
系列書籍

餐科

1414

15 餐科書籍搭配教材

14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

必勝客「玩披薩」一年創20個搞怪披薩

店經理妙語化解訂位風波，客人滿意離開

為何鼎泰豐不租大店面，店外總是大排長龍？

14道教學私房菜 　　備課好輕鬆雲端

4

8

觀光餐旅業發展重要里程碑
　　　　　　　　　　　　　　（年表）

12

11

9

10

我的學習歷程
甄選入學備審資料

13
5 習作本、測驗卷

7 課本電子書

3 線上題庫系統

14 教學動畫（GIF）

整合成績單
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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)K772B3　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）

● 內容最新，支援教學最前線

 最新星級旅館評鑑制度（上冊ch8）

 最新政府組織改制（上冊ch2）

 旅宿業限制使用一次用備品（上冊ch8）

 最新臺灣觀光品牌                   （下冊ch11）

 領隊及導遊人員評量最新規定（下冊ch12）

 ……

● 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）

 ……

● 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

● 圖像式學習　快速釐清重要觀念

觀光餐旅業導論

148

五、空中航權（Traffic Right）

空中航權（Traffic Right）又稱「空中自由權」（Freedoms of The Air），是指

取得他國許可，在其領空內從事國際航空業務的權利。各國政府通常會以平等互惠的原

則，與他國簽定航權協定。

根據國際民航組織（International Civil Aviation Organization, ICAO）9的分

類，航權分為九種，分別說明如下。

9 「國際民航組織」是聯合國的所屬機構，總部設在加拿大蒙特婁，職責包含受理新航線開闢、發展航空導航的規則和技術、制定航
空事故調查規範等工作。

A國

（本國）

B國

第四航權（裝載權）：在他國裝載旅客、

貨物、郵件，從他國飛回本國之權利。

例如  華航飛機從日本裝載旅客、貨物、郵件飛回

臺北。

B國 C國

A國

（本國）

B國

可降落

加油、維修

第三航權（卸載權）：從本國飛到他國，

在他國卸下旅客、貨物、郵件之權利。

例如  華航飛機從臺北飛到日本，在日本卸下旅

客、貨物、郵件。

第二航權（技術降落權）：又稱停站權，是

以非營利目的（加油、補充裝備、緊急事

故）而降落他國之權利。

例如  華航飛機從臺北飛到美國洛杉磯，中途降落

於日本加油。

第一航權（領空飛越權）：又稱飛越權，

是航空公司飛經他國領空但不降落之權

利。

例如  華航飛機從臺北飛到英國倫敦，可飛越韓國

的領空。

A國

（本國）

B國 C國

可飛越

可卸客貨

可裝客貨回國

A國

（本國）

（下冊 ch15）

● 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

● 學習歷程－我的夢想餐廳&旅宿

 邊上課邊完成課程學習成果，

 準備甄選入學資料　　　　　！JO EASY

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）

觀光餐旅業發展重要里程碑　　不可不知的餐旅大事、拉開這裡像讀萬卷書！

中
國

上古時期（西元 -300年前） 中古時期（西元-300～900年） 近代時期（西元900～1900年）

上古時期（5世紀末前） 中古時期（5世紀末～13世紀末） 文藝復興時期（14世紀～18世紀中葉） 近代時期（18世紀中葉～20世紀中葉）

外
國

上古時期

• 帝堯時期　 餐飲業祖師爺之一：彭祖

• 夏朝　 設置官名為「庖正」的御廚

• 夏朝　 禹帝開啟了會議觀光之先

• 商朝　 餐飲業祖師爺之二：伊尹

• 西周　 《易經》記載觀、光二字

• 春秋戰國　 《周禮》記載餐飲場所「廬」

• 春秋戰國　 餐飲業祖師爺之三：易牙

★ 春秋戰國　 出現簡易膳宿場所「旅舍（官營）」、

「客舍（民營）」

• 春秋戰國　 吳季子札考察他國，開啟外交觀光之先

★ 春秋戰國　 孔子周遊列國提倡儒家思想，開啟文化觀

光之先

上古時期　階級旅遊盛行

★ -1700年 歐洲出現小客棧（Inn）附設小酒館（Tavern）
• -776年 奧林匹克競技開啟旅遊風氣

• -500年～ -330年　波斯帝國在御道沿途設有「驛站」和「旅舍」

• -300年 腓尼基人為歐洲最早的商務旅行家

• -27～476年　 歐洲各國前往羅馬帝國朝貢－古代歐洲觀光餐旅活動最繁盛的時期

★ -27～476年　 古羅馬貴族經常雇用Courier（旅遊服務員）陪同從事旅遊活動，史稱階級旅遊

中古時期　朝聖旅遊興起 文藝復興時期　大旅遊（壯遊）／學習旅遊盛行

• 1492～1502年　 哥倫布發現美洲新大陸，將美洲農作物帶回歐洲

★ 1295年　 馬可波羅將東方餐食製法傳入西方

★ 1530年　 中東出現世界首家咖啡屋

★ 1533年　 義大利公主凱薩琳將義菜傳入法國，義菜被譽為西餐之母

• 1615年　 義大利商人將咖啡自中東引進歐洲

★ 1645年　 威尼斯出現歐洲首家咖啡屋

★ 1183年　倫敦出現歐洲第一家公共餐飲屋（Public Cook House）
★ 1096～1291年　 十字軍東征，促進東西文化交流，觀光餐旅業嶄露生機，

東方香料引進西方

★ 476～1000年

 羅馬帝國滅亡進入黑暗時期，觀光餐旅發展停滯

中古時期

• 秦朝　 呂不韋所著《呂氏春秋》

是最早的烹飪文獻

★ 秦朝 於交通要道（馳道）設置

  膳宿場所「驛站」

• 漢朝　 張騫出使西域、開通絲

路，沿途出現安置馬匹、

用膳住宿的場所：「亭、

驛（官營）」，「逆旅、

私館（民營）」

• 北魏　 孝文帝開啟宗教觀光之先

• 東晉　 宗教觀光代表人物：法顯

• 隋朝　 餐飲業祖師爺之四：詹王

★ 隋唐　 興建「波斯邸、禮賓院」接待外國使節

• 唐朝　 藥膳之始－孫思邈所著《備急千金要方》

• 唐朝　 茶葉百科全書－陸羽所著《茶經》

• 唐朝　 宗教觀光代表人物：玄奘、鑒真

近代時期

• 宋朝　 北宋南遷，南北菜餚融合

• 宋元　 廣州最早對外開放貿易，廣東菜最早西化

• 元朝　 元世祖忽必烈廣設驛道及驛站

• 元朝　 外國最早介紹中國的旅遊指南－《馬可波羅遊記》

• 明朝　 鄭和七次下西洋

• 明朝　 徐霞客是中國旅遊寫作先驅，

著《徐霞客遊記》，美稱「地

理學宗師」

★ 明末清初　 鄭成功引進福建菜

★ 明末清初　 臺灣餐飲業多以市集廟宇的

小吃為主

★ 元、明、清　 朝廷均設有會同館，專

門接待外來賓客休息

• 清朝　 首部有系統整理餐飲的典籍－袁枚所著《隨園食單》

• 清朝　 鴨片戰爭後，中國出現西式旅館

• 清朝　 開啟中國海外留學與遊學之風氣

★ 清朝　 臺灣出現設備簡陋的旅店－販仔間

★ 清朝　 上海引進具現代化設備的西餐廳

（https://www.1111.com.tw/）

 i 呂氏春秋

★ 表示統測考過
★ 表示統測常考（3 次以上）

（https://www.taiwan.net.tw/）

 i 基隆廟口

攝影：Sean MacEntee

 i 奧林匹克競技場

  十字軍東征
 i 義菜被譽為西餐之母

近代時期

★ 1765年　 以「Restaurant」來稱呼餐飲場所

• 1769年　 蒸汽機發明，促使蒸汽火車、蒸汽輪船誕生

★ 1784～1833年　 建立上菜順序、古典烹飪創始者－安東尼‧卡雷姆

★ 1789年　法國大革命，貴族沒落、美食平民化，帶動餐飲業的發展

★ 1803年　 全球最早評論美食的書籍－《美食者年鑑》

★ 1827年　 美國第一家法式餐廳Delmonico's開幕

★ 1829年　 旅館界先驅－Tremont House在美國波士頓開幕

• 1832年　 卡爾貝地卡出版《旅遊指南》

★ 1841年　 湯瑪斯‧庫克舉辦世上首次團體全備旅遊

★ 1845年　 湯瑪斯‧庫克創立通濟隆公司（世界首家旅行社）

★ 1846～1935年　 建立廚房編制、西餐之父、近代廚師之父

  －奧古斯特‧愛斯可菲

★ 1850年　 全球首家現代化旅館－Grand Hotel開慕

★ 1876年　 亨利‧哈維開設第一家連鎖餐廳－餐飲連鎖的始祖

★ 1891年　 美國運通公司發行旅行支票、首創旅館預訂制度

★ 1900年　John Kruge在美國芝加哥首創自助式餐廳

★ 1902年　Joseph Horn及Frank Hardart首創食物投幣式販賣機

★ 1897～1955年　 新式烹調創始人－費南德‧波伊特

★ 1907年　 連鎖商務旅館鼻祖－The Statler Hotel開幕

（https://www.books.com.tw/）

 i 隨園食單

（續背面）

（https://commons.wikimedia. org/）

 統113

 統111

 統111、112

 統111

 統112

 統113

 統113

 統113

 統112

 統111、112

 統113

可選購

可選購

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
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17旗立資訊

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

核心素養融入課程　引領學生

● 圖解學習　簡單、易懂、有趣

 3秒讀懂重要觀念

28

餐飲服務技術

酒杯的拿法

高腳酒杯

以手持杯腳

平底酒杯

以手握住杯

身下方

白蘭地杯

以 手 掌 托

住杯身

二、使用西餐餐具的禮儀

1. 個人餐具的範圍：通常包含用餐

者桌面右側的水杯、餐刀，以及

左側的餐叉、麵包盤等。

2. 餐具的使用順序：餐具若超過

一副，應配合上菜次序，由外

往內、由下往上取用餐具（圖

7-22）。

3. 以適當餐具取用菜餚：依菜餚選擇適當餐具，如：

切牛排應使用牛排刀，抹奶油應使用奶油刀。

4. 暫時離席的餐具擺放：餐刀刀口朝左，餐叉叉齒

朝下，分別架於盤緣左右兩側，刀叉的握柄皆置

於桌面，呈「八」字形擺放（圖7-23）。

5. 用餐結束的餐具擺放：先將餐刀（刀口朝左，握

柄朝下）斜放於餐盤內，再將餐叉（叉齒朝上）

平行置於餐刀左側（圖7-24）。

 圖7-22  西餐餐具使用順序

由外往內

由
下
往
上

 圖7-23  暫時離席刀叉擺放

 圖7-24  用餐結束刀叉擺放

獨
家
口訣 
別假了，你束斜（數學）很讚吧！

用餐結束，刀叉斜放於餐盤內；暫時離席， 刀叉八字形擺放

 馬上練習

(    )1. 一般西餐的用餐禮儀中，餐具的使用原則為　(A)由內而外，由下而上　(B)由內而外，

由上而下　(C)由外而內，由上而下　(D)由外而內，由下而上　使用。 [技藝競賽]

55

（下冊 ch7）

素養學習

● 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

 邊上課邊完成課程學習成果，

 準備甄選入學資料　　　　　！JO EASY

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！

融入SDGs議題

共同實踐永續校園
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餐科系列

觀光餐旅業導論

　　　　滿分總複習（全）
書號：K871W5　參考售價$495
　　　*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

114年最新統測試題 全都錄

● 掌握法令更新

 統測高分必備

 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）

 星級旅館評鑑制度（P8-23）

 最新政府組織改制（P2-11）

 ……

 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

CH7　餐飲業的經營概念

7-11

三、營業後的檢討及整理（Closing Duty）

檢討 
Debriefing

當日營業結束後，外場主管應就營業中發生的問題，召集相關人員

進行檢討，避免日後重蹈覆徹

善後整理 
Tear-down

1. 清潔場地 5. 填寫「交 / 接班備忘錄」

2. 物品歸位 6. 出納結帳核對

3. 餐桌佈設 7. 缺損設備器具之請購或報修註

4. 餐具送洗 8. 關閉電源

註： 餐廳多半採目標管理（Management by Objectives, MBO），來控管餐具在一定期間內的破損率，一般每月可接受的

餐具破損率約為0.6%～1%。

(    )1. 下列何者是服務生收拾碗盤時，「將剩菜刮除」的英文？　

 (A)Scraping　(B)Sorting　(C)Setting　(D)Storing。 

(    )2. 下列何者不是餐廳「Briefing」的內容？　

 (A)檢查員工服裝儀容　

 (B)宣達當日的促銷專案　

 (C)餐桌佈設　

 (D)指出前一餐期發生的問題並提出改進方法。

(    )3. 下列何者不是「餐廳營業前」的準備工作？　

 (A)擦拭餐具及杯類　

 (B)依訂位狀況安排桌面擺設　

 (C)確認預約訂席　

 (D)依服務流程上菜給客人。

實力加強 7.2

3S原則概念澄清湖

主題 收拾殘盤（ch7） 菜單設計（ch7） 連鎖經營（ch5）

3S 
原則

刮盤（Scrape）

堆疊（Stack）

分類（Separate）

簡單（Simple）

標準（Standard）

特殊（Special）

簡單化（Simplification）

專業化（Specialization）

標準化（Standardization）

（P7-11）

114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
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19旗立資訊

（P3-9）

餐飲服務技術

　　　　滿分總複習（全）
書號：K851W5　參考售價$425
　　　*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

114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

2-3

4. 摺葉桌（Folding Leaves Table / Drop Leaf Table） 111

常見尺寸（公分） 座位數 說明

展開前：90×90 4 適用於中餐廳、港式飲茶餐廳

展開後：直徑120～130 6 適用於中餐廳、港式飲茶餐廳

5. 小圓桌（Cocktail Table）  109 111

常見尺寸（公分） 說明

直徑60（高度110～120） 適用於酒會，僅供賓客暫放酒杯、餐盤

二、轉檯（Lazy Susan）  104 109

1. 設置於直徑超過150公分（5呎）之圓桌中

央的旋轉檯面，以利餐具擺設及客人取菜，

通常也會放置公用器具（如：公杯、牙籤

盅、調味罐等）。

2. 轉檯應距離桌緣30～45公分，即：

 轉檯直徑＝圓桌直徑－2倍桌緣至轉檯距離

  ＝圓桌直徑－(2×30～2×45)公分

三、餐椅（Chairs）

1. 一般椅面長寬各約40～45公分；椅面離地約40～45公分、離桌面約30公分。如

為兒童座椅，則高度約65公分，需附有扶手、桌面、護欄或安全裝置。

轉檯

30～45公分 30～45公分

2. 餐椅樣式種類繁多，如：一般餐椅、高背宴會椅、高腳椅、沙發座椅等；選購時

應注意以下幾點：

• 符合人體工學。 • 方便搬運收納。

• 耐用易保養。 • 需搭配餐廳風格。

長40~45公分 寬40~45公分

30公分

40～45
公
分

可選購

（P2-3）

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！

114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 －

 …  …  …  …  …
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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！

114年起

適用


