與咖啡溶合口感最佳　(D)使用蒸氣管前須先放氣，以噴掉殘留於蒸氣管內之熱水。
無酒精飲料～咖啡
＿＿＿
8.
下列何種雞尾酒之調製方法，迥異於其他三者？　(A)紐約（New York）　(B)鏽釘子（Rusty Nail）　(C)紅粉佳人（Pink Lady）　
(D)飛天蚱蜢（Flying Grasshopper）。
雞尾酒的調製
＿＿＿
9.
服務雞尾酒時，下列何者不適合提供給顧客使用？　(A)Stick　(B)Stirrer　(C)Strainer　(D)Straw。
雞尾酒的調製
＿＿＿ 10.
下列材料組合，何者較不適合調製成大缸之賓治酒（Punch）？　
(A)高粱酒、綠薄荷糖漿、鳳梨汁、奎寧汽水、綜合水果丁　(B)伏特加酒、藍柑橘果露、新鮮柳橙原汁、薑味汽水、柳橙片　(C)蘭姆酒、紅石榴糖漿、濃縮草莓汁、新鮮檸檬原汁、檸檬片　(D)葡萄酒、紅石榴糖漿、新鮮葡萄柚汁、稀釋柳橙汁、蘇打汽水、罐頭櫻桃。

雞尾酒的調製
＿＿＿ 11.
以義式濃縮咖啡機萃取咖啡液體，表面所覆蓋之咖啡油脂稱為什麼？　(A)Aroma　(B)Crema　(C)Latte　(D)Moka Oil。
無酒精飲料～咖啡
＿＿＿ 12.
關於茶葉沖泡及器具之敘述，下列何者正確？　(A)茶針的主要功能是測試水溫　(B)茶漏的功能為盛接茶船溢出之水　(C)阿薩姆紅茶沖泡水溫以80℃最適合　(D)通常不發酵茶之沖泡水溫較全發酵茶低。
無酒精飲料～茶
	
[image: image1.emf]
	6.(C)　7.(C)　8.(B)　9.(C)　10.(C)　11.(B)　12.(D)


＿＿＿ 13.
關於茶葉之敘述，下列何者錯誤？　(A)通常發酵程度愈高，則茶湯顏色偏紅偏深；發酵程度愈低，則茶湯顏色偏綠偏淺　(B)殺菁是指將茶葉揉破其表皮細胞，使其汁液附著於葉面之製茶過程　(C)包種茶與鐵觀音皆屬部分發酵茶，普洱茶屬後發酵茶　(D)白茶為重萎凋、輕發酵之茶，如福建之白毫銀針。

無酒精飲料～茶
＿＿＿ 14.
原則上冰塊與飲品或杯皿之搭配，下列何者錯誤？　(A)Block of Ice：Punch Bowl　(B)Crushed Ice：Frappé　(C)Cubed Ice：Cocktail Glass　(D)Lump of Ice：Old Fashioned Glass。
雞尾酒的調製

＿＿＿ 15.
關於酒類之敘述，下列何者正確？　(A)一般葡萄酒標籤上之年分通常為裝瓶年分　(B)Chardonnay是釀造紅酒的葡萄品種之一　(C)White Rum通常會經過橡木桶儲存陳年　(D)酒瓶上標示Brut代表不甜之意。
酒的類別
＿＿＿ 16.
關於酒類屬性之歸類，下列何者錯誤？　(A)釀造酒：Wine、Beer　
(B)蒸餾酒：Gin、Port　(C)香甜酒：Bailey's Irish Cream、Cherry Liqueur　(D)氣泡酒：Sparkling Wine、Champagne。
酒的類別
＿＿＿ 17.
下列國產酒酒精濃度，依高至低排列順序，何者正確？甲：紹興酒 乙：啤酒 丙：米酒　(A)甲＞乙＞丙　(B)甲＞丙＞乙　(C)丙＞甲＞乙　(D)丙＞乙＞甲。
酒的類別
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	13.(B)　14.(C)　15.(D)　16.(B)　17.(C)


　　　　　休息一下！看我一眼，茅塞頓開

 1.

(A)Lavender是薰衣草，用的是花，不是葉子。
(B)Lemon Grass是檸檬草　(C)Rosemary是迷迭香　(D)Thyme是百里香，以上三者都是使用葉子部位作為茶飲。
 2.

Blender是電動攪拌機。
(D)檸檬蘇打：是檸檬壓汁後再加蘇打水，不須使用電動攪拌機，其餘果汁都必須使用電動攪拌機調製。

 3.

Beer（啤酒）屬於酒精性飲料。
(A)Caffeine Drinks是含咖啡因飲料　(B)Hard Drinks是酒精性飲料　
(C)Frozen Drinks是霜凍飲料　(D)Sparkling Wine是氣泡酒。

 4.

搭配開胃菜時，通常選擇不甜的白酒；貴腐白酒甜度較高，適合搭配甜點。
 5.

以Syphon沖煮咖啡時，咖啡粉一直保持在上座，而水則是先裝於下座；水沸騰後上升至上座，與咖啡粉融合萃取出咖啡液，熄火後咖啡液又流至下座。
 6.

(A)日晒式咖啡豆的品質較水洗式咖啡豆不穩定，且瑕疵豆較多　
(B)土耳其咖啡使用的咖啡粉研磨程度較虹吸式細　
(D)Cinnamon Roast（肉桂色烘焙）咖啡豆酸度較City Roast（城市烘焙）高。
 7.

牛奶加熱至65℃最為妥當，若溫度太高，其中的乳蛋白會產生變化，發出臭味。
 8.

New York（紐約）、Pink Lady（紅粉佳人）、Flying Grasshopper（飛天蚱蜢）都是以搖盪法調製，而Rusty Nail（鏽釘子）則是以直接注入法調製。
 9.

Stick是串裝飾物的小叉子，Stirrer是攪拌棒，Straw是吸管，都適合提供給顧客；而Strainer是隔冰器，為Bartender所使用，不適合提供給顧客。
10.

Punch除了基酒之外，還需要果汁、汽水、水果片等，(C)項中除了蘭姆酒外，還添加紅石榴糖漿、濃縮草莓汁、新鮮檸檬原汁，都是濃縮原汁，缺少稀釋緩和用的汽水及果汁。
11.

(A)Aroma是香氣　(B)Crema是義式咖啡表層的油脂　
(C)Latte是拿鐵　(D)Moka Oil是摩卡咖啡的油。
12.

(A)茶針的主要功能是疏通茶壺的壺嘴，部分舊式茶壺的壺嘴與壺身銜接處，沒有蜂巢式濾網，茶葉常阻塞壺嘴，導致出水不順，此時必須使用茶針疏通壺嘴，以利出水　
(B)茶漏置放在茶壺上，是置茶時利於將茶葉導入茶壺的用具　
(C)沖泡阿薩姆紅茶的水溫約需90～95℃。
13.

殺菁是利用高溫破壞茶葉酵素活性，抑制茶葉氧化發酵的製茶過程。
14.

(A)Punch Bowl（雞尾酒缸）使用Block of Ice（大冰塊）　
(B)Frappé（芙萊蓓）使用Crushed Ice（碎冰）　
(C)Cocktail Glass（雞尾酒杯）杯中沒有冰塊　
(D)Old Fashioned Glass（古典酒杯）可使用Lump of Ice（中冰塊）或Cubed Ice（方塊冰）。
15.

(A)一般葡萄酒標籤上的年分通常為葡萄收成年分，而非裝瓶年分　
(B)Chardonnay（夏多內）是釀造白酒的葡萄品種之一　
(C)White Rum（白色蘭姆酒）通常沒有經過橡木桶儲存陳年。
16.

(A)Wine（葡萄酒）、Beer（啤酒）都屬於釀造酒　
(B)Gin（琴酒）屬於蒸餾酒，Port（波特酒）則屬於釀造酒　
(C)Baileys Irish Cream（貝里斯奶酒）、Cherry Liqueur（櫻桃香甜酒）都屬於香甜酒　
(D)Sparkling Wine（氣泡酒）、Champagne（香檳酒）都屬於氣泡酒。
註：Baileys常被誤寫為Bailey’s，其實Bailey’s Hotel是此酒商標的由來，但Baileys才是商標名稱。
17.

紹興酒為釀造酒，酒精濃度為14～18%，啤酒為釀造酒，酒精濃度為3～8%，米酒為蒸餾酒，酒精濃度為22%。
因此，酒精濃度由高至低為：米酒＞紹興酒＞啤酒。
[image: image3.wmf] 試題分析 [image: image4.wmf]
一、命題焦點
飲料與調酒試題共17題，分布於各章節之情形及命題焦點如下：

第1章 緒論：1題
1-1飲料的定義及分類中之飲料分類：啤酒的屬性、飲料分類的英文名稱。
第2章 無酒精飲料～茶：3題
2-1茶的分類及特性（1題）：茶葉的製作過程。
2-2茶的沖泡方法（1題）：各種茶葉的沖泡水溫及品茗用茶具之功能。
2-4養生茶的認識及調製（1題）：花草茶的英文名稱。
第3章 無酒精飲料～咖啡：4題
3-1咖啡的種類與特性（1題）：日晒豆與水洗豆的不同、咖啡的烘培程度及對味道的影響、咖啡研磨程度的運用。
3-2咖啡的沖煮法（3題）：Syphon及半自動義式咖啡機的使用，以及何謂Crema。
第4章 無酒精飲料～其他：1題
4-2果汁飲料的調製：果汁飲料的調製方法及Blender之意義。
第5章 酒的類別：3題
5-1釀造酒＋5-2蒸餾酒（1題）：葡萄酒的年分代表意義、紅白酒的葡萄品種名稱（英文）及氣泡酒的甜度標示、White Rum是否經橡木桶陳年。
5-4國產酒（1題）：國產酒的酒精度比較。
另1題為綜合題，命題焦點為辨識各種酒類的屬性（酒名皆以英文呈現）。
第6章 雞尾酒的調製：4題
6-2調酒之用具與材料（2題）：調酒器具的英文名稱、冰塊與飲品或杯皿的搭配（皆以英文呈現）。
6-5雞尾酒的調製（1題）：不同雞尾酒的調製方法。
6-6賓治酒（Punch）的調製（1題）：賓治酒（Punch）的組成成分。
第7章 吧檯作業及酒類服務：1題
7-4酒與食物的搭配：葡萄酒與食物的搭配及飲用順序。
由試題內容及以上分析得知：

1.

試題分配平均且恰當，上冊9題、下冊8題，且每一章節皆有命題。
2.

題目的敘述簡單明瞭，易於理解。
3.

試題靈活，難易度適中，鑑別度高。
4.

試題內容多為基本概念，務實恰當，無艱澀或瑣碎之題目。
5.

試題主要內容幾乎都以英文呈現，且無中文翻譯，可測出學生英文程度。
二、未來趨勢

1.

試題主要內容以英文呈現將是未來趨勢，對於國際通用的專業用語，應直接以英文學習。

2.

艱深及瑣碎的題目將逐漸減少，而以基本、務實的概念為主。應先強化基本概念後，再去了解進階或深入的問題。
3.

試題內容會更加靈活，綜合性的試題會常出現。見仁見智的操作方法或無統一定論者，命題機率將逐漸減少。
三、配分比例表

	
	章　名
	題　數
	題　號

	第 1 章
	緒論
	1
	3

	第 2 章
	無酒精飲料～茶
	3
	1、12、13

	第 3 章
	無酒精飲料～咖啡
	4
	5、6、7、11

	第 4 章
	無酒精飲料～其他
	1
	2

	第 5 章
	酒的類別
	3
	15、16、17

	第 6 章
	雞尾酒的調製
	4
	8、9、10、14

	第 7 章
	吧檯作業及酒類服務
	1
	4
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