      第一屆全國Super Bartenders調酒大賽花式餐巾組考測題庫

組別：□花式餐巾組 

選手編號：                                                                               姓名：

· 筆試題庫以花式餐巾認證題庫為指定考題
· 共100道題庫，現場考測以50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％。 

選擇題
1.（1）花式餐巾摺花要展示生動花朵應使用（1）擠（2）展（3）扭（4）壓。

2.（2）將成品呈現美麗的形狀要使用（1）摺（2）展（3）擠（4）穿。

3.（4）將餐巾摺疊形成層次稱為（1）翻（2）拉（3）穿（4）摺。

4.（ 3）把口布翻開稱做（1）拉（2）穿（3）翻（4）捏。

5.（1）使餐巾有挺立效果又有精神的操作手法是（1）拉（2）穿（3）扭（4）展。

6.（4）將餐巾依序捲起稱為（1）拉（2）穿（3）展（4）捲。

7.（2）使用於鳥的嘴形摺法叫做（1）拉（2）捏（3）穿（4）捲。

8.（2）將餐巾扭轉叫做（1）穿（2）扭（3）壓（4）拉。
9.（4）使用筷子在餐巾穿過叫做（1）拉（2）展（3）捲（4）穿。
10.（3）將餐巾擠壓成品叫做（1）穿（2）扭（3）壓（4）拉。

11.（4）將餐巾依比例向前摺疊成形稱為（1）穿（2）扭（3）拉（4）疊。
12.（2）餐巾的尺吋應以何種尺吋為最標準（1）40cm×40cm（2）50～55cm×50～55 cm（3）

              50cm×55cm（4）以上皆可。

13.（2）口布杯花的呈現應以（1）可林杯（2）高飛球杯（3）古典杯（4）白蘭第杯較為適合。

14.（1）幫客人攤開口布應（1）雙手為客人服務（2）請客人自行攤開（3）單手為客人服務（4）

              無需幫客人服務。

15.（4）餐巾在選用上應以（1）美觀（2）大方（3）耐用（4）吸水  為宜。

16.（1）口布可區分為客用、觀賞和（1）服勤（2）大眾使用（3）展示（4）移民使用。

17.（2）餐巾可分盤花和（1）牽牛花（2）杯花（3）姐妹花（4）天鵝。

18.（1）口布對摺即成（1）1/2長方形（2）1/4長方形（3）1/6長方形（4）1/8長方形。

19.（3）使用盤花應放在（1）B.B Plate（2）骨盤（3）展示盤（4）塑膠盤。
20.（1）麵包盤叫做（1）B.B Plate（2）骨盤（3）展示盤（4）塑膠盤。

21.（2）紅酒杯正確擺放位置在白酒（1）左方（2）左上方（3）左下方（4）右方。
22.（1）使用砧板不能使用（1）洗衣粉（2）日光浴（3）氨水（4）紫外線。             

23.（4）擺設餐具（1）可依口布顏色（2）依客人喜好（3）依主管個人喜好（4）有一定的擺設方式。
24.（2）為了什麼理由（1）美觀（2）衛生（3）大方（4）禮貌，口布在折疊上力求簡單。
25.（2）客人點用海鮮麵，餐叉應放置在（1）右方（2）左方（3）下方（4）上方。

26.（1）餐具的擺設，通常刀口要朝（1）左方（2）右方（3）下方（4）上方。
27.（2）口布是用作（1）展示（2）擦桌面（3）擦拭嘴角（4）擦杯子  以上何者不是?
28.（2）依客人需要點菜叫（1）TABLE D'HOTE（2）A LA CARTE（3）MENU（4）SET MENU。

29.（4）口布的形狀可訂成（1）長方形（2）圓形（3）三角形（4）正方形  最佳。
30.（2）為了讓餐巾直挺可以（1）用洗潔精（2）燙平（3）曬太陽（4）泡水。

31.（3）ROOM Service稱作（1）外賣服務（2）流動餐車服務（3）客房餐飲服務（4）外送服務。
32.（1）Buffet Service稱作（1）自助餐服務（2）外燴服務（3）宴會服務（4）自助服務。

33.（3）餐桌服務的英文稱作（1）Buffet Service（2）ROOM Service（3）Table Service（4）Catering Service。
34.（1）飲料的供應是由（1）左側（2）右側（3）左前側（4）右後方  供應。

35.（1）收拾殘盤應由（1）右側（2）左側（3）左前側（4）右後側收拾。               

36.（3）西餐的刀具中最利的是 (1) 奶油刀 (2)餐刀 (3)  牛排刀(4)魚刀。

37.（1）服勤用的餐巾又可以稱為 (1)服務巾 (2)玫瑰花 (3) 天鵝(4)金字塔。

38.（4）下列哪款刀具最不銳利 (1) 牛排刀(2) 餐刀(3) 魚刀(4) ) 奶油刀。

39.（1）口布為了衛生應經常洗滌，應 (1)每天 (2)二天 (3) 三天(4)一星期送洗一次。

40.（2）紅酒杯的容量應該比白酒杯 (1)小 (2)大 (3) 高(4)低。

41.（4）口布的使用應放在何處 (1) 胸前 (2) 領口 (3)足部 (4)大腿上 較為恰當。

42.（2）當您用餐中，暫時離座時，應該將口布放在 (1) 桌上(2) 椅子上(3) 交給服務人員 (4)帶走。

43.（2）用完餐後，應將口布摺好放置在(1) 桌上(2) 椅背上(3) 帶走(4)亂丟。

44.（2）為了衛生考量，勿將口布放置在 (1)地上 (2) 頭上(3)臉上 (4)以上皆是。

45.（3）口布是為了衛生所以不可用來 (1) 擦手(2) 擦嘴用(3)擦頭 (4) 以上皆是。

46.（1）口布摺過的角線、面等部份，需 (1)用力 (2)無需 (3)隨意 (4) 以上皆可   撫平拉挺。

47.（1）選取口布 (1) 檢視口布(2)不必檢視 (3) 隨意取用(4) 以上皆可   是必要的主要步驟。

48.（4）使用布巾擦拭刀叉，刀口應朝(1)上 (2) 下(3)左 (4)右。

49.（1）口布摺疊要注意正反方向以免 (1) 口布反摺(2)不美觀 (3)不必注意(4) )以上皆是。

50.（1）餐巾是宴會酒席上的清潔用品，可摺疊成各式花式裝飾餐桌稱為餐巾 (1)藝術 (2) 用品(3)
             實務(4) 以上皆是。

51.（2）餐巾也適用於防止菜肴、湯汁、酒水濺落淋洒而沾污（1）桌巾（2）衣服（3）碗筷（4）                杯器皿。

52.（4）餐桌上擺飾餐巾有五種作用分為1.清潔作用2.裝飾作用3.渲染作用4.標誌作用和（1）

              印象作用（2）享受作用（3）迎新作用（4）宣傳作用。

53.（3）飯店、餐館可在餐巾上印上店徽Logo提高（1）享受作用（2）標誌作用（3）宣傳作用

            （4）裝飾作用 。        
54.（2）棉布餐巾每次使用後，均要清洗、消毒、上漿（1）噴香水（2）熨燙（3）染色（4）漂

               白。

55.（2）餐巾摺花可分為杯花（1）壓花（2）盤花（3）扭花（4）捲花  兩大類。
56.（4）光線較明亮的餐廳可擺設淺綠和（1）粉紅（2）鵝黃（3）潔白（4）淡藍等色餐巾花。

57.（4）光線柔和或較暗的餐廳要擺設潔白、粉紅（1）淡藍（2）淺綠（3）淺灰（4）鵝黃等色

               餐巾花。
58.（1）餐巾摺花所用的工具比較簡單，除了餐巾及筷子、杯子（1）盤子（2）牙簽（3）吸管（4）

             手套。

59.（1）餐巾摺花時全靠操作者的雙手（1）摺花固定（2）針縫固定（3）膠黏固定（4）捲貼固

              定。

60.（1）摺花時操作台面都要擦洗乾淨，摺疊中不能用（1）嘴咬（2）單手（3）徒手（4）以上

                皆可。
61.（1）杯花一般需插入杯中固定，取出即（1）散開（2）換擺盤（3）更有造型（4）自然美。

62.（2）餐巾使用過後最好有專人負責回收、清洗、熨燙和保管，存放應擺平整而不（1）摺花（2）

              摺疊（3）亂放（4）捲放。

63.（2）操作餐巾摺花需要確定摺花型的類別，也需掌握餐巾的 (1) 紋路(2)正、反面(3) 花色(4)
              寬度。
64.（4）在操作摺疊餐巾，也不宜多說話，以免（1）灰塵（2）影響進度（3）摺花不美（4）濺

              入唾沫  污染餐巾。

65.（1）餐巾巾角以直角形和（1）尖圓形為好（2）立體形（3）花形（4）菱形  才能摺疊出造型

               較為逼真的鳥頭、花瓣等造型。

66.（1）洗好的餐巾要特別注意漿液的濃度，如太濃會使餐巾發硬、起粉，太稀則餐巾（1）不挺

               括（2）無摺痕（3）皺摺明顯（4）難摺出圖案。

67.（1）燙熨餐巾時也要注意餐巾四角要繃直拉緊，不可使餐巾出現（1）皺褶（2）捲曲（3）變

               形（4）壓痕。

68.（4）通常把漿好的餐巾用晾乾至（1）5成乾（2）6成乾（3）7成乾（4）8成乾   或用曬乾

               後再噴灑少許水或用蒸汽熨斗熨燙。

69.（1）常用於一般筵席的擺台，紙製餐巾又稱為（1）餐巾紙（2）手紙（3）面紙（4） 四方紙

               巾。              

70.（1）穿的基本要領是，筷子要光滑並宜用圓形，穿成皺褶後 的花型，一般應先將其插入杯中，

               再把(1) 筷子 (2)餐巾 (3) 裝飾物 (4)杯子  抽掉，否則皺褶易散開。

71.（1）餐巾摺花盡量能一次摺疊成型，不要反覆重疊，以免留下(1) 重疊痕跡(2)縐褶痕跡 (3)平

                摺痕跡 (4) 以上皆可。

72.（3）千姿百態的餐巾花型能夠美化點綴宴會，增添宴席氣氛，給消費者一種餐桌藝術的 (1)宣

               傳(2) 講究(3) 享受 (4)欣賞。

73.（3）餐巾應光潔無損，平整挺括，裝插餐巾花的杯、盤應無指紋、無污痕、潔淨透明 (1) 杯盤

              造型花俏(2) 杯盤寬大好用(3) 大小深淺適宜(4)以上皆非。

74.（2）折疊餐巾，最好操作台面應平整光潔，最好能準備專業潔淨的 (1)塑膠 (2) 玻璃(3) 木板

                 或搪瓷盤 (4)以上皆可。

75.（4）餐巾摺花的基本方法分為 (1) 七種 (2) 八種 (3) 十種(4)十一種摺法。

76.（2）如正方形、長方形、三角形、菱形、梯形多邊形及鋸齒形等幾何圖形屬於 (1) 拉(2)疊 (3) 
               捲 (4)壓。

77.（4）餐巾摺花操作者雙手也需要 (1)徒手直接操作 (2)單手操作 (3) 擦洗消毒 (4) 以上皆是。

78.（2）用餐中口布不慎掉在地上，應 (1) 不予理會(2)請服務人員再遞送一條乾淨的 (3) 取用(4)再繼續使用。

79.（1）餐巾的材質以何種最好 (1)棉質 (2) 混紡(3)紙類 (4)  以上皆可。

80.（1）口布摺疊前應洗淨雙手或 (1)戴上手套 (2) 請別人代摺(3) 不用洗手(4) ) 以上皆非。

81.（1）餐巾在洗淨後 (1)上漿燙平 (2)隨意摺疊 (3) 不用燙平(4)  以上皆可。

82.（1）摺疊口布不宜用手碰觸，應以手背或(1) 手刀(2)餐具 (3)口布 (4)杯子壓摺痕跡。

84.（1）口布摺疊造型宜 (1) 簡單大方(2)不拘 (3)多樣變化(4)不拘泥形式。

85.（4）口布要平整，中心線對齊，中心點對稱才能摺出 (1)整齊漂亮 (2)美觀大方 (3)栩栩如生(4) 

             以上皆是。

86.（3）口布洗淨上漿燙平後會造成口布不夠方正，若有破損，應予以（1）繼續使用（2）沒有

               關係（3）報廢（4）以上皆可。

87.（2）將餐巾摺成一摺一摺，形成層次豐富的美觀形狀是叫做（1）疊（2）摺（3）壓（4）展。

88.（1）把已成形的蠟燭圖案，用燭心扭轉成形，作成美麗的燭心是叫做（1）扭（2）摺（3）穿

           （4）拉。       
89.（4）為了餐巾摺花的乾淨衛生條件應注意不能留有水漬（1）痕跡（2）破損（3）刮痕（4）以上皆是。

90.（1）餐巾英文是（1）Napkin（2）Paper napkin（3）Towel（4）Paper towels。
91.（2）餐巾摺花英文是（1）Towel Art（2）Napkin Art（3）Tissue Art（4）Art of the table。
92.（1）杯花英文是（1）Cup Flower（2）Disk flowers（3）Set decoration（4）Cup decorated。
93.（3）盤花英文是（1）Cup decorated（2）Cup Flower（3）Disk flowers（4）Set decoration 
94.（3）請翻譯英文I cloth這是何意？（1）毛巾（2）餐巾（3）口布（4）以上皆非。

95.（1）根據宴會席位主次確定花型，主賓的花型應比較高大、華貴（1）顯著（2）亮麗（3）大

              方（4）高級  以區別於其他席位。
96.（2）在接待外賓的宴會主人席位上擺設“和平鴿”餐巾花，可表達我們（1）美好友誼（2）

               愛和平（3）祝賀（4）歡迎    之意。

97.（1）在結婚喜宴上擺設“鴛鴦” “百合花”等餐巾花，能代表對新人的（1）美好祝賀（2）

               友誼長存（3）早生貴子（4）增添氣氛。

98.（1）粉紅、桔橙、鵝黃等餐巾色系屬暖色調餐巾適用 (1)寒冷季節 (2)炎熱季節(3) 四季均可(4)
             以上皆非。
99.（2）淺綠、淡藍等冷色調餐巾可使就餐者有涼爽宜人的舒適感適用於（1）四季均可（2）炎

               熱季節（3）寒冷季節（4）以上皆可。

100.（1）宴席上所摺的兩心蠟燭會使用在哪種宴會上較適宜（1）生日宴客（2）結婚宴席（3）

                招待貴賓（4）以上均可。

