   2012年第十五屆金樽盃國際調酒大賽筆試測試題庫 

組別：□傳調、□單花、□雙花、□極速    

選手編號：               性名：

· 筆試題庫以丙級飲料調製及泡盛酒資料題庫為指定考題

· 共150道題庫，現場考測以100道題庫每題2分。
選擇題:共100道題庫，學科成績佔總分比例的20％，術科佔80％。 

1.(3)洗杯槽,按我國衛生法規的規定,一般要設立幾槽? (1)單槽式(2)雙槽式(3)三槽式(4)四槽式。

2.(4)泡盛酒主要產地產自於日本（1）宮崎（2）鹿兒島（3）熊本（4）

沖繩。 
3.(1)飲料成本是屬於：　(1)變動成本　(2)半變動成本　(3)固定成本　(4)視情況而定。

4.(1).飲料的售價減飲料的成本等於：　(1)毛利　(2)淨利　(3)單位成本　(4)總利潤。

5.(2).有關成本控制概念，下列何者敘述錯誤？　(1)隨時關掉不用的電燈　(2)為節省能源，營業時少開幾盞燈　(3)能遵守每次調飲都能使用量酒器的規定　(4)調飲時，能照公司規定的配方做。

6.(3).下列何者不是盤存的目的？　(1)防止失竊　(2)確定存貨出入的流動率　(3)了解常客的名字　(4)查明銷售流量不高的酒類以便處理。

7.(3).飲料之儲存應：　(1)分類分開且採用不同溫度貯存　(2)全部一起貯存　(3)採用同一溫度　(4)視營業情況而定。

8.(4)每月飲料盤存作業應由：　(1)會計室人員執行　(2)外場經理執行　(3)吧檯人員執行　(4)會計人員會同吧檯人員執行。

9.(1)泡盛酒主要原料為（1）米、米麴、水（2）玉米、米麴、水（3）

黑米、米麴、水（4）高粱、米麴、水。

10.(3)泡盛酒是利用（1）紅麴菌（2）白麴菌（3）黑麴菌（4）黃麴菌將米糠發酵的蒸餾酒。             

11.(3)下列那一種物料是屬調味品? (1)Coke (2)Whisky (3)Tabasco Sauce (4)Red Cherry。 

12.(4)調酒術語“Twist”是指使用水果的那一部份調入酒中? (1)果汁(2)果肉(3)種子(4)果皮。

13.(1)據說泡盛酒可以預防動脈硬化及（1）心肌梗塞（2）糖尿病（3）

高血壓（4）氣喘等。

14.(3)泡盛酒Awamori是用（1）長糯米（2）日本白米（3）泰國米

（4）黑米及黑麴菌加後去蒸餾釀造而成的，由於發酵時會

 產生大量氣泡，使大米膨脹並上浮（泡盛る）故稱為泡盛。
15.(4)清洗香甜酒杯(Liqueur Glass)要使用: (1)長柄刷(2)抹布(3)菜瓜布(4)尖嘴刷。

16.(2)泡盛被錯誤的貼標籤為〔燒酒〕是於（1）1938年（2）1983
（3）1883（4）1893四月以前，現在已被更正。

17.(3)罐裝蕃石榴汁(Guava Juice)未用完,其庫存方式最好是: (1)繼續存罐內,入冷藏冰箱(2)加保鮮膜封緊(3)過入加蓋玻璃器皿,存冷藏冰箱(4)即刻丟掉。

18.(3)泡盛酒是屬（1）合成酒（2）釀造酒（3）蒸餾酒（4）氣泡酒

 而成的米酒。

19.(2)泡盛酒Awamori以酒精濃度來分類，（1）30度稱為《古家酒》，35度又稱為《泡盛藏》（2）30度稱為《泡盛藏》，35度又稱為《古家酒》（3）15度稱為《泡盛藏》，20度又稱為《古家酒》（4）35度稱為《泡盛藏》，40度又稱為《古家酒》。

20(1).吧檯的營運成本控制循環應始於　(1)採購　(2)驗收　(3)貯存　(4)銷售。

21.(2)飲料庫存記錄中的損耗記錄表，損耗指的是：　(1)瓶子破裂　(2)飲料變質　(3)客人跑單　(4)員工偷喝飲料。

22.(1)飲務員以那種方式執行每日電氣設備的清潔保養工作最恰當　(1)按照清潔保養表進行　(2)請工程技術人員幫忙　(3)找清潔工處理　(4)請原供應商處理。

23.(4)瓶裝檸檬汁、萊姆汁、紅石榴糖漿等，打烊時沒用完應存放於　(1)冷凍於冰箱　(2)存放於製冰機內　(3)放回倉庫內儲存　(4)蓋上蓋子存放於快速架上。

24.(3)製冰機如沒按時清潔保養，製造出來的冰塊形狀下列何者居多　(1)無法製造冰塊　(2)冰塊變霧白色　(3)空心冰塊　(4)冰塊龜裂。

25.(3)吧檯補充飲料（領貨）的最佳時段為　(1)早上　(2)下午　(3)上班前　(4)下班後。

26.(2)一般常用吧檯發泡氮氣槍是為何物準備的? (1)奎寧水(Tonic Water) (2)發泡鮮奶油 (WhippedCream) (3)紅石榴糖漿(Grenadine Syrup) (4)荳蔻粉(Nutmeg)。 

27.(1)泡盛酒的酒精濃度從（1）20度到40幾度（2）13度到20幾度（3）25度到30幾（4）30度到45幾度氧化較慢，所以會特別香醇濃郁，三年以下的泡盛酒即是新酒，三年以上才能稱為“古酒”。

28.(3)泡盛的由來：距今約有500年了，是（1）宮崎（2）鹿兒島（3）沖繩（4）熊本縣 傳統的酒品。昔日的琉球王朝從泰國進口香米，並且引進了蒸餾技術，再加上琉球特殊的風土，造就了16世紀時泡盛響噹噹的名號。 

29.(4)酒吧的種類很多,有獨立經營、有附屬在餐廳或飯店內;有一種酒吧設在飯店的客房內,現 場並不需要人員服務,其英文是(1)Cocktail Lounge (2)Sky Lounge (3)Night Club (4)Mini-Bar。

30.(3)（1）清酒Sake（2）燒酎（3）泡盛酒（4）純米酒是日本最古老的蒸餾酒採用細長的泰國米和沖繩園產的酵母菌黑麴菌釀造而成。

31.(3)製冰機如沒按時清潔保養，製造出來的冰塊形狀下列何者居多　(1)無法製造冰塊　(2)冰塊變霧白色　(3)空心冰塊　(4)冰塊龜裂。

32.(3)吧檯補充飲料（領貨）的最佳時段為　(1)早上　(2)下午　(3)上班前　(4)下班後。

33.(4)下列的文件，何者是每一位飲務員都要先熟記的　(1)吧檯營運記錄報告　(2)成本控制表　(3)營業日報表　(4)標準酒譜。

34.(2)快速酒架(Speed Rack)多久清潔擦拭一次　(1)每次使用均擦拭　(2)每日擦拭一次　(3)每月擦拭一次　(4)不必要清潔擦拭。

35.(1)以下何者通常不屬於飲料上陳列的項目？　(1)配方　(2)價目　(3)飲料名稱　(4)電腦序號。

36.(1)以下何者通常不屬於打烊後的公共安全檢查工作　(1)盤存作業　(2)關閉電燈　(3)關閉水源　(4)關冷氣。

37.(2)破損的杯皿處理方式為　(1)直接丟入垃圾桶　(2)放入破損箱　(3)打碎丟入垃圾桶　(4)繼續使用。

38.(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　(1)高成本低利潤商品　(2)低成本高利潤商品　(3)低成本低利潤商品　(4)促銷呆滯物料。

39.(3)安全庫存的設定依據是　(1)座位使用周轉率　(2)營業面積使用率　(3)物料使用周轉率　(4)銷售營業額。

40.(3)請問下列何者不會直接影響營業成本　(1)銷售商品結構　(2)營業額　(3)營業目標額　(4)破損率。

41.(2)泡盛酒經過蒸餾後的酒用容器裝好酒從高處倒下來測試酒精濃度，泡沫越多代表酒精度（1）越醇（2）越濃（3）越香（4）越淡。此種計量方法”泡盛る”轉變而成今日所說的”泡盛”。

42.(4)日本全國泡盛總務大臣杯是訂於每年幾月辦理調酒大賽（1）每年七月份（2）每年八月份（3）每年六月份（4）每年九月份。

43.(3)在美國有很多酒吧,都設有Jukebox 機器,請問它是做甚麼用(1)自動販賣機(2)生啤酒機(3)音樂點唱機(4)Karaoke 點唱機。 

44.(1)Reach-in Refrigerator 是吧檯必備的設備,其中文稱(1)一般的冷藏冰箱(2)可推車進去的冷藏冰箱(3)低溫冷凍庫(4)冰啤酒專用冰箱。

45.(1)燒酒使用的是（1）日本米（2）泰國米（3）台灣米（4）長

         糯米。泡盛由黑米麴菌發酵而成，而不是燒酒的白米麴菌。

46.(3)成本率的計算公式為　(1)售價÷成本　(2)售價×成本　(3)成本÷售價　(4)成本＋售價。

47.(4)營業額的計算基礎，是以下列何種單據為憑據　(1)單杯銷售報表　(2)內部轉帳單　(3)盤存表　(4)點菜（酒）單。

48.(4)以下哪一種報表不屬於銷售報表　(1)點菜（酒）單　(2)單杯銷售報表　(3)盤存表　(4)破損單。

49.(2)以國內的作業，吧檯的現金結帳作業是何人負責　(1)飲務員　(2)出納　(3)服務員　(4)領班。

50.(1)吧檯打烊前的飲料盤點工作是由何人負責　(1)飲務員　(2)出納　(3)吧檯服務員　(4)吧檯領班。

51.(3)玻璃杯洗杯機應維持衛生、清潔，每天必須清理一次，清理時間是　(1)營業前　(2)營業中　(3)營業後　(4)不定時。

52.(4)裝飾物於打烊後剩餘未用完的，下列那些應存放冰箱　(1)吸管　(2)飲務棒　(3)鋼管　(4)水果。

53.(3)下列那些調味品使用後，必須放置冰箱保存　(1)荳蔻粉　(2)胡椒粉　(3)奶水　(4)苦精。

54.(1)飲料的調配成本應如何控制　(1)按標準配方調製　(2)依定價調配　(3)依經理指示調配　(4)依自己方式調配。

55.(2)每天打烊後，清理清潔用具、杯皿和器具後如何處理？　(1)等待下一班處理　(2)歸位　(3)清洗後放置托盤即可　(4)晾乾即可。

56.(4)下列何者不影響酒類、飲料的直接成本　(1)價格標準化　(2)建立標準配方　(3)杯類大小容量標準化　(4)服務流程標準化。

57.(3)社團法人沖繩泡盛品酒協會現任會長是（1）伊波興治（2）石川惠子（3）新垣勝信（4）塩 川  學。

58.(4)2012年第九回「總務大臣」杯訂於（1）9月23日（2）9月24日（3）9月25日（4）9月30日在沖繩比賽。
59.(4)下列何者非酒會常用之基酒(1)琴酒(Gin) (2)蘭姆酒(Rum) (3)伏特加(Vodka) (4)蘋果酒(Calvados)。

60.(3)2010年第七回「總務大臣」是辦在日本（1）沖繩（2）東京銀座（3）橫濱（4）東京新宿。

61.(3)糸數  勝範是日本（1）沖繩泡盛品酒協會副會長（2）沖繩產業公社台北事務所所長（3）沖繩泡盛品酒協會駐台代表（4）沖繩泡盛酒商代表。

62.(1)在沖繩縣內共有（1）46（1）48（1）30（1）40家泡盛酒酒廠，各家酒廠利用獨自的技術，釀造出不同度數、口感、口味等個性豐富的泡盛。

63.(3)一般於飯店吧檯之酒水轉帳到別的單位，通常開立內部轉帳單其英文為　(1)Food Store Requisition Form　(2)External Form　(3)Internal Transfer Form　(4)House Use Slip。

64.(4)通常於飯店之吧檯酒水量不足時，會填寫“飲料倉庫領料單”領貨，其英文為　(1)Petty Cash Voucher Form　(2)Trouble Report　(3)Food Store Requisition Form　(4)Beverage Store Requisition Form。

65.(4)剩餘之「罐裝產品」未使用完時，得妥善處理後置於冰箱，下列何者不適合隔日再使用　(1)櫻桃　(2)罐頭果汁　(3)椰奶　(4)罐裝汽水。

66.(4)沖繩縣位於北緯（1）20度至25度間（2）25度至28度間（3）26度至26.5度間（4）24度至28度間，與台灣的北部地區同屬亞熱帶海洋性氣候。年平均氣溫為23.4℃（那霸市）與台北的平均氣溫一樣溫暖，最熱的夏季7～8月平均氣溫28℃，略比台北高1.5℃。 

67.(4)盤存是一項瞭解營運績效及帳目管理的工作，下列何者敘述無誤　(1)盤點工作不須每日進行　(2)吧檯盤存作業不是吧檯工作人員職掌的一部分　(3)不管是單杯或整瓶或調酒銷售的數量都不須加以計算，因最後會總計　(4)帳目的查核通常都是依據盤存表 (Inventory Statement)。

68.(3)一般常用的吧檯日報表共有3 種，下列何者非使用之報表　(1)飲料銷售日報表　(2)庫存日報表　(3)盤存日報表　(4)飲料銷售成本日報表。

69.(1)下列關於飲務作業之敘述，何者有誤　(1)每日做的飲料存量日報表，只須保存最近的報表　(2)製作每日之日報表時，扣除飲料的量，應以當日點酒單上的量為基準　(3)飯店的飲務單位是負責全飯店的飲料規劃設定單位，並做所有飲務的訓練工作　(4)吧檯營業結束要核對飲料報表與實際材料是否吻合，憑經驗目測即可。

70.(2)通常吧檯使用之「飲料酒水日報表」中一定要有四大欄，下列何者不在此列　(1)昨日結存　(2)昨日進貨　(3)今日銷售　(4)今日結存。

71.(2)每次領貨，都須填寫哪一種單據，才可以從倉庫提領　(1)出貨單　(2)領料單　(3)估價單　(4)庫存表。

72.(1)為了節省時間與方便，打破杯子時，應如何處理　(1)應先登錄，再加以包裹丟棄　(2)先登錄、將殘器留待盤點　(3)直接投入垃圾筒，不用登記在破損表上　(4)如果很舊了，就別管了。

73.(1)每次調製飲料時，都能使用哪種器具，較能達到成本控制的目的。　(1)量酒器(Jigger)　(2)隔冰器(Strainer)　(3)公杯（Carafe）　(4)攪拌棒(Stirrer)。

74.(4)有經驗的飲務員，通常在打烊後之後標準作業流程為　(1)結帳→填寫日報表→開立領貨單→檢查水、火、電等之安全　(2)檢查水、火、電等之安全→填寫日報表→開立領貨單→清點存貨　(3)清點存貨→填寫日報表→檢查水、火、電等之安全→開立領貨單　(4)清點存貨→填寫日報表→開立領貨單→檢查水、火、電等之安全 後才會離去。

75.(2)沖繩縣總面積為2.275.28Km2，排行日本第（1）42（2）44（3）
46（4）46大，其中約53％為沖繩本島面積。人口約138萬人。

76.(3)酒吧檯內使用的砧板,以何種材質最符合衛生條件(1)木製品(2)竹製品(3)塑膠製品(4)不銹鋼製品。

77.(3)據說泡盛酒是源於（1）13（2）14（3）15（4）16世紀初，由暹羅（現在的泰國）傳入的蒸餾酒「Lao」酒，Rong（家庭式製酒業或工廠製造業）自南方跨洋而來。但最近又流傳「源自福建省的蒸餾器發展而來」的傳說。

78.(1)飯店的飲務組織是歸屬在(1)餐飲部(2)客務部(3)房務部(4)工程部。

79.(2)泡盛在做於祭神酒時稱為「五水Gusi」，更尊敬的名稱是「御五水（Ugusi）」。這種稱謂是源自與「藥（Kusuri）」的發音相近演化而來，意指為（1）神水（2）藥（3）祭神酒（4）生命之水的意思。
80.(2)以下那一種不是製作白葡萄酒的原料(1)白葡萄汁(2)紅葡萄的果肉及果皮(3)白葡萄(4)紅葡萄的果肉。

81.(4)在（1）1617年（2）1672（3）1673（4）1671年的琉球王尚貞（Syoutei）王向德川家第四代將軍德川家綱朝貢的目錄中，首度有了「泡盛酒」的記載。酒名稱為”粟盛”，之後演變為現在的”泡盛”。沖繩方言將酒稱為「Sski」。

82.(2)下列那一個冷藏溫度比較適合新鮮果汁　(1)0℃　(2)4℃　(3)12℃(4)20℃。

83.(2)台北市調酒協會與日本泡盛品酒協會於2010年（1）10月24日10時（2）10月25日10時（3）10月26日10時（4）10月27日10時在日本沖繩縣縣議廳諦盟姊妹協會諦結調印記者發表會。
84.(3)下列那一種物料是屬調味品?　(1)Coke　(2)Whisky　(3)Tabasco Sauce(4)Red Cherry。

85.(3)2010年10月25日是台北市調酒協會（1）第十屆（2）第十一屆（3）第十二屆（4）第十三屆理事長赴日本沖繩縣縣議廳諦盟姊妹協會。
86.(2)無論使用那一種調飲方式，每次都要用到的器具是(1)雪克杯(Shaker)(2)量酒器(Jigger)(3)吧匙(Bar Spoon)(4)刻度調酒杯(Mixing Glass)。

87.(4)台北市調酒協會理事長赴日本沖繩縣縣議廳諦盟姊妹協會諦結調印記者發表會是哪ㄧ任理事長（1）劉祥秀理事長（2）閻寶蓉理事長（3）羅煜賢理事長（4）邱偉晃理事長。
88.(2)下列何物是略帶鹼性(不甜)的碳酸飲料(1)薑汁汽水(Ginger Ale)(2)蘇打水(Soda Water)(3)水蜜桃汁(Peach Juice)(4)萊姆汁(Lime Juice)。

89.(3)張增鵬理事長是台北市調酒協會（1）第十一屆（2）第十二屆（3）第十三屆（4）第十四屆理事長。

90.(3)罐裝番石榴汁(Guava Juice)未用完，其保存方式最好是(1)繼續存罐內，入冷藏冰箱　(2)加保鮮膜封緊(3)過入加蓋玻璃器皿，存冷藏冰箱(4)即刻丟掉。

91.(1)日本沖繩泡盛品酒協會簡稱為（1）A.M.A（2）A.W.A（3）A.M.T（4）C.M.A是沖繩縣知事指定認證機關第001號社團法人團體。
92.(2)一般常用吧檯發泡氮氣槍是為何物準備的(1)奎寧水(TonicWater)(2)發泡鮮奶油(Whipped Cream)(3)紅石榴糖漿(Grenadine Syrup)(4)荳蔻粉(Nutmeg)。

93.(2)日本沖繩泡盛品酒協會會長第一次來台拜訪台北市調酒協會理事長是於2010年（1）6月27日（2）6月28日（3）6月29日（4）6月30日展開交流的第一旅程。
94.(2)已切好的檸檬、柳丁等裝飾物未用完，應該(1)放入冷凍庫以加強保鮮效果　(2)以保鮮盒加蓋儲放在冷藏冰箱，隔天仍可使用　(3)在常溫下以保鮮膜包妥，隔夜仍可使用(4)成本不高直接丟掉。

95(4)於2010年9月29日在台北市調酒協會展開第ㄧ次日本沖繩泡盛品酒技術交流研習會的日本團體是（1）日本沖繩調酒協會（2）日本橫濱調酒協會（3）日本調酒協會（4）日本沖繩泡盛品酒協會。
96.(1)下列哪一種容器不適合裝糖水　(1)馬口鐵罐(2)玻璃罐(3)瓷罐(4)塑膠罐。

97.(3)日本沖繩泡盛品酒技術交流研習會的第二梯次於2010年9月30日在台北哪一個場所辦理研習會（1）Room A1（2）橡木桶總部（3）夢幻女郎俱樂部（4）開普洋酒台北總公司。
98.(1)日本沖繩泡盛品酒技術交流研習會是由哪個單位主辦（1）沖繩縣產業振興公社台北事務所（2）台北市調酒協會（3）泡盛品酒協會（4）夢幻女郎俱樂部。
99.(3)放置冰箱過久的水果，常會引起果皮產生凹狀斑點、塊斑或變成褐黑色，果肉變褐色並呈水爛狀等，嚴重地影響食用品質。這種現象稱(1)撞傷(2)結凍(3)冷害(4)農藥殘留。

100.(1)日本沖繩泡盛品酒技術交流研習會是由日本沖繩泡盛品酒理事

哪一位講師來台授課（1）塩 川  學（2）坂梨貴彥（3）小嶺直正（4）渡嘉敷  充老師。
101.(2)2010年第十三屆金樽盃國際調酒大賽傳統標準組指定泡盛酒“藏”是哪一家酒造株式會社出品（1）株式會社比嘉酒造出品（2）Helios酒造株式會社出品（3）合名會社新里酒造出品（4）株式會社久米島酒造出品。

102.(3)泡盛酒台灣唯一代理公司是（1）友士股份有限公司（2）開普洋酒公司（3）中琉物產企業有限公司（4）橡木桶洋酒公司。
103.(3)泡盛酒“藏”硫球泡盛古酒，連續三年蟬聯特等金質獎是哪家酒造株式會社出品（1）株式會社久米島酒造出品（2）合名會社新里酒造出品（3）Helios酒造株式會社出品（4）株式會社比嘉酒造出品。

104.(2)台北市調酒協會簡稱為（1）T.M.A（2）T.B.A（3）T.C.A（4）T.B.C是以非以營利為目的之社團法人。
105.(4)第八屆「總務大臣」盃全國泡盛調酒大賽總務大臣最優秀獎獎品為（1）獎狀．獎牌【附獎】沖繩來回機票、泡盛棕櫚卷5升壺（2）獎狀．獎牌【附獎】日本東京來回機票、泡盛棕櫚卷5升壺（3）獎狀．獎牌【附獎】台北來回機票、泡盛棕櫚卷5升壺（4）獎狀．獎牌【附獎】韓國來回機票、泡盛棕櫚卷5升壺。
106.(4)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽是由哪一個單位主辦（1）沖繩觀光觀光局（2）沖繩縣酒造組合聯合會（3）沖繩縣那霸市．全國社交飲食業生活衛生同業組合聯合會（4）社團法人泡盛品酒協會。

107. (1)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽分為幾個獎項類別（1）十個獎項（2）六個獎項（3）八個獎項（4）十二個獎項。

108.(4)第八屆「總務大臣」盃全國泡盛調酒大賽於西元2011年9月25日（日）幾點開始（1）8點（2）10點（3）13點（4）14點。　
109.(4)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽以泡盛做為基酒，指定基酒共有幾個廠牌（1）一家泡盛品牌（2）三家泡盛品牌（3）六家泡盛品牌（4）任何品牌皆可。可選用由沖繩縣內46間酒造所及1組合製造之泡盛。

110.（2）總務大臣盃全國泡盛調酒大賽比賽方法為（1）短飲料的製作時間為5分鐘，長飲料則為4分鐘（2）短飲料的製作時間為4分鐘，長飲料則為5分鐘（3）短飲料的製作時間為5分鐘，長飲料則為5分鐘（4）短飲料的製作時間為4分鐘，長飲料則為6分鐘。

111.(4)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽比賽調製方法為（1）各項目製作出3杯作品。（使用電動攪拌法的作品為3杯）（2）調製5杯作品。（使用電動攪拌法的作品為5杯）（3）調製3杯作品。（使用電動攪拌法的作品為3杯）（4）調製5杯作品。（使用電動攪拌法的作品為3杯）
112.(1)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽比賽進行方式為設置（1）4張吧檯，4名選手同時進行比賽（2）5張吧檯，5名選手同時進行比賽（3）6張吧檯，6名選手同時進行比賽（4）2張吧檯，2名選手同時進行比賽。

113.(4)第八屆「總務大臣」盃全國泡盛調酒大賽指定哪個品牌為比賽香甜酒（1）三多利香甜酒（2）M.B香甜酒（3）樂洛斯香甜酒（4）波司 Bols香甜酒產品中挑選並使用。

114.(1)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽作為基酒的泡盛需使用（1）30ml，包含副材料在內，種類應在5種以內（2）20ml，包含副材料在內，種類應在4種以內（3）15ml，包含副材料在內，種類應在5種以內（4）60ml，包含副材料在內，種類應在5種以內。

115.(1)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽規定以（1）南島沖繩為主題，做出充滿獨創性的調酒（2）沖繩黑糖為主題，做出充滿獨創性的調酒（3）沖繩海鹽為主題，做出充滿獨創性的調酒（4）沖繩泡盛酒為主題，做出充滿獨創性的調酒。
116.(4)總務大臣盃全國泡盛調酒大賽規定海外選手的酒譜總量（1）依泡盛調酒大會標準之規定（2）依大會評審長標準之規定（3）沖繩縣酒造組合聯合會標準之規定（4）依國際大會標準之規定。
117.(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(1)丙烯(2)乙炔(3)氯乙烯(4)乙烯。

118.(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(1)葡萄汁(2)檸檬汁(3)鳳梨汁(4)浸泡鹽水。

119.(4)標準的飲料配方，下列何者不包括?(1)杯子(2)份量(3)裝飾物(4)人員。

120.(3)下列裝飾物中，何者不屬於Garnish?　(1)櫻桃　(2)小洋蔥(3)牙籤(4)檸檬塊。

121.(3)可樂最好的存放方法是　(1)放在恆溫室　(2)放在陰暗處　(3)放在冷藏室(4)放在冷凍庫裡。

122.(3)吧檯飲料操作步驟，以下何者最佳？(1)認識配方→準備裝飾→取用冰塊→量取用酒　(2)準備杯皿→認識配方→量取用酒→取用冰塊(3)認識配方→準備杯皿→準備裝飾→準備材料(4)準備材料→量取用酒→取用冰塊→準備杯皿。

123.(1)酒精含量在多少以上的飲料，即稱之為酒？(1)0.5%　(2)1%　(3)3%　(4)5%。

124.(4) Seltzer Water 是一種碳酸水，如果用完了，由下列何種可代替？　(1)Ginger Ale　(2)7-Up　(3)Tonic Water　(4)Club Soda。

125.(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？　(1)Bar Menu　(2)Requisition Form　(3)Bar Manual　(4)Inventory Sheet。

126.(3)飲料配料中的專有名詞中稱「Orgeat」是代表(1)苦精(2)豆蔻粉　(3)杏仁糖漿(4)肉桂粉。

127.(2)在酒吧的專有名詞中「Cash Bar」是指？(1)酒吧內設有收帳櫃檯(2)每點一杯付一杯錢(3)結帳時要付現不得簽帳(4)會計派一位出納專門收現金。

128.(1)專有名詞的「Call Out」是解釋成？(1)酒吧打烊　(2)把雞尾酒外送(3)打電話出去(4)雞尾酒外帶。

129.(1)吧檯調飲常用的糖，以下那一種最方便？(1)糖水(Simple Syrup)(2)砂糖(Granulated Sugar)(3)蜜糖(Honey)(4)冰糖(Candy Sugar)。

130.(1)飲料成本是屬於：　(1)變動成本　(2)半變動成本　(3)固定成本　(4)視情況而定。

131.(1)飲料的售價減飲料的成本等於：　(1)毛利　(2)淨利　(3)單位成本　(4)總利潤。

132.(2)有關成本控制概念，下列何者敘述錯誤？　(1)隨時關掉不用的電燈　(2)為節省能源，營業時少開幾盞燈　(3)能遵守每次調飲都能使用量酒器的規定　(4)調飲時，能照公司規定的配方做。

133.(3)下列何者不是盤存的目的？　(1)防止失竊　(2)確定存貨出入的流動率　(3)了解常客的名字　(4)查明銷售流量不高的酒類以便處理。

134.(1)飲料之儲存應：(1)分類分開且採用不同溫度貯存　(2)全部一起貯存　(3)採用同一溫度(4)視營業情況而定。

135.(4)每月飲料盤存作業應由：(1)會計室人員執行(2)外場經理執行　(3)吧檯人員執行　(4)會計人員會同吧檯人員執行。

136.(1).吧檯的營運成本控制循環應始於(1)採購(2)驗收(3)貯存　(4)銷售。

137.(2)飲料庫存記錄中的損耗記錄表，損耗指的是：　(1)瓶子破裂　(2)飲料變質(3)客人跑單(4)員工偷喝飲料。

138.(1)飲務員以那種方式執行每日電氣設備的清潔保養工作最恰當　(1)按照清潔保養表進行　(2)請工程技術人員幫忙　(3)找清潔工處理　(4)請原供應商處理。

139.(4)瓶裝檸檬汁、萊姆汁、紅石榴糖漿等，打烊時沒用完應存放於　(1)冷凍於冰箱　(2)存放於製冰機內　(3)放回倉庫內儲存　(4)蓋上蓋子存放於快速架上。

140.(3)製冰機如沒按時清潔保養，製造出來的冰塊形狀下列何者居多　(1)無法製造冰塊　(2)冰塊變霧白色　(3)空心冰塊　(4)冰塊龜裂。

141.(3)吧檯補充飲料（領貨）的最佳時段為　(1)早上　(2)下午　(3)上班前　(4)下班後。

142.(4)下列的文件，何者是每一位飲務員都要先熟記的　(1)吧檯營運記錄報告　(2)成本控制表　(3)營業日報表　(4)標準酒譜。

143.(2)快速酒架(Speed Rack)多久清潔擦拭一次　(1)每次使用均擦拭　(2)每日擦拭一次　(3)每月擦拭一次　(4)不必要清潔擦拭。

144.(1)以下何者通常不屬於飲料上陳列的項目？　(1)配方　(2)價目　(3)飲料名稱　(4)電腦序號。

145.(1)以下何者通常不屬於打烊後的公共安全檢查工作　(1)盤存作業　(2)關閉電燈　(3)關閉水源　(4)關冷氣。

146.(2)破損的杯皿處理方式為　(1)直接丟入垃圾桶　(2)放入破損箱　(3)打碎丟入垃圾桶　(4)繼續使用。

147.(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　(1)高成本低利潤商品　(2)低成本高利潤商品　(3)低成本低利潤商品　(4)促銷呆滯物料。

148.(3)安全庫存的設定依據是　(1)座位使用周轉率　(2)營業面積使用率　(3)物料使用周轉率　(4)銷售營業額。

149.(3)請問下列何者不會直接影響營業成本　(1)銷售商品結構　(2)營業額　(3)營業目標額　(4)破損率。

150.(3)成本率的計算公式為　(1)售價÷成本　(2)售價×成本　(3)成本÷售價　(4)成本＋售價。

