
系列書籍

餐科

1414

15 餐科書籍搭配教材

15道教學私房菜，雲端備課好輕鬆

16 觀光餐旅業導論（上 / 下）

核心素養融入課程

圖解+實例=輕鬆學習

17 餐飲服務技術（上 / 下）

核心素養融入課程　

引領學生素養學習

18 觀光餐旅業導論滿分總複習（全）

統整跨版本精華，

統測命題重點涵蓋100%

19 餐飲服務技術滿分總複習（全）

跨版本精華彙整，全方位掌握考試重點

20 飲料調製丙級檢定通關必讀

Step by Step操作示範，

搭配獨家NG提醒，考試不失分

*因改版時差，本目錄所列價格僅供參考，實際售價以最新報價為準。

*光碟、紙張用得少，你我讓地球更美好！
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6

15道教學私房菜 　　備課好輕鬆雲端

9

12 線上考試「英翻中」練習
考到會為止；考題英文都認得，分數Hold得住！

8 餐旅英/外文

      單字手冊

甄選入學備審資料
14 我的學習歷程

10 習作本、測驗卷

5 數位投影片

7 課本電子書

4 線上題庫系統

2 AI輔助教學

15 教學動畫（GIF）

整合成績單







提供新教材，不怕大考考出來

3 新知快遞 11 教師手冊

13 觀光餐旅業發展重要里程碑
　　　　　　　　　　　　　　  （年表）

 -300 -300 900 900 1900

5 5 13 14 18 18 20

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

 -1700  Inn Tavern
 -776  
 -500  -330
 -300  
 -27 476  
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https://www.1111.com.tw/

 

https://www.taiwan.net.tw/

 

Sean MacEntee

 
 

 1765  Restaurant
 1769  
 1784 1833  
 1789
 1803  
 1827  Delmonico's
 1829  Tremont House

 1832  
 1841  
 1845  
 1846 1935  

  
 1850  Grand Hotel
 1876  
 1891  
 1900 John Kruge
 1902 Joseph Horn Frank Hardart
 1897 1955  
 1907  The Statler Hotel

https://www.books.com.tw/

 

https://commons.wikimedia. org/
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餐科系列

觀光餐旅業導論（上  /  下）

審定字號：(上冊)108069　　(下冊)108308
書號：(上冊)K771A3　基價7.59　　(下冊)K772B4　基價7.59
編著者：李宜玲、董歆茹、旗立餐旅研究室

搭配教材

核心素養融入課程　圖解+實例=輕鬆學習

● 科技新議題　案例最新穎

 肯德基導入AI實習店員（下冊ch17）

 從餐旅談SDGs－蘭嶼的透明島計劃（上冊ch1）

● AI輔助教學　趣味遊戲驗收學習成果

● 內容最新，支援教學最前線

 最新旅行業可經營的業務內容（下冊ch11）

 最新旅行業履約保證保險最低投保金額（下冊ch13）

 旅宿業限制使用一次用備品（上冊ch8）

 ……

● 玩轉世界　拓展學習視野

 臺灣米其林指南（上冊 ch7）

 此生必去，世界上最美的國家（下冊 ch19）

 ……

● 圖像式學習　快速釐清重要觀念

110

觀光餐旅業導論

四、轉型蛻變時期：民國68年～78年

梅花餐運動

民國71年，前總統蔣經國先生有鑑於社會風氣奢華、浪費，為了提倡節儉美德，因

而發起五菜一湯的梅花餐運動。

泡沫紅茶／珍珠奶茶興起

民國72年，臺中的陽羨茶行（現為春水堂人

文茶館）跳脫中國茶熱飲的習慣，將紅茶、糖漿及

冰塊放入調酒器中，調製出名為「泡沫紅茶」的飲

品。此飲品的出現，開拓了臺灣「冷飲茶」的市

場。

民國76年，春水堂將「粉圓」加入調味紅茶

中，並將之命名為「珍珠奶茶」（圖4-12）。此飲

品至今仍風靡全臺，並有多家珍奶品牌將此商品打

進世界各地！

註：在國外，珍珠奶茶的英文名稱有Bubble Tea、Boba Tea、Pearl Tea等。

國際連鎖速食企業陸續進駐臺灣

民國73年，臺灣引進第一家國際連鎖速食餐廳－麥當勞，之後肯德基、必勝客、達

美樂、日本摩斯漢堡等國際連鎖餐飲店也陸續進駐（圖4-13），使臺灣餐飲業進入國際

連鎖經營的時代。

 i 圖4-13  國際連鎖餐飲店陸續進駐臺灣的年份

 i 圖4-12  珍珠奶茶

courtesy of 青心茶莊

民國
（年份）

73 74 75 78 79

（上冊ch4）

● 情境素養題　
 統測新趨勢，餐旅知識活用於生活情境

培養學生解決問題及跨領域能力

不可不知的觀光餐旅大事
觀光餐旅業發展重要里程碑（年表）

可選購

● 單字特調三合一 
 歷屆統測超過半數有英外文單字

 善用零碎時間　掌握得分關鍵

可選購

● 學習歷程－我的夢想餐廳&旅宿

 邊上課邊完成學習成果，

 甄選入學端出「甄」材實料、「甄」本事

可選購

最新版

部定　　　　　　 科考統測

 實體教學資源  QE雲端教學服務

• 教師手冊

• 習作本

• 測驗卷

 �備、上課

• 課本電子書

• 教師手冊電子書

• 習作本解答

• 測驗卷解答

• 電子書教用版（etb）

 

• 學習重點影片

• 學習歷程

• 教學進度表

• 數位投影片

• 教學動畫（GIF）

 �出、改考卷

 可做線上考試、考卷設

計、課外練習

 �整合成績單

 整合大小考試、出缺勤

記錄於一張成績單

*光碟、紙張用得少，你我讓地球更美好！

融入SDGs議題

共同實踐永續校園

（上冊ch4）

AI瞄準
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● AI輔助教學　趣味遊戲驗收學習成果

餐飲服務技術（上  /  下）
審定字號：(上冊)108070　　(下冊)108324
書號：（上冊）K751A3　基價7.59　　（下冊）K752B3　基價7.59
編著者：（上冊）謝美美、龐麗琴、陳月卿、旗立餐旅研究室

　　　　（下冊）謝美美、林玟珠、顏鳳珍、旗立餐旅研究室

搭配教材

● 圖解學習　簡單、易懂、有趣

 3秒讀懂重要觀念

餐飲服務技術

118

谷線 翻摺 山線摺
疊
符
號
說
明

名稱

圖示

範例

二、基本摺疊技巧

摺疊

三摺法（1/3摺法）

摺成1 / 3大小的長

方形

二摺法（1/2摺法）

平行取中對摺

四摺法（1/4摺法）

摺成1 / 4大小的長

方形或正方形

對角法

依「對角線」

對摺成三角形

拉摺

需雙手的大拇指、食指及中

指互相配合，方能完成。

1 左右兩個大拇指位置

相對應，連成一直線

2 以大拇指及食指向後

拉摺

例如  金字塔 例如  法國摺 例如  靴子、

 星光燦爛

例如  土地公、

 雨後春筍

（上冊ch3）

（下冊ch7） ● 翻轉學習

 課前小故事，提高自發學習動機

 魔鬼藏在細節裡（上冊ch3）

 凡喝過必留下痕跡（下冊ch9）

 奔跑的孩子，請停下來好嗎？（下冊ch11）

 ……

● 情境素養題

 餐服知識應用於生活情境，

 培養學生解決問題及跨領域能力

最新版

● 搭配我的學習歷程

 邊上課邊完成學習成果，

 甄選入學端出「甄」材實料、「甄」本事

可選購

● 單字特調三合一 
 歷屆統測超過半數有英外文單字

 善用零碎時間　掌握得分關鍵

可選購

部定　　　　　　 科考統測

 實體教學資源  QE雲端教學服務

• 教師手冊

• 習作本

• 測驗卷

 �備、上課

• 課本電子書

• 教師手冊電子書

• 習作本解答

• 測驗卷解答

• 電子書教用版（etb）

• 學習歷程

 

• 教學進度表

• 數位投影片

• 教學動畫（GIF）

• 法文發音教學影片

• 餐巾摺疊教學影片

• 餐飲比賽影片

 �出、改考卷

 可做線上考試、考卷設

計、課外練習

 �整合成績單

 整合大小考試、出缺勤

記錄於一張成績單

*光碟、紙張用得少，你我讓地球更美好！

核心素養融入課程　引領學生素養學習

融入SDGs議題

共同實踐永續校園

AI瞄準
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餐科系列

觀光餐旅業導論

　　　　滿分總複習（全）
書號：K871W6　參考售價$520
　　　*因改版時差，實際售價以最新報價為準

編著者：王雅惠、李英端、旗立餐旅研究室

搭配教材

統整跨版本精華，統測命題重點100%涵蓋

115年最新統測試題 全都錄

● 掌握法令更新

 統測高分必備

 行政院主計總處行業統計分類（P1-5）

 食品良好衛生規範準則（P7-32）

 國外旅遊警示（P13-2）

 護照申辦規定（P13-18）

 領隊及導遊人員評量規定（P12-10）

 最新臺灣觀光品牌                 （P11-11）

 旅宿業限制使用一次用備品（P8-12）

 ……

 系列

● 概念澄清湖

 釐清易混淆觀念，跳出考試陷阱

● 情境素養題　

 統測新趨勢 強化知識與技能整合力

● 搶分單字秘笈

 900+個常考英外文單字、歷屆常考單字

指南、現學現練中英文配配看

攜帶方便，善用零碎時間

掌握得分關鍵

可選購

CH11　旅行業概述

11-19

二、台灣旅行業之資本總額 102 106

註1： • 旅行業不得以「分公司」以外之名義設立分支機構，亦不得包庇他人頂名經營旅行業務或包庇非旅行業經營旅行業務。

 • 綜合、甲種旅行業在國外設立分支機構或與國外旅行業合作於國外（含中國、港澳）經營旅行業務時，除依有關法令規定 
 外，應報請交通部觀光署備查。

 • 外國旅行業在中華民國設立分公司時，應先向交通部觀光署申請核准，並依公司法規辦理分公司登記，領取旅行業執照後始 
 得營業。

旅行業 綜合 甲種 乙種

最低資本總額 3,000萬元 600萬元 120萬元

每增設一家分公司 註1

所須增加的資本額

   150萬元 100萬元   60萬元

※注意： 旅行業的資本總額已達增設分公司所須資本總額者，不

在此限

旅行業業務範圍比較概念澄清湖

※ 我國旅行業以甲種旅行業的家數最多，同學可連上交通部觀光署行政資訊網（業

務資訊→觀光統計→觀光業務統計→旅行業相關統計）查詢最新統計資料。

業務範圍

旅行社種類
自行組團註2 包辦旅遊 委託同業 代理綜合旅行業

綜合 3

甲種 3   3

乙種 3
限國內

  3
限國內

註2： 自行組團是指接受顧客委託規劃、安排遊程內容。

 包辦旅遊是指旅行社先擬定計畫，訂定旅行目的地、日程、旅客所能享用之運輸、住宿、服務之內容，以及旅客所應繳

付之費用，並印製招纜文件。

（P11-19）

115學年

最新版

 實體教學資源  QE雲端教學服務

• 測驗卷  �備、上課

• 測驗卷解答

 �出、改考卷

 可做線上考試、考卷設計、課外練習

 �整合成績單

 整合大小考試、出缺勤記錄於一張成績單

*光碟、紙張用得少，你我讓地球更美好！

融入SDGs議題

共同實踐永續校園



115學年度圖書目錄

19旗立資訊

（P3-9）

餐飲服務技術

　　　　滿分總複習（全）
書號：K851W6　參考售價$450
　　　*因改版時差，實際售價以最新報價為準

編著者：旗立餐旅研究室

跨版本精華彙整，全方位掌握考試重點

115年最新統測試題 全都錄
● 表格化彙整

 重點一覽無遺，學習事半功倍

● 情境素養題　

 融入餐服情境，

 　　培養學生應對及理解能力

● 搶分單字秘笈

 1,000+個常考英外文單字、歷屆常考單字

指南、現學現練中英文配配看

 系列

● 看圖學餐服　輕鬆又清楚

CH2  餐廳設備與器具

2-29

種類 說明

檯布

Table Cloth

1. 又稱桌布、桌巾

2. 使用方式：鋪設於桌面上

3. 目的：降低餐具碰撞桌面發出聲響、減少餐桌磨損、營造用餐氛圍

4. 常用材質：棉布、尼龍、聚酯纖維、混紡

5. 多為白色，可凸顯盤飾且較為美觀

※ 有關檯布之簡介，詳見本書第三章3-2節

檯心布

Top Cloth / 

Overlay

1. 又稱頂檯布、上檯布

2. 使用方式：鋪設於檯布上方

3. 目的：美觀、降低檯布更換頻率

4. 尺寸：通常與桌面規格一致或略大

5. 常用材質：棉布、亞麻布、尼龍、聚酯纖維、混紡

寧靜墊

Silent Pad Cloth / 

Silence Cloth / 

Silence Pad

1. 又稱墊布、安靜墊、靜音墊、餐桌襯墊

2. 使用方式：鋪設於桌面及檯布之間

3. 目的：降低餐具碰撞桌面發出聲響、減少餐桌磨損、防止檯布滑動

4. 常用材質：厚質布料、橡膠、高密度泡棉

桌飾巾

Table Runner

1. 又稱桌旗、長條形檯布

2. 使用方式：鋪設於或長方桌檯布上方

3. 目的：增加美觀及氣氛

4. 常用材質：棉布、混紡

餐墊

Place Mat

1. 又稱餐桌墊（Table Mat）

2. 使用方式：鋪設於桌面上或桌面檯布上，顧客用餐完畢須立即更換

3. 目的：避免桌面（檯布）髒污

4. 常用材質：亞麻布、紙、竹、塑膠

轉檯套

Lazy Susan Cover

1. 使用方式：鋪設於轉檯上，其顏色與材質應與檯布一致或協調

2. 目的：增加美觀、減少轉檯磨損

3. 常用材質：聚酯纖維、混紡

桌裙 
Table Skirt

1. 又稱圍裙

2. 使用方式：圍鋪於自助餐檯、接待桌、展示檯四周

3. 目的：長度與桌面高度相近，以遮飾桌腳與桌底，增加美觀

4 常用材質：嫘縈、尼龍、聚酯纖維、混紡

餐巾

Napkin

1. 又稱口布、餐巾布、席巾、飯單、懷擋

2. 使用方式：摺疊至於展示盤或桌面上，供顧客於用餐時放置於腿上

3. 目的：供顧客擦拭、防止衣物受汙染、增加美觀

4. 常用材質：棉布、混紡

2-4-2  布巾的種類  103 110

more... 

檯心布

寧靜墊

檯布

鋪設順序：

可選購

（P2-29）

攜帶方便，善用零碎時間

掌握得分關鍵

搭配教材

 實體教學資源  QE雲端教學服務

• 測驗卷  �備、上課

• 測驗卷解答

 �出、改考卷

 可做線上考試、考卷設計、課外練習

 �整合成績單

 整合大小考試、出缺勤記錄於一張成績單

*光碟、紙張用得少，你我讓地球更美好！

115學年

最新版

融入SDGs議題

共同實踐永續校園

CH3  基本服務技巧

3-9

各式餐巾的分類比較  112 113
概念澄清湖

項次 造型 擺放位置 用途 摺疊法

1 金字塔 / 雙錐 盤花 客用 二摺法

2
濟公帽 / 主教帽 / 教宗帽 / 
僧帽 / 皇冠

盤花 客用 二摺法

3 法國摺 / 步步高升 / 波浪 盤花 客用 三摺法

4 土地公 盤花 客用 對角法

5 帳篷 / 三明治 盤花 客用 對角法

6 雨後春筍 盤花 客用 對角法

7 鐵甲武士 盤花 客用 對角法

8 西裝 盤花 客用 對角法

9 和服 盤花 觀賞用 對角法

10 靴子 / 女鞋 盤花 觀賞用 四摺法

11 野玫瑰 / 玫瑰花 盤花 觀賞用 四摺法

12 星光燦爛 盤花 觀賞用 四摺法

13 立扇 / 蝸牛 盤花 客用 / 觀賞用 二摺法

14 帆船 / 揚帆 盤花 客用 / 觀賞用 四摺法

15 花蝴蝶 杯花 觀賞用 二摺法

16 燭光（公蝴蝶） 杯花 觀賞用 二摺法

17 天堂鳥 杯花 觀賞用 四摺法

18 金魚 杯花 觀賞用 六摺法

19 服務巾 － 服勤用 －

20 小方巾 / 墊巾 / 豆腐干 － 服勤用 －

21 包酒瓶 － 服勤用 －

22 刀叉口袋 / 餐具袋 / 自助餐 － 服勤用 －

23 無蓋麵包籃 － 服勤用 －

24 有蓋麵包籃 － 服勤用 －

25 蓮花座 － 服勤用 －

 …  …  …  …  …



20

餐科系列

● Step by Step操作示範

 搭配獨家NG提醒，考試不失分

  符合技能檢定中心最新公佈學術科試題

　　  依監評評分標準編寫，邁向100%通過率

2

A
組
配
方

成份 調製法 裝飾物 杯器皿

270ml 柳橙汁

180ml 鳳梨汁

30ml 百香果原汁

       （含肉含籽）

15ml 新鮮檸檬汁

1包 紅茶包

攪拌法

檸檬片2片
柳橙片2片

（皆置入壺中）

• 紅茶杯組 / 耐熱玻璃壺 / 雪平鍋 / 瓦斯爐 /
公杯 / 古典杯

• 量酒器 / 吧叉匙 / 三角尖刀 / 壓汁器 / 小圓

盤 / 水果夾 / 砧板 / 沖壺

成份 調製法 裝飾物 杯器皿

3g 無糖抹茶粉

約30ml 熱水

180ml 鮮奶

20ml 糖水

加滿冰奶泡

直接注入法

漂浮法

• 可林杯 / 小鋼杯 / 奶泡壺 / 圓湯匙 / 雪平鍋

/ 公杯 / 長柄咖啡匙 / 古典杯

• 量酒器 / 吧叉匙 / 杯墊 / 沖壺

成份 調製法 裝飾物 杯器皿

15ml 水蜜桃果露

15ml 新鮮檸檬汁

8分滿 新鮮柳橙汁
直接注入法

檸檬片

攪拌棒

• 高飛球杯 / 公杯

• 量酒器 / 吧叉匙 / 三角尖刀 / 壓汁器 / 小圓

盤 / 水果夾 / 砧板 / 杯墊

題序一  熱水果茶（附壺）

題序二  冰抹茶拿鐵

題序三  冰蜜桃比妮

NG提醒：

• 直接用熱水沖泡茶包，會影響成品口感

• 成品未於耐熱玻璃壺中攪拌

• 耐熱玻璃壺未加入檸檬片、柳橙片，會影響成品呈現

NG提醒：

• 茶湯漂浮前未使用吧叉匙攪拌

• 未放置長柄咖啡匙

• 層次不分明

NG提醒：

• 高飛球杯錯取可林杯

• 高飛球杯未先加入 3~5 分滿的冰塊

• 倒入新鮮柳橙汁後，未使用吧叉匙攪拌

組別A1

術科實作

81

5 6 7

以熱水溫杯、匙及耐熱玻璃壺

[溫杯（壺）水量未達6分滿以

上扣4分]

倒掉耐熱玻璃壺內的熱水 茶包放入耐熱玻璃壺中，用

已加熱的果汁進行沖泡

[以熱水沖泡紅茶包扣100
分]

8 9 10

搖動茶包至茶湯出色 取出茶包 加入新鮮檸檬汁

11 12 13

以吧叉匙攪拌均勻

[未攪拌扣10分]
以水果夾夾取檸檬片2片、

柳橙片2片至耐熱玻璃壺中

將溫杯匙的水倒掉，並將成

品倒入杯中至8分滿

14
放置咖啡匙，並將耐熱玻璃壺、紅茶杯組置於成品區，靜
候評審

[未放置咖啡匙或放錯扣10分]
[成品完成置於成品區後取回工作區扣10分]

Ⅲ、善後工作（5分鐘）：請參照P.39～P.40。
將剩餘堪用之檸檬送回公共材料區；

廚餘部份：檸檬、柳橙、果肉、紅茶包內之茶葉。

A 
1-1

成品未於耐熱玻璃壺中攪拌 耐熱玻璃壺未加入檸檬片、

柳橙片，會影響成品呈現

直接用熱水沖泡茶包，會影

響成品口感

！ NG提醒

B

C

（以下為常犯錯誤，易被扣分）

A

A！

C！
B！

（P81）

● 獨家設計調製法手繪示意圖

 視覺化學習，考照輕鬆過關

 題組隨身手冊

 方便學生操作時使用

直接注入法 攪拌法搖盪法 電動攪拌法

義式咖啡機 水果拼盤注入法

飲料調製
丙級檢定通關必讀

學術科合訂本　　
書號：36170FQ　參考售價$450
　　　*因改版時差，實際售價以最新報價為準

編著者：蔡佳、侯薇、黃真　　　　

可選購

搭配教材

 實體教學資源  QE雲端教學服務

• 測驗卷

• 學科共同科目題本

 �備、上課

• 測驗卷解答

• 數位投影片

 �出、改考卷

 可做線上考試、考卷設計、課外練習

 �整合成績單

 整合大小考試、出缺勤記錄於一張成績單

*光碟、紙張用得少，你我讓地球更美好！

最新版


