(一) 選擇題

注意事項：1. 本項題目計有選擇題10題，每題5分，合計50分。

              2. 試題均單一選擇題，每題都有(A)、(B)、(C)、(D)四個答案，請在其中選出一個正確答案，然後在答案卷上寫上正確答案。
(1)"Room Service"應屬於飯店中那一部門營業範圍?

   (A)  餐飲部門                    (B)  房務部門

   (C)  客務部門                    (D)  業務部門
(2)下列哪些人員是不屬於餐飲部門內之組織編制員工?

   (A)  Waiter                       (B)  Bell boy

   (C)  Steward                      (D)  Cook
(3)飯店業中對於其中一部門的稱謂"F&B"請問它代表甚麼?

   (A)  Food & Bed                  (B)  Food & Beverage
   (C)  Food & Bread                (D)  Free & Beverage
(4)下列哪一個並非行銷組合(Marketing Mix)4P之其中一項?

   (A)  Promotion                   (B)  Place

   (C)  Profit                       (D)  Product

(5)哪一種材質最適合作為廚房準備食物之工作檯?

   (A) 大理石                      (B) 木板

   (C) 鐵板                        (D) 不鏽鋼

(6)餐飲採購作業中，「採購、驗收、付款」最好非同一人，主要原因在於?
   (A) 增進效率                    (B) 防止弊端

   (C) 有利於價格談判              (D) 分工合作

(7)下列地方與小吃成為台灣小吃的經典配對。其中哪一組是錯誤的?
   (A) 新竹-貢丸                   (B) 埔里-米粉

   (C) 基隆-肉丸                   (D) 台南-擔仔麵

(8)餐具消毒法，是浸泡於100℃熱水中至少?

  (A)  30秒                       (B)  1分鐘

  (C)  1分30秒                   (D)  2分鐘

(9)餐廳中各類手推車，適用於在客人面前現場烹調的是?

  (A)  Flambé Trolley               (B)  Menu Top Set

  (C)  Voiture                     (D)  Liquor Cart
(10)西餐的餐桌擺設，惟一必需預先擺設在餐桌上的調品味是?
  (A) 番茄醬                     (B) 胡椒與鹽罐

  (C) 法國芥茉                   (D) 美國辣椒水

(二)簡答題

注意事項：1.本項題目計有10題，每題5分，合計50分。

          2.請細心地看完題目後，將底線上空白地方的答案寫在答案卷上。 
1.  Napkin是指                。

2.  餐廳中常用到的法文"Mise en Place"的意義是                        。

3.  西式早餐中煎蛋類"Over Hard"表示雞蛋              。
4.  樟茶鴨是一道名菜，請問是屬於哪一省菜系?                 。

5.  Galliano是一種香甜酒，請問出產於哪一個國家?              。
6.  在餐飲成本分析中，人事費用定屬於哪一種成本?             。

7. 若食物成本佔售價的40%，則一道90元材料的雞肉，其售價應該是多少? 

                            。

8.  中國的幅員廣大，其地方菜餚被形容為南淡、北      、東      、西     。

9.  法國菜中所指的三大珍味是         、        、魚子醬。

10. 國人吃火鍋時，經常將生雞蛋與沙茶、醬油或其他醬料混合成沾醬，其中雞
蛋生吃容易引發哪一種細菌性食物中毒?                       。
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