1. 西餐中十吋的盤子是為  A) 主餐盤 B) 奶油麵包盤 C) 展示盤 D) 沙拉盤。
2. 下列何者不是以『V O D K A 』伏特加為基酒  A) 血腥瑪莉 B) 螺絲起子 C) 鹽狗 D) 粉紅佳人。
3.提供給客人之佐餐酒之順序，最好是  A) 先喝淡酒，再喝烈酒  B) 先喝紅酒，再喝白酒 C) 先喝陳年的酒，再喝年份較少的酒 D) 先甘甜後辛辣。
4.起灶時的步驟是  A) 先開點火器再開瓦斯  B) 瓦斯不開，故直接點火 C) 先開瓦斯再開點火器 D) 同時開點火器和瓦斯。
5. 客人點用意大利麵， 餐叉應放置在客人那一邊  A) 右邊  B) 右上方  C) 左邊  D) 左上方。
6. 下列何者餐點較容易控制食物成本？ A) 套餐  B) 單點  C) 自助餐  D) 外帶餐點。
7. 餐飲從業人員應遵守衛生法規之要求， 下列何者不合乎衛生規定  A) 工作時應穿戴整齊之工作衣帽  B) 每年主動健康檢查乙次  C) 與食品直接接觸之工作，只要常洗手，可留指甲、戴戒指  D) 工作前應用清潔劑洗淨手部。
8. 政府為防止職業災害， 保障勞工安全與健康而制定之法律是  A) 勞動基準法  B) 勞工安全衛生法  C) 勞工保險條例  D) 勞資爭議處理法。
9. 火災中最可怕的是吸入濃煙中之  A) 二氧化碳  B) 一氧化碳  C) 二氧化氮  D) 一氧化氮。
10.服務紅葡萄酒時， 通常應倒幾分滿？ A) 1 / 4 杯  B) 1 / 2 杯  C) 3 / 4 杯  D) 無所謂。
11.上菜時， 除飲料自客人右側供應外， 其餘菜餚均自左側供食， 此種服務方式係指： A) 英式服務  B) 美式服務  C) 法式服務  D) 俄式服務。
12.西式早餐煎蛋有一種是單面煎， 其英文稱之為： A) O N E S I D E   B) A S I D E   C) S U N N Y S I D E U P   D) O V E R E A S Y 。
13. 我國一般旅館之主管機關是： A) 交通部觀光局  B) 省政府觀光處  C) 各縣( 市) 警察局  D) 直轄市及縣( 市) 觀光主管機關。
14.西餐餐桌擺設時， 通常以下列哪項餐具作為定位用？ A) 杯皿  B) 刀具  C) 湯碗  D) 口布。
15. 美式早餐和歐式早餐的不同是在於美式早餐再加上  A) 一道主菜  B) 一杯咖啡  C) 一杯酒  D) 一份麵包。
16.意指聯券型態之旅遊券、餐飲券及住宿券等是： A) C O U P O N   B) R E S E R V A T I O N  C) C O N F I R MA T I O N   D) D E P O S I T 。\

17. 訂房者預付訂金以保證訂房按約使用者謂之：  A) C A N C E L A T I O N R E S E R V A T I O N  B) G U A R A N T E E P E S E R V A T I 0 N   C) A D V A N C E R E S E R V A T I O N   D) C O N F I R MA T I O N 。
18.何者不是訂房交易中的最佳銷售？ A) 最高收入之銷售  B) 個別天數之客滿  C) 高平均之住房率  D) 高平均之房價。
19. 通常餐廳若要供應咖啡給客人， 應在上完下列那道菜之後？ A) 主菜  B) 前菜  C) 湯  D) 甜點。
20. 通常客房餐飲服務供應一人份早餐所附之咖啡量約為多少？ A) 一杯  B) 二杯  C) 三杯  D) 四杯。
21. 視客人個別嗜好點菜之方式稱之為： A) T A B L E D ' H O T E   B) S E T ME N U   C) A L A C A R T E  D) ME N U 。
22. 法文T A B L E D ' H O T E 係指： A) 個別點菜  B) 套餐  C) 前菜  D) 開胃品。
23. 請選出中餐廳服務流程正確之順序1 . 熱情迎客； 2 . 接受點菜； 3 . 結帳； 4 . 開單下廚； 5 .上茶； 6 . 禮貌送客； 7 . 按序上菜； 8 . 整理桌面： A) 1 2 5 4 6 7 3 8   B) 1 2 4 5 7 6 8 3   C) 1 5 2 4 7 3 6 8  D) 1 4 5 2 3 7 6 8 。
24. 客人不多時， 侍者下列的動作何者為錯  A) 幫客人加水  B) 桌面擺設C) 大聲和同事談笑  D) 隨時注意客人有無需要。
25. 有關倒酒的服務， 下列那項敘述是正確的？ A) 須拿起杯子  B) 倒酒須斟滿杯  C) 倒酒先倒給女主賓  D) 倒酒先倒給男主人。
26. 食物添加物中的吊百塊是指  A) 硼砂  B) 亞硝酸鹽  C) 漂白劑  D) 螢光增白劑。
27. 旅客遺失客房門鑰匙時應立即： A) 交付備份鑰匙  B) 要求賠償  C) 將其列入黑名單  D) 更換門鎖或為其換房。
28. 飯店內可作為流動戶口之申報書的是： A) 旅客住宿登記卡  B) 訂房收據  C) 團體簽認單  D) 訂房卡。
29. 何者為訂房者與旅館間之租房合約？ A) R E G I S T R A T I O N C A R D B) R E S E R V A T I O N C A R D  C) G U E S T H I S T O R Y C A R D   D) V O U C H E R 。
30. 通常由旅客持用， 可於門扇未反鎖時開啟自己住房之鑰匙， 稱為： A) 主鑰匙  B) 客用鑰匙  C) 反鎖鑰匙  D) 緊急鑰匙。
31. 手部有創傷時， 可能會有那一種細菌污染食品  A) 大腸桿菌  B) 黑霉菌  C) 綠膿菌  D) 傷寒桿菌。
32. 何處不應裝設差動式火警偵測器？ A) 辦公室  B) 廚房蒸籠區  C) 臥房  D) 廁所。
33. 員工無法上班， 應該  A) 裝做沒事  B) 不請假也不通知工作單位  C) 主動與主管請假  D) 編造理由， 強行請假。
34. 請選出餐廳正確使用信用卡結帳的流程1 . 出納核對是否為黑名單及有效日期； 2 . 將帳單和簽帳卡帶到出納處刷卡在信用卡公司的簽帳單； 3 . 核對客人的簽字有無錯誤； 4 . 無誤後將信用卡及簽單上的顧客聯交給客人； 5 . 服務員送給客人簽字； 6 . 出納填上金額  A) 1 23 4 5 6   B) 2 1 6 5 3 4   C) 2 1 4 6 3 5   D) 2 6 1 3 5 4 。
35. 平常一張床應至少備有  A) 一套   B) 二套  C) 三套以上  D) 不用備存ˉ 的布巾量以備使用。
36. 客房地毯吸塵時應： A) 由內向外吸  B) 由左向右吸  C) 由右向左吸D) 由外向內吸。
37. 旅館浴室中最大的毛巾可能是： A) 足布  B) 餐巾  C) 小方巾  D) 浴巾。
38.  A C ( A L T E R N A T I N G C U R R E N T ) 是指： A) 交流電  B) 直流電  C) 水流量  D) 新鮮風流量。
39. 我國餐具衛生標準中規定  A) 大腸桿菌  B) 病毒  C) 大腸桿菌群  D) 細菌應為陰性。
40.手洗餐具時， 應用何種清潔劑  A) 弱酸  B) 中性  C) 酸性  D) 鹼性。
41. 餐廳之安全門平時應  A) 鎖上  B) 保持暢通  C) 放置不用之東西以佔用其他空間  D) 封住以免顧客偷跑。
42. 一般細菌最適宜生長的溫度是攝氏幾度  A) 5 ∼ 4 5 ℃  B) 7 ∼ 5 0 ℃ C) 1 0 ∼ 6 0 ℃   D) 1 5 ∼ 8 0 ℃ 。
43. 廚房工作人員的服裝應以那種顏色為主？ A) 白色  B) 紅色  C) 藍色D) 灰色。
44. 地板太滑時， 可以灑一點什麼來止滑  A) 蘇打粉  B) 鹽  C) 味精  D) 糖。
45. 下列何者非中華民國觀光法令規定旅館業及觀光旅館業應置於旅館客房明顯易見處之資料？ A) 房租價格  B) 旅客住宿須知  C) 避難位置圖  D) 餐飲價格。
46. 為避免食物中毒， 酸性食物最好儲放在下列那種材質器皿中？ A) 銅  B) 錫  C) 鋅  D) 陶瓷。
47. 屬客房部掌管客務及洗衣外的一切活動之部門是： A) 客務部  B) 客房餐飲  C) 調度室  D) 房務部。
48. 清潔旅館一切衣物、布巾類裝備之部門是： A) 客務部  B) 客房部  C) 洗衣房  D) 總務部。
49. 負責分析市場、規劃銷售策略及介紹產品之旅館部門是： A) 市場行銷部  B) 公關部  C) 秘書室  D) 財務部。
50. 依中華民國觀光法令， 觀光旅館客房層每層樓客房數在： A) 1 0 間  B) 2 0 間  C) 3 0 間  D) 5 0 間以上者， 應設置備品室一處。
