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花花蓮蓮縣縣 110055 學學年年度度國國民民中中學學技技藝藝教教育育  

餐餐旅旅職職群群--餐餐飲飲服服務務  學學生生技技藝藝競競賽賽 

花蓮縣105學年度國中技藝教育學程餐旅職群-餐飲服務技藝競賽實施計畫 

106.1.13 

壹、依據：  

  一、「教育部技藝教育改革方案」、「國民中學技藝教育課程大綱」及「推動國民中學

生涯發展教育實施計劃」辦理。 

二、教育部 96 年 3 月 3 日部授教中字第 0960503066C 號令頒「國民中學技藝教育學

程學生技藝競賽實施要點」辦理。 

三、花蓮縣政府教育處 105 年 12 月 16 日府教學字第 1050237479 號函辦理。 

四、花蓮縣政府教育處 105 年 12 月 12 日 105 學年度國民中學技藝教育競賽、頒獎典   

    禮、博覽會暨成果展第一次籌備會議決議辦理。 

貳、目的： 

一、為加強技藝教育、強化學生成就動機與興趣，以增進學習效果及技能水準。 

二、藉競賽活動，相互觀摩，分享學習心得及教學經驗，提升教學品質。 

三、提供技藝優良學生升讀職業學校之機會，以發展其志趣和才能。 

叄、辦理單位：    

    一、指導單位：教育部 

二、主辦單位：花蓮縣政府 

    三、總承辦單位：國立花蓮高級工業職業學校 

四、協辦單位（職群承辦單位）：四維高級中學 

肆、競賽要點： 

一、競賽項目：餐旅職群-餐飲服務。 

    二、競賽內容：依職群特性採實際操作、創意設計等方式競賽，包含學科及術科。 

                (一)學科考題內容以職群概論為主，佔 20%。 
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                (二)術科考題依照各職群課程架構及主題命題，佔 80%。 

三、競賽日期：106 年 4 月 14 日（星期五）。 

四、競賽地點：四維高級中學  (五和樓)   

        地址：970 花蓮市中山路一段 200 號             

五、參加對象及資格： 

    1、本縣各國中 105 學年度選讀技藝教育學程「餐旅職群」之國中九年級學生。 

    2、凡參加技藝教育班之學生由合作之高中職學校推薦，總報名人數以 48 人為上

限。 

六、報名日期：106 年 3 月 15 日~4 月 1 日 

    請於 106 年 4 月 1 日前，e-mail 至承辦人信箱，並填妥報名表將正本寄達四維高

中實習處收，報名截止日後不得更改參賽名單，未於期限內完成報名手續者視同

放棄。 

伍、競賽規則與內容： 

(一)競賽規則與競賽項目等由承辦學校訂之，並事先公布。 

(二)競賽分學科筆試及術科實作，成績採合併計算，其分數比例：筆試 20%、術科 80%。 

1. 術科競賽題目如附件(1)。 

2. 學、術科競賽規則如附件(2)。 

3. 術科測試場地位置平面圖如附件(3)。 

4. 競賽流程與時間分配表如附件(4)。 

5. 術科測試個人評分表如附件(5) 

6. 術科測試評審總表如附件(6)。 

7. 競賽成績總表如附件(7)。 

8. 競賽報名表如附件(8)。 

9. 學科題庫共 150題，抽 50題測驗，學科題庫如附件(9)。 

  

     (三)參賽者有下列情形之一者，取消比賽資格，不予計分。 

1. 冒名頂替者，協助他人或託他人代為操作者或作弊者。 

2. 攜出、器材、成品或試題。 

3. 故意損壞機具、設備者。 

4. 不接受評審人員指導，擾亂試場內外秩序者。 

5. 攜帶行動電話或呼叫器於比賽場所使用。 
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 (四)各校領隊、老師、學生及其他人員，非經主辦單位許可，不可在競賽試場外逗留。 

陸、評審委員： 

      一、競賽評審由本校聘請校內外相關任課教師擔任評審。 

二、評審委員以三名為原則。 

柒、錄取名額：獎項分為 1～6 名及佳作，總錄取名額以該職群實際參賽人數 30％              

為上限；以學、術科比例合計為個人總成績，依參賽者總成績高低決定

名次，若總成績相同則以術科成績較高者為優先。若術科成績相同，則

以穩定度第一比序標準、以口布第二比序標準、以托盤姿勢第三比序標

準、以服儀第四比序標準、以時間第五比序速度。 

捌、獎勵： 

一、學生獎勵： 

參與競賽獲獎學生，由縣政府頒發獎狀，並於獎狀內註記職群名稱及獲得獎項、

名次。在不限制分發區域下，可輔導分發升讀高中職實用技能學程，或透過中等

以上學校技藝技能優良學生甄保入學辦法進入高中職就讀；參賽學生一律頒發「參

賽證明」獎狀予以鼓勵。 

二、指導教師獎勵： 

    參與競賽學生榮獲 1-3名之指導教師，由縣政府頒發獎狀。 

三、辦理本項競賽有功人員由主辦單位依相關辦法予以敘獎。 

玖、經費來源：由花蓮縣政府技藝教育相關經費項下支應。 

拾、本實施計畫經花蓮縣政府教育處核定後實施，修正亦同。。 
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【附件 1】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐飲服務) 

術科競賽題目 
 

※托盤運送及口布摺疊 

  一、試題說明： 

(一)托盤運送： 

 ※ 賽前： 1.比賽開始前 10 分鐘，請各參賽隊伍至所屬【選手等候區】準備，賽

前將由大會工作人員統一帶入競賽區域。 

           2.參賽選手入場後，請至【選手就位區】就定位，等待評審長指示。  

 ※競賽過程：1.步驟一：參賽選手於【選手就位區】就定位。 

             2.步驟二：評審長宣布比賽開始，競賽即開始（計時開始）。 

              3.步驟三：參賽選手自出餐桌拿取托盤、點菜單，依【點菜單內容】

【工作任務】準備托物並執行（含倒水、取杯具、托盤上手等）。 

             4.步驟四：持托盤前行，直到身體繞過折返線返回【撤餐區】。 

             5.步驟五：完成後按下【叫人鈴】，跨越【終點線】，計時終了。 
      ※競賽路線圖：長 15 公尺＊寬 1.8 公尺 

         

         

       

          撤 

餐 

                                                            桌 

 

 

                                                         出餐區           

選手折返線 
 

   

   

   

   

      (二)客用口布摺疊：5分鐘內完成指定口布濟公帽、西裝、三明治、春筍、天堂鳥

共五款。  

  

   二、術科考場準備之器皿設備： 
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設備器皿 規格 數量 

標準椅  16 

長方桌  8 

白酒杯 自行取用 20 

水杯 自行取用 20 

口布 已上漿 80 

服務巾  10 

止滑圓托盤 標準品 10 

桌裙  8 

礦泉水 600cc 10 

冷水壺 2000cc 2 

 三、競賽時間：10分鐘。 

 四、術科評分標準說明： 

   (一)依據此國中技藝競賽規範及試題規則進行。 

   (二)在規定時間內模擬餐廳作業流程完成指定題目，評審依穩定度、口布、托盤姿

勢、服裝、儀容、速度等項目評分。 

   (三)其他事項：其他未及備載之違規事項，依評審人員研商決議處理。 

   (四)其他規定：現場說明。 

   (五)術科評分項目及佔比: 

 

評比項目&佔比 重點說明 

穩定度 40% 

行進間托盤平穩，托盤內容物是否溢出或掉落， 

拿取餐具或內容物時整潔程度 

是否準確的完成（無違反規則情形發生） 

口布 30％ 是否符合題意之正確性 

托盤姿勢 20% 
托盤拿法的姿勢、取物時的姿勢、行進間的拖盤姿勢

是否符合要求 

服裝、儀容 5% 是否具得獨特性與創意性 

速度 5% 
行進速度是否得當（不可以跑步） 

口布摺疊是否於時間內完成 
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術科評分扣分項目 

項目 扣分項目 扣分 

穩定度  40％ 

1.操作時器皿掉落 10 

2.行進間托盤不平穩 10 

3.擺設成品未達整體美(依項次扣分) 

  (1)口布摺疊樣式 

  (2)定位不正 

10 

4. 未於時間內完成指定項目 10 

口布  30％ 

                        

1.口布摺疊時未戴手套 5 

2.拿取、擺設口布時，未達衛生標準 5 

3.完成之口布為反面 10 

4.完成之口布款式不足或樣式不合規定 10 

托盤姿勢  20％ 未正確使用托盤 20 

服裝、儀容  5％ 髮型髮色未符合餐飲行業標準、指甲未修剪 5 

速度  5％ 行進速度太慢或太快(用跑的) 5 
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【附件 2】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐飲服務技術) 

學、術科競賽規則 
 

一、參賽學生請於指定時間攜帶學生證報到，如未於時間內報到或未帶證件，以棄權論，

不得異議。術科順序由承辦單位亂數排定並事前公告，報到當日於每場比賽前10分鐘

開始報到，各場次比賽開始3分鐘後，不得再報到；各場比賽如因故延誤，得由評審

決議後重新訂定。 

二、學科競賽：參賽學生請穿著各校制服（運動服）參加學科筆試準時入場應試，逾時 10

分鐘不得入場，未滿 20分鐘不得出場，違者該科不予計分。 

三、術科競賽：參賽學生一律穿著餐廳外場服勤制服(女生：襯衫+背心或西裝外套+領結+

黑色短裙+膚色絲襪+黑色素面包鞋；男生：襯衫+背心或西裝外套+領結+黑色西裝褲+

黑襪+黑色皮鞋)，違反者依規定扣服儀分數 5分，不得異議。 

四、競賽使用器具設備，由承辦單位提供，除非有損壞，不得要求更換。 

五、競賽所需材料與器具，由承辦單位提供，並由命題委員統籌分配使用，競賽學生不得

攜帶任何材料與器具入場應試，競賽時間內亦不得自場外補送任何物品進場給競賽學

生，違者該科不予計分。術科考試題型以模擬餐廳中的標準作業流程，術科競賽時間

為 10分鐘。 

六、競賽期間，參賽學生如有下列情形，依規定扣分： 

1.大聲喧嘩，扣總分 10分。 

2.傳遞、夾帶或與其他參賽者談話者，扣總分 20分。 

3.未經評審同意，擅自更換器具或調換作業位置者，扣總分 20分。 

4.經評審認定有重大不法情事或危及其他參賽學生安全或權益者，得令其出場，取消

資格。 

七、參賽選手於競賽時，如因故需離開試場，需經評審同意，並由承辦單位派人陪同，時

間繼續計算，不另折計。 

八、比賽會場遇有重大事故，由評審議決處理之，承辦單位協助。 

九、競賽時間截止時，即應立即出場，違者該術科不予計分。 

十、競賽成品需依評審指示，置於考場內，不得攜出。 

十一、各校領隊、指導教師或參賽同學不得在試場外逗留窺探，違者該組(校)不予計分。 
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【附件 3】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐飲服務) 
【術科試場場地位置平面圖】 

 

 

 

 

 

 

 

一樓：選手報到-飲調教室 

二樓: 術科試場-餐服教室 
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【附件 4】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐飲服務) 
競賽流程與時間分配表 

 
競賽日期：民國  106 年 4 月 14  日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

備註：1.成績由花蓮高工統一公告。 

      2.各場次時間得依實際報名選手人數、公告術科題目、現場狀況修正調整，考生 

        應隨時聽候現場工作人員指導，進入試場應試。 

   【成品展示時間】 
成品展示方式：考試內容為當場操作，無展示作品。 

 

時間 活動內容 地點 備註 

09：00~09：10 選手報到 五和樓一樓 報到組 

09：10~09：20 
領隊會議 
測試說明 

飲調教室 競賽組 

09：30~10：00 
術科技藝競賽 

(一) 
餐服教室 競賽組（五和樓二樓） 

10：00~10：30 
術科技藝競賽 

(二) 
餐服教室 競賽組 

11：00~11：30 
術科技藝競賽 

(三) 
餐服教室 競賽組 

11：30~12：00 
術科技藝競賽 

(四) 
餐服教室 競賽組 

12：00~12：30 
術科技藝競賽 

(五) 
餐服教室 競賽組 

12：30~13：30 午餐休息 烘焙教室 便當準備（五和樓二樓） 

13：30~13：40 學科測試說明 大會議室 競賽組（五和樓四樓） 

14：00~14：50 學科測試 大會議室 50分鐘 

15：00~16：30 
評審評分 

成績處理 
餐服教室 90分鐘 

16：30~17：00 成績上傳 飲調教室 30分鐘 
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【附件 5】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐旅服務) 

 
【術科測試個人評分表】 

 

應考者姓名  

應考日期 106年 4月 14日 (星期五) 

   考生應試編號  

考      場 餐服教室 

場      次 第           場 

崗      位  

 

 

術科 

評分 

標準 

穩定度 

40% 

口布 

30％ 

托盤姿勢

20% 

服裝、儀容

5% 

速度 

5% 

40分 30分 20分 5分 5分 

扣分小計      

各項得分      

總得分  

 

 

 

評審簽章：                 
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【附件 6】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐旅服務) 

【術科測試評審總表】 

 

考生編號：                 

 

姓   名  競賽日期 年      月      日 

場   次  崗位編號  

評審長簽章  監評人員簽章 

(A) 

(B) 

術科分項 監評(A) 監評(B) 備  註 

穩定度 40%    

口布 30％    

托盤姿勢 20%    

服裝、儀容 5%    

速度 5%    

小計    

平均總計  
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【附件 7】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽餐旅職群(餐旅服務) 

【競賽成績總表】 

競賽日期：106年 4月 14日 (星期五) 

考生 

姓名 

考生 

應試 

編號 

場 

次 

崗

位 

學

科 

術科分項 
術 

科 

小 

計 

總分 名次 
穩

定

度 
40% 

口

布 
30

％ 

托

盤

姿

勢
20% 

服

裝

儀

容
5% 

速

度 
5% 

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

總分= 學科 * 0.2 + 術科小計 * 0.8
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【附件 8】 

花蓮縣 105學年度國中技藝競賽（餐旅職群-餐飲服務）報名表 
競賽職群承辦學校：四維高級中學       校址：970花蓮市中山路一段200號 

聯絡電話： 03-8561455分機514 江東容 

國中承辦人 e-mail  

報名截止日期： 106.4.1 

參賽學生國中校名 
參    賽 

學生姓名 

國中承辦人

聯絡電話 

 

參賽學生

國中校名 

參    賽 

學生姓名 
性別 

提供獎狀印製用 

高職       

指導老師 

國中        

指導老師 身分證字號 出生年月日 

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

  □男□女     

 

承辦人：                                單位： 
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花蓮縣 105學年度國中技藝教育 

學生技藝競賽參賽選手名單 

參加競賽職群名稱 職群承辦學校 參賽人數 

餐旅職群 四維高級中學     ５１  人 

編號 
參賽學生 

國中校名 

選手 

姓名 

 高職 

指導老師 

國中 

指導老師 
術科競賽場次 

1 宜昌國中 林欣妤 連凱麗 藍惠寧 １ 

 

 

 

2 宜昌國中 張怡婷 連凱麗 藍惠寧 １ 

3 宜昌國中 林濬哲 連凱麗 藍惠寧 １ 

4 宜昌國中 吳雪華 連凱麗 藍惠寧 １ 

5 宜昌國中 楊泰源 連凱麗 藍惠寧 １ 

6 宜昌國中 吳昱燕 連凱麗 藍惠寧 １ 

7 宜昌國中 翁紹騰 連凱麗 藍惠寧 １ 

8 宜昌國中 林妤庭 連凱麗 藍惠寧 １ 

9 宜昌國中 邱也軒 連凱麗 藍惠寧 １ 

10 宜昌國中 黃妙晴 連凱麗 藍惠寧 １ 

11 宜昌國中 江楊展 連凱麗 藍惠寧 ２ 

12 宜昌國中 巫俞君 連凱麗 藍惠寧 ２ 

13 宜昌國中 李浩岑 連凱麗 藍惠寧 ２ 

14 宜昌國中 黃品翔 連凱麗 藍惠寧 ２ 

15 吉安國中 沈芯伃 連凱麗 汪淑瑜 ２ 

16 吉安國中 羅雅妮 連凱麗 汪淑瑜 ２ 

17 吉安國中 林若琦 連凱麗 汪淑瑜 ２ 

18 吉安國中 胡聖恩 連凱麗 汪淑瑜 ２ 

19 平和國中 王心茹 連凱麗 孫莉琳 ２ 

20 平和國中 呂思婷 連凱麗 孫莉琳 ２ 

21 平和國中 黃佳萱 連凱麗 孫莉琳 ３ 

22 平和國中 吳子鈴 連凱麗 孫莉琳 ３ 

23 平和國中 林鈺萱 連凱麗 孫莉琳 ３ 

24 平和國中 高瑞宏 連凱麗 孫莉琳 ３ 

25 平和國中 林巧宜 連凱麗 孫莉琳 ３ 

26 平和國中 楊若慈 連凱麗 孫莉琳 ３ 

27 平和國中 賴珮瑜 連凱麗 孫莉琳 ３ 

28 新城國中 許雅婷 江正雄 徐春花 ３ 

29 新城國中 賴靜宜 江正雄 徐春花 ３ 

30 新城國中 林怡萱 江正雄 徐春花 ３ 
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瑞穗國中  電話：03-8873111 分機：21 輔導組：康婉玲 老師 

三民國中        03-8841198 

玉里國中        03-8882054 

富里國中        03-8830006 

富北國中        03-8821134 

東里國中        03-8861174 

 

 

花蓮縣 105學年度國中技藝教育 

學生技藝競賽參賽選手名單 

參加競賽職群名稱 職群承辦學校 參賽人數 

餐旅職群 四維高級中學     ５１  人 

編號 
參賽學生 

國中校名 

選手 

姓名 

 高職 

指導老師 

國中 

指導老師 
術科競賽場次 

31 新城國中 劉芳慧 江正雄 徐春花 ４ 

32 新城國中 柏雯 江正雄 徐春花 ４ 

33 新城國中 陳威智 江正雄 徐春花 ４ 

34 新城國中 丁芷妤 江正雄 徐春花 ４ 

35 新城國中 呂世泓 江正雄 徐春花 ４ 

36 新城國中 陳彥祖 江正雄 徐春花 ４ 

37 新城國中 林宜萱 江正雄 徐春花 ４ 

38 新城國中 簡新 江正雄 徐春花 ４ 

39 瑞穗國中 吳靖儀 黃绣薰 康婉玲 ４ 

40 瑞穗國中 林璽恩 黃绣薰 康婉玲 ４ 

41 三民國中 洪芷芸 黃绣薰 許睦鑫 ５ 

42 三民國中 陳慈媛 黃绣薰 許睦鑫 ５ 

43 三民國中 蘇欣怡 黃绣薰 許睦鑫 ５ 

44 玉里國中 蔡誌恩 黃绣薰 許雅芬 ５ 

45 玉里國中 王欽華 黃绣薰 許雅芬 ５ 

46 玉里國中 陸沛倫 黃绣薰 許雅芬 ５ 

47 富里國中 范育瑄 黃绣薰 陳巧齡 ５ 

48 富北國中 吳彥宏 黃绣薰 林旻樺 ５ 

49 富北國中 馬恩傑 黃绣薰 林旻樺 ５ 

50 東里國中 張育薪 黃绣薰 張錫貞 ５ 

51 東里國中 潘柏翔 黃绣薰 張錫貞 ５ 
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【附件 9】 

花蓮縣 105 學年度國民中學技藝教育學程 

餐旅職群-餐飲服務競賽學科試題題庫 

 

一、選擇題  

1. 檯布的最佳垂下長度為 (A)30 公分 (B)40 公分 (C)50 公分 (D)60 公分。 

2. 檯布在使用過後要 (A)翻面後可繼續使用 (B)等顧客抱怨後再換洗 (C)拆下送洗，以期有乾淨的桌面提供

給顧客 (D)不知道，看老板怎麼說。 

3. 餐廳內最常使用方桌尺寸為 90×90 公分，宜使用何種尺寸的檯布 (A)150×150 公分 (B)110×110 公分 (C)100

×100 公分 (D)90×90 公分。 

4. 檯布尺寸為 150X150，宜使用何種尺寸的方桌 (A) 110×110 公分 (B) 90×90 公分 (C) 100×100 公分 (D) 150

×150 公分。 

5. 鋪設檯布前注意事項的敘述，下列何者有誤?  (A) 檢查桌面的平穩度，確定桌面清潔 (B) 確認檯布清潔 (C) 

檯布鋪設後，桌面四邊應垂落 30 公分  (D) 鋪設檯布時，可用掌心接觸布面。 

6. 檯心布又稱  (A)檯布  (B)口布  (C)頂檯布  (D)墊布。 

7. 在餐桌檯布上，再鋪上一層檯心布，請問其用意下列何者為非?  (A) 防止弄髒檯布  (B) 防止檯布滑動  (C) 

節省換洗檯布次數  (D) 增加美觀。 

8. 一種可以蓋住桌面，其用途是保護桌面，減輕放餐具在餐桌上的聲音為  (A)檯布 (B)桌裙 (C)檯心布  (D)

安靜墊 。 

9. 餐旅的「服務」是否良好在於 (A)符合一定之服務形式 (B)提供服務的設備或飲食內容是否優質 (C)符合

經營者的感受標準 (D)使顧客在精神上及物質上均感受到舒適滿意。 

10. 下列何者不符餐廳服務員接待客人的要領 (A)客人進門時微笑鞠躬並打招呼(B)將客人之訂菜重說一遍 (C)

不介入客人間之談話 (D)如有客人為難你，應大聲理論，據理力爭。 

11. 餐旅業是典型的服務業，從業人員應發揮服務理念之最高宗旨，在使旅客有 (A)很豪華 (B)賓至如歸 (C)

為所欲為 (D)無人照顧 的感受。 

12. 餐旅服務業最基本的品質要求是 (A)安全衛生 (B)設備豪華 (C)準時快速 (D)內容豐富。 

13. 餐旅服務人員應服從並接受領班或主管的領導指揮，並應 (A)跟上流行修飾，引人注意 (B)多講話表達意見 

(C)細心注意打聽客人或同事的事情 (D)親切地待人接物。 

14. 服務人員感謝客人的最佳方式？ (A)說「謝謝」 (B)用感激的眼神望著他 (C)給折扣 (D)以最誠摯的心服

務他。 

15. 餐飲業是屬於 (A)製造業 (B)服務業 (C)觀光業 (D)交通業。 

16. 有關服務定義的敘述，下列何者不正確？ (A)服務不良，會影響公司的聲譽 (B)服務是餐廳的生命，為一種

有形的平價商品 (C)好的服務員應常糾正客人的餐飲知識 (D)服務是需隨時設身處地的為客人著想。 

17. 餐旅服務業的外場服務人員的特質，下列何者較最適當？ (A)木訥 (B)乖巧 (C)嫻靜 (D)主動。 

18. 下列何者不是服務生應有的用語 (A)請 (B)謝謝 (C)對不起 (D)喂。 
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19. 若顧客提出不合理的要求，應 (A)耐心的解釋 (B)推給其他的服務生 (C)叫他放尊重點 (D)請主管處理。 

20. 下列何者不是健全的服務心態 (A)工作即生活 (B)看錢辦事情 (C)為榮譽而工作 (D)服務是藝術。 

21. 下列何者不是餐旅從業人員應徹底瞭解的事 (A)年度業績目標 (B)工作上對員工的期待 (C)老闆的家庭生

活 (D)員工可使用之設施、提供之福利及相關規定。 

22. 有關餐旅服務的敘述，下列何者不正確？ (A)要用誠心、熱心、愛心來表現 (B)今日的服務可以在明日販售 

(C)服務是一種行為、過程和表現 (D)服務的好壞關鍵在於人的因素。 

23. 餐飲從業人員每年應定期健康檢查至少 (A)一 (B)二 (C)三 (D)四  次。 

24. 就餐飲服務技巧而言，下列何者為是 (A)收拾餐具可發出刺耳的聲音 (B)不管客人是否用餐完畢，可強行收

拾餐具 (C)服務時避免碰觸到客人，手臂不要越過客人面前 (D)隨時在客人桌前巡走，藉機催促客人結帳。 

25. 餐廳發生火災時，應做的緊急措施為？ (A)立刻大聲喊叫，讓客人知道 (B)立刻按下警鈴，疏散客人 (C)

立刻搭乘電梯，離開現場 (D)立刻讓客人結帳，再疏散客人。 

26. 若客人遺留東西在餐廳內，你將 (A)丟掉 (B)自行帶走 (C)交予櫃檯，登記處理 (D)不管他。 

27. 用餐一半發生地震，正確的處理方式為 (A)請客人立即疏散 (B)先請客人就地掩蔽，視情況疏散 (C)當作

沒事繼續工作 (D)先搶救財物。 

28. 如果客人大聲喧嘩，服務人員應 (A)以客為尊，任他去吵 (B)請他們先結帳 (C)禮貌的去勸止 (D)請長官

出面。 

29. 餐廳進行消毒時，餐具應 (A)放在桌上 (B)放在地上 (C)放在櫃子裡 (D)放在門邊。 

30. 上班時應有的態度 (A)聊天打混 (B)發呆 (C)隨時注意客人的需要 (D)散漫的態度。 

31. 客人不多時，侍者下列的動作何者為錯 (A)幫客人加水 (B)桌面擺設 (C)大聲和同事談笑 (D)隨時注意客

人有無需要。 

32. 若客人詢問到自己不清楚的問題，服務員應該 (A)說不知道就好 (B)先向客人說抱歉再去找了解的人來回答 

(C)不干我的事，不用理他 (D)裝做沒看見。 

33. 當服務生在上菜前發現菜中有不潔之物，應 (A)馬上送回廚房處理 (B)假裝沒看見 (C)自己用手把他拿掉 

(D)把菜放在上面掩蓋掉。 

34. 遇有緊急狀況發生時，應做的正確反應是 (A)坐在座位上以不變應萬變 (B)先逃為快 (C)做有秩序的疏散 

(D)先搶救財物。 

35. 下列何者是餐飲服務人員應有的品德與修養 (A)代人打卡 (B)對同仁斥吼 (C)口有蒜味 (D)微笑待客。 

36. 下列何者為不正確的工作習慣？ (A)服裝儀容保持乾淨 (B)常洗手 (C)做和食物有關的工作時戴口罩 (D)

打完噴嚏不洗手。 

37. 上班遲到，若遇見主管時應 (A)裝做沒看見 (B)打招呼後，趕緊離開 (C)主動向主管說明遲到原因 (D)偷

偷摸摸的溜進辦公室。 

38. 員工無法上班，應該 (A)裝做沒事 (B)不請假也不通知工作單位 (C)主動與主管請假 (D)編造理由，強行

請假。 

39. 有關餐旅從業人員的服裝打扮要求為何 (A)服裝必須乾淨筆挺 (B)盡量跟隨時下流行 (C)男性可蓄鬍表現

個性 (D)女性可穿涼鞋。 

40. 餐旅從業人員應具備哪一種人格特質，以拉近與客人之間的距離 (A)溫和親切的個性 (B)銷售能力 (C)堅

忍刻苦 (D)高學歷。 



 

18 

41. 當顧客受到傷害時（被水杯割傷），應如何處理 (A)告訴主管 (B)自行處理  (C)置之不理並假裝沒看見 (D)

馬上答應客人賠償醫藥費。 

42. 下列何者不是餐飲從業人員應有的條件和態度?  (A) 微笑 (B) 重視顧客地位高  (C) 整潔的儀表 (D) 謙

恭有禮。 

43. 下列敘述，何者不是良好服務態度的具體行為?  (A) 與客人交談時不正視對方的眼睛 (B) 對客人要稱呼其

職稱   (C) 言談時語意清楚 (D) 主動積極為客人服務。 

44. 下列何者不是餐廳服務人員良好的服務表現?  (A) 與客人交談時，直視顧客的視線 (B) 重視顧客抱怨  (C) 

不跟客人要小費 (D) 強迫推銷菜餚。 

45. 餐旅服務業最基本的品質要求是  (A) 安全衛生 (B) 設備豪華 (C) 準時快速  (D) 內容豐富。 

46. 餐飲服務人員在服裝儀容上，下列何者不被允許?   (A) 指甲適當修剪 (B) 保持制服整潔 (C) 濃妝豔抹  

(D) 梳綁髮髻。 

47. 有關餐廳服務注意事項，下列敘述何者錯誤?  (A) 不可與同事閒聊 (B) 對待客人不可有雙重標準 (C) 不可

批評客人的任何舉動  (D) 餐具掉落，應由客人自行撿起。 

48. 有關女性服務員儀容的敘述，何者錯誤?  (A) 穿著包頭皮鞋 (B) 著膚色絲襪 (C) 長髮需自然披肩  (D) 可

化淡妝。 

49. 下列服務人員的行為，何者無法增進與顧客的關係?  (A) 說「請」及「謝謝」 (B) 微笑 (C) 保持沉默  (D) 

以對待貴賓的方式歡迎顧客。 

50. 餐飲從業人員應有的休養，包含下列何者?  甲.能妥善處理顧客抱怨  乙.善於向客人索討額外的小費  丙.能

管理自己的情緒  丁.接受客人邀約  (A) 甲乙  (B) 甲丙  (C) 乙丁   (D)甲丙 。 

51. 客人在用餐過程中，不小心將餐具掉落，下列哪一項是最理想的處理方式?  (A) 讓客人檢起來，用紙巾擦拭

後繼續使用 (B) 不去理掉落的餐具，馬上補新餐具給客人 (C) 服務員將掉落餐具收走，另一位服務員立即

補新餐具給客人  (D) 裝作沒看見，讓客人自行處理。 

52. 服務技巧而言，下列何者為是?  (A) 擺放餐具可發出刺耳的聲音 (B) 隨時在客人桌前巡走，催促客人結帳 

(C) 服務時避免碰觸到客人  (D) 不管客人是否用餐完畢，可強行收拾餐具。 

53. 下列何者不是餐旅人員應有的服務守則?  (A) 同事間互相尊重 (B) 了解自己的工作 (C) 要有專業技能  

(D) 要能自我表現強出頭。 

54. 下列何者是服務人員應有的行為 (A)接受客人贈送 (B)男女同事有交往約會 (C)乘坐客人電梯 (D)不取用

營業用食物或飲料。 

55. 國際通用語言是餐旅從業人員必備之條件，現今主要是以那一種語言為主 (A)日語 (B)法語 (C)英語 (D)

義大利語。 

56. 下列何者態度不是一個良好餐旅服務人員所應具有的 (A)豐富的學識  (B)健康的身心 (C)說話粗俗 (D)良

好的外語能力。 

57. 職業道德最重要的是 (A)敬業精神 (B)溝通協調 (C)滿足員工需要 (D)供應美食佳餚。 

58. 當工作場所的機器設備，有故障情形發生時 (A)裝做沒事 (B)馬上逃離現場，當作不知道 (C)主動通知維

修單位及單位主管 (D)停止工作。 

59. 在工作場所裡，過於率性表達自我、個性、脾氣是 (A)合理的 (B)受歡迎的 (C)適合自我發展的 (D)不成

熟的 行為。 
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60. 服務時如果顧客對話有趣，應 (A)適度插嘴 (B)避免干擾 (C)停止服務 (D)傾聽。 

61. 服務員在上菜時，針對特別顧客給予較多分量或較佳品質的菜餚，會讓其他客人覺得 (A)溫馨 (B)服務員知

察顏觀色 (C)感受到不公平 (D)食材新鮮。 

62. 乾淨、整潔的外表儀容，對餐旅從業人員而言 (A)可注重可不注重的事  (B)必要的職責  (C)浪費時間 (D)

不必要的事。 

63. 下列何者不是餐旅從業人員應有的服務條件 (A)良好的溝通技巧 (B)重視職業道德 (C)個人主義 (D)良好

工作態度。 

64. 餐飲從業人員應遵守衛生法規之要求，下列何者不合乎衛生規定？ (A)工作時應穿戴整齊之工作衣帽 (B)

每年主動健康檢查乙次 (C)與食品直接接觸之工作，只要常洗手，可留指甲、戴戒指 (D)工作前應用清潔劑

洗淨手部。 

65. 廚房工作人員如果手部有創傷或腫膿時，該如何處理？  (A)嚴禁從事食品作業  (B)先貼膠帶再工作  (C)小

心工作  (D)塗藥後再上班。 

66. 下列何者不符餐廳服務員接待客人的要領   (A)客人進門時微笑鞠躬並打招呼   (B)將客人之訂菜重說一遍   

(C)不介入客人間之談話   (D)如有客人為難你，應大聲理論，據理力爭。 

67. 關於餐具的清潔衛生，下列何者不正確？   (A)缺角破損的餐具不宜再使用   (B)餐具擦完直接用手拿   (C)

餐具洗淨後宜用烘乾或自然風乾   (D)洗淨後的餐具分類擺放好。 

68. 廚房工作人員的服裝應以那種顏色為主？ (A)白色 (B)紅色 (C)藍色  (D)灰色。 

69. 餐廳顧客意外事件發生的原因很多，試問下列哪項原因發生意外的比率最高？ (A)食物中毒 (B)電梯夾傷 

(C)滑倒或跌倒 (D)食物燙傷。 

70. 下列是西式餐桌擺設的步驟，請選出排序正確的選項：甲：擺放口布或展示盤。乙：擺放餐刀與餐叉。丙：

擺放杯子。 (A)乙→甲→丙 (B)甲→乙→丙 (C)丙→乙→甲 (D)乙→丙→甲。 

71. 下列西餐餐具擺設方式何者為正確？(A)刀口向右 (B)叉齒向下 (C)湯匙凹面向上 (D)水杯置於湯匙右方。 

72. 西餐餐桌擺設時，通常以下列哪項餐具作為定位用？ (A)杯皿 (B)刀具 (C)湯碗 (D)口布。 

73. 餐具的擺設工作應由誰負責？ (A)餐廳主管 (B)廚房工作人員  (C)餐廳服務人員  (D)以上皆可。 

74. 西餐每側餐具擺設不超過  (A)三件   (B)四件   (C)五件  (D)六件。 

75. 餐廳會使用水杯蓋的目的為何 (A)好看   (B)防塵   (C)防水滴落  (D) 隔熱。 

76. 下列哪一項，不是餐廳中顧客個別使用的餐具?  (A) 牛排刀  (B) 湯匙  (C) 胡椒罐 (D) 餐叉 。 

77. 西餐餐刀中最不鋒利是 (A)奶油刀 (B)魚刀 (C)餐刀 (D)牛排刀。 

78. 西餐餐具當中，有銳利鋸齒之刀具是 (A)奶油刀 (B)魚刀 (C)牛排刀 (D)水果刀。 

79. 餐具中那一種不屬於金屬類餐具 (A)餐刀 (B)餐叉 (C)餐巾 (D)餐匙。 

80. 以下何者非扁平餐具 (A)餐刀 (B)餐叉 (C)湯匙 (D)咖啡杯。 

81. 一般喝清湯使用哪一種湯匙?  (A) 圓形湯匙 (B) 橢圓形湯匙  (C) 咖啡匙  (D) 服務匙。 

82. 以下何者為中凹餐具 (A)餐刀 (B)餐叉 (C)湯匙 (D)咖啡杯。 

83. 洗手盅的主要用途係供客人(A)在餐前(B)在餐後(C)在吃牛排時 D)在吃帶殼海鮮時 的一種洗手用餐具。 

84. 有關餐具擦拭的敘述，何者正確？ (A)為講求時效一次擦拭整把餐具 (B)應注意叉齒凹下處是否留有殘垢 

(C)擦好的餐具，用手直接擺放於托盤 (D)杯子茶垢用嘴巴哈氣來擦拭。 

85. 如餐具出現破損時 (A)只是個小缺口沒關係 (B)為避免藏污納垢，應立即停止使用 (C)雖會藏污納垢但為
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了控制成本還是會繼續使用 (D)等它真正不能用再說。 

86. 清洗刀子時，刀鋒應朝向那一個方向 (A)上 (B)下 (C)內 (D)外。 

87. 有關杯子的擦拭順序，何者正確? (A)杯內→杯身→杯腳→杯底 (B)杯腳→杯內→杯身→杯底 (C)杯底→杯內

→杯腳→杯身 (D)杯身→杯內→杯底→杯腳。 

88. 擦拭好的餐具，手柄應朝哪一方向放在托盤內? (A)同一方向 (B)兩兩交叉 (C)依上下左右的順序 (D)任意

擺放即可。 

89. .擦拭餐刀順序 甲.準備熱水及乾淨布巾 乙.擦拭刀柄 丙.擦拭刀刃 (A)丙甲乙 (B)乙丙甲 (C)甲丙乙 (D)

甲乙丙。 

90. 有關餐盤擦拭的敘述，何者錯誤？ (A)將布巾攤開，反面朝上 (B)先擦拭盤面再擦拭盤底 (C)順時針方向

由內而外擦拭盤面 (D)擦拭完的餐盤分類疊放。 

91. 有關擦拭餐刀的敘述，下列何者有誤?  (A) 準備熱開水及乾淨布巾  (B) 雙手拿起布巾對角兩端使其反面

朝上 (C) 擦拭完畢後，所有方向一致放置在鋪有乾淨布巾的托盤上  (D) 檢視餐刀，如有水痕將其沾附蒸

氣再擦拭 。 

92. 有關餐具擦拭後的擺放何者有誤?  (A) 餐刀刀刃朝左 (B) 餐叉叉齒朝上 (C) 湯匙匙面朝上  (D) 玻璃

杯杯口朝上。 

93. 擦拭玻璃杯的方法，下列敘述何者不正確?  (A) 準備熱水及乾淨布巾 (B) 檢查杯子是否破損 (C) 擦拭時

左手直接握杯身  (D) 擦拭完將杯子舉起向光源檢查是否乾淨 。 

94. 擦拭刀具時須注意  (A) 刀刃向上 (B) 刀刃向下 (C) 刀刃向左  (D) 刀刃向右。 

95. 關於擦拭餐具的敘述，何者錯誤?  (A) 擦拭時，使用熱水水蒸氣溼潤餐具後再擦拭 (B) 餐刀刀面朝右、叉齒

匙面皆朝下 (C) 擦拭完畢需檢查是否乾淨  (D) 擦拭完後不可碰觸餐具的刀面、匙面、叉齒。 

96. 擦拭玻璃杯時，需對著光源看，是為了(A)檢查杯子是否乾淨 (B)使杯子水份快速散去 (C)展示杯子的造型 

(D)多此一舉。 

97. 餐具洗淨後，應 (A)先風乾，再放入櫃內貯存 (B)先用毛巾擦乾，再放入櫃內貯存 (C)立即放入櫃內貯存 

(D)只需毛巾擦乾，在架子上放好。 

98. 關於餐具的清潔衛生，下列何者不正確？ (A)缺角破損的餐具不宜再使用 (B)器皿應多用木製用品 (C)餐

具洗淨後宜用烘乾或自然風乾 (D)洗淨後的餐具不可使用乾布擦拭。 

99. 關於盤子擦拭步驟，正確的排列順序為何?  甲.擦拭盤面  乙.檢查盤子是否破損  丙.準備熱水及乾淨布巾  

丁.擦拭盤底 (A) 甲乙丙丁  (B)乙丙丁甲 (C)丙乙甲丁   (D) 丙丁甲乙。 

100. 托盤內墊著一條服務巾的功能是 (A)漂亮 (B)衛生、止滑 (C)夯 (D)增加重量。 

101. 拿著空托盤的方法是 (A)放在指尖上旋轉 (B)像送餐點的方式托著 (C)夾在手臂上靠著身體 (D)把它丟在

最近的空桌上。 

102. 托盤的使用，下列敘述何者正確？ (A)以雙手托拿 (B)比較高、重的要放在中間或靠內側 (C)較矮的杯子

宜放在內側 (D)先上桌的要放在中間或靠內側。 

103. 何種形狀的拖盤其使用率最高 (A)圓托盤   (B)方托盤   (C)橢圓盤  (D)菱形盤。 

104. 何種托盤質料輕、硬度高、耐摔  (A)塑膠   (B)金屬   (C)木質  (D)不繡鋼。 

105. 服務人員持托盤時，重的餐具應  (A)靠向自己   (B)靠向拖盤外圍或中間   (C)隨意放  (D)疊在盤子上。 

106. 持托盤餐具運送時應 (A)分類擺放   (B)隨意放置   (C)全部疊中間  (D)依服務員喜好。 
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107. 先上桌的餐具應至於  (A)托盤內側   (B)托盤外側   (C)放中間  (D)隨便都可以。 

108. 持托盤時，手臂成 (A)30 度   (B)45 度   (C)90 度  (D)70 度。 

109. 下列哪種形狀的托盤，具有一次運送較多的餐食飲料或餐具的功能 (A)圓形托盤   (B)方形托盤   (C)長方形

托盤  (D)以上皆是。 

110. 餐廳服務員最常使用的器具是托盤，下列何種材質是最廣泛使用的?  (A)竹製   (B)塑膠製   (C)銀製  (D)

金屬製。 

111. 下列哪一種材質的托盤最受餐廳歡迎?  (A)不鏽鋼   (B)木質   (C)金屬 (D)塑膠。 

112. 主要用來端送小型餐具（如刀、叉、匙）或少量菜餚的托盤是  (A)圓形托盤   (B)橢圓形托盤   (C)方形托

盤  (D)以上皆非。 

113. 托盤上放置物品時，其重心應居於托盤  (A)中心處   (B)左邊   (C)右邊  (D)都可以。 

114. 收拾餐桌的酒杯，應如何才正確 (A)以托盤收拾 (B)直接放入水槽(C)一個一個拿去洗  (D)以手直接收拾。 

115. 有關托盤的使用，下列敘述何者有誤?  (A) 是服務人員最基本的技能 (B) 托盤是餐飲服務時利用率最高 (C) 

圓托盤主要運送飲料、水杯、餐具等  (D) 長方形托盤是使用率最高的托盤。 

116. 關於托盤的使用，下列敘述何者錯誤?  (A) 較大、較重物品放置托盤中央 (B) 餐具儘量堆高，提高運送效率 

(C) 較高的餐具放置靠身體內側  (D) 非「抗滑性」之托盤，應在其上鋪放布巾，以免物品滑落。 

117. 關於托盤操持技巧的敘述，下列何者錯誤?  (A) 使用前需將托盤清洗乾淨 (B) 物品要整齊擺放且做好分類 

(C) 先上桌的餐具應擺放在托盤內側  (D) 收拾餐具應以圓托盤運送。 

118. 托盤操作時，較大、較重之物品應先置於托盤哪個部位?  (A) 右側  (B)中央  (C 左側   (D) 上方。 

119. 下列何者不是服務巾的用途？ (A)擦拭餐具 (B)清除桌面上的麵包屑 (C)擦拭工作檯檯面 (D)擦拭冰水壺

身的水滴。 

120. 口布的功能或使用時機，何者不正確？ (A)係防止食物掉落衣物 (B)可以口布一角輕擦嘴角 (C)可用於擦

手 (D)可用於擦拭餐具。 

121. 摺口布需壓摺痕時 (A)以手刀   (B)以手掌   (C)以手指  (D)以手背  來壓是為了衛生。 

122. 擺放口布時，應離桌緣約  (A)四指寬   (B)兩指寬   (C)對其桌緣  (D)都可以。 

123. 摺口布第一步驟為  (A)反面朝上   (B)反面朝下   (C)隨意摺無分正反面  (D)整齊就好。 

124.  此口布為 (A)濟公帽   (B)步步高升   (C)麵包籃  (D)野玫瑰。 

125. 口布的摺疊依功能可分成哪幾類?  (A)服勤用   (B)顧客用   (C)觀賞用  (D)以上皆是。 

126. 下列何者非餐巾摺疊原則  (A)高雅   (B)衛生   (C)複雜  (D)清潔。 

127. 下列何者是口布的用途？ (A) 擦拭工作檯檯面 (B) 擦拭餐具 (C) 防止湯汁滴落在衣物上 (D) 清除桌面

上的麵包屑。 

128. 口布摺疊因功能不同而分三類，麵包籃屬哪一類? (A)觀賞用  (B)顧客用  (C)服勤用  (D)以上皆非 。 

129. 關於口布的用法，下列敘述何者錯誤? (A) 當餐具不潔時，可用口布擦拭  (B) 口布置於雙腿上 (C) 用餐

畢將口布置於餐桌上  (D) 餐中離席時，將口布置於餐椅上。 

130. 關於口布摺疊時的注意事項，何者有誤? (A) 摺疊口布的基本原則為：造型簡單、美觀、衛生 (B) 口布摺疊後

反面朝外 (C) 口布應乾淨、上漿、整燙  (D) 摺疊時以手刀壓線。 
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131. 服務員在服務過程中用來避免燙傷或擦拭瓶口以防酒水滴落桌面的布巾稱為  (A) 口布 (B) 服務巾 (C) 抹

布  (D) 檯布。 

132. 服務人員在為客人服務添加冰水時，常用下列何種布巾?  (A) 客用口布 (B) 擦拭布巾 (C) 服勤口布  (D) 

觀賞口布。 

133. 下列口布摺疊的造型，何者較不適合做為客用口布?  (A) 麵包籃 (B) 法國摺 (C) 濟公帽   (D) 土地公帽。 

134. 下列哪一項口布摺法適合裝飾觀賞用?  (A) 麵包籃 (B) 法國摺 (C) 濟公帽  (D) 野玫瑰 。 

135. 服務員用來防燙、防髒的布巾為  (A) 檯布 (B) 服務巾 (C) 口布  (D) 抹布。 

136. 服務人員在端送熱食時所用的布巾是 (A)口布 (B)桌巾 (C)服務巾 (D)廚房用布巾。 

137. 服務巾又稱  (A)臂巾  (B)桌巾  (C)口布  (D)檯布。 

138. 法國摺依功能分類屬下列何者  (A) 客用口布 (B) 擦拭布巾 (C) 服勤口布  (D) 觀賞口布。 

139. 雨後春筍依功能分類屬下列何者  (A) 客用口布 (B) 擦拭布巾 (C) 服勤口布  (D) 觀賞口布。 

140. 西餐餐具使用順序是  (A)由外往內  (B)由內往外  (C)由中間向外  (D)客人使用方便就行。 

141. 關於用餐禮儀，下列敘述何者有誤? (A)拿取右邊的麵包 (B)餐巾(口布)置於腿上，可用來擦嘴 (C)進食的

步調應配合其他同桌用餐者 (D)拿取餐具由外而內。 

142. 刀叉斜放併排在餐盤右側 4、5 點鐘方向，表示什麼? (A)用餐完畢 (B)準備開始用餐 (C)暫時離開 (D)禁

止用餐。 

143. 西餐餐桌禮儀中，下列敘述何者錯誤? (A)刀和湯匙置於右邊 (B)使用刀叉時，應由內向外取用 (C)拿左邊

麵包食用 (D)用餐時，不可揮舞刀叉。 

144. 用餐中途離座時，口布應放在何處? (A)餐桌上 (B)椅背上 (C)椅面上 (D)地上。 

145. 西餐餐具使用的原則，下列何者不正確？ (A)不可用餐刀叉食物入口 (B)多用餐刀少用餐叉 (C)左手餐叉

右手餐刀 (D)食用完畢平行置放於餐盤中。 

146. 刀叉呈八字狀擺放於盤緣，表示什麼? (A)用餐完畢 (B)準備開始用餐 (C)暫時離開 (D)禁止用餐。 

147. 用餐完畢時，口布應放在何處? (A)餐桌上 (B)椅背上 (C)椅面上 (D)地上。 

148. 食用麵包時，可能會使用下列哪一種刀具?  (A) 奶油刀 (B) 牛排刀 (C) 魚刀  (D) 水果刀。 

149. 一般用餐禮儀，咖啡杯所附上的咖啡匙應如何使用?  (A) 攪拌後以匙舀咖啡入口 (B) 攪拌後放回咖啡底盤上 

(C) 攪拌前以匙送咖啡入口嘗試原味  (D) 攪拌後以匙舀送咖啡入口僅做嘗試用 。 

150. 關於西餐用餐禮儀，下列何者正確？ (A)麵包應以刀子切成小塊後食用(B)應大口喝湯表示讚賞 (C)牛排應

切一口吃一口 (D)殘渣直接吐在桌面上。 
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二、選擇題解答 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

A C A B D C B D D D 

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

B A D D B C D D D B 

21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 

C B A C B C B C C C 

31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

C B A C D D C C A A 

41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 

A B A D A C D C C D 

51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 

C C D D C C A C D B 

61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 

C B C C A D B A C B 

71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 

C D C A B C A C C D 

81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 

B D D B B C A A C A 

91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 

B D C C B A A B C B 

101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 

B B A A A A B C C B 

111 112 113 114 115 116 117 118 119 120 

D A A A D B C B C D 

121 122 123 124 125 126 127 128 129 130 

A B A A D C C C A B 

131 132 133 134 135 136 137 138 139 140 

B C A D B C A A A A 

141 142 143 144 145 146 147 148 149 150 

A A B B B C A A B C 

 


