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整 卷 分 析

專 業 科 目 ( 一 )

觀光餐旅業導論



施測結果分析-到考人數
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13,234人
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41.94 15.10 0,96

42.38 15.86 6,96

0.83
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選擇題50題
滿分100分

施測結果分析
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施測結果分析
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施測結果分析
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專業科目(一) 評量架構

觀光餐旅業導論
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測驗內容 題數 小計(配分)

一、觀光餐旅業基本觀念 2 4

二、觀光餐旅業之從業理念 1 2

三、餐飲業 13 26

四、旅宿業 12 24

五、旅行業 10 20

六、觀光餐旅相關產業 4 8

七、觀光餐旅業行銷 6 12

八、觀光餐旅業的現況與未來 2 4

合計 50 100

評量架構-專業科目(一)（ 觀光餐旅業導論 ）
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難 易 度 及 鑑 別 度 分 析

• 試題分析指標的涵義

• 難易度與鑑別度交叉表
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難易度分布

困難

56%

中等

36%

容易

8%

難易度 難易度等級

P ＜0.4 困難

0.4  ≦ P ＜0.7 中等

0.7  ≦ P 容易

0.4 0.7

容易中等困難

試題分析指標的涵義
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鑑別度分布

不佳

16%

可
16%

佳

14%

優

54%

鑑別指數 試題評鑑

D＜0.2 不佳

0.2 ≦ D＜0.3 可

0.3 ≦ D＜0.4 佳

0.4 ≦ D 優

0.2 0.40.3

可 佳 優不佳

試題分析指標的涵義
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難易度

困難 中等 容易

鑑
別
度

不佳
14, 17, 19, 36,

44, 45, 50
18

可 6, 28, 30, 32 23, 47, 48 5

佳 3, 15, 25, 27 2, 16, 24

優
1, 7, 12, 21, 22, 26, 29, 
39, 40, 42, 43, 46, 49

4, 8, 9, 10, 11, 13, 

31, 33, 34, 35, 38
20, 37, 41

難易度與鑑別度交叉表
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題 例 說 明
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專業科目(一)
鑑別度

優良
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 59.60 22.21 10.72 7.39 0.08

0.596 0.6834
高分組

(選答比例)
94.35 3.14 1.47 1.05 0.00

低分組
(選答比例)

26.01 35.22 23.02 15.54 0.21

專業科目(一)
鑑別度

優良
試題
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專業科目(一)
鑑別度

優良
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 45.50 17.44 25.75 11.28 0.03

0.455 0.6463
高分組

(選答比例)
86.71 3.14 8.90 1.26 0.00

低分組
(選答比例)

22.08 26.79 31.97 19.10 0.05

專業科目(一)
鑑別度

優良
試題
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專業科目(一)
鑑別度

不佳
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 23.17 24.51 13.39 38.85 0.08

0.1339 -0.0377
高分組

(選答比例)
16.64 20.46 12.14 50.76 0.00

低分組
(選答比例)

27.84 27.37 15.91 28.68 0.21

專業科目(一)
鑑別度

不佳
試題
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專業科目(一)
鑑別度

不佳
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 19.97 58.18 9.53 12.24 0.09

0.1224 0.0754
高分組

(選答比例)
11.36 64.57 5.86 18.21 0.00

低分組
(選答比例)

25.85 45.58 17.63 10.68 0.26

專業科目(一)
鑑別度

不佳
試題
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專業科目(一)
難 度

困難
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 10.30 33.17 13.57 42.89 0.07

0.1030 0.1481
高分組

(選答比例)
22.97 40.24 5.60 31.19 0.00

低分組
(選答比例)

8.16 28.05 21.30 42.28 0.21

專業科目(一)
難 度

困難
試題
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專業科目(一)
難 度

困難
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 19.97 58.18 9.53 12.24 0.09

0.1224 0.0754
高分組

(選答比例)
11.36 64.57 5.86 18.21 0.00

低分組
(選答比例)

25.85 45.58 17.63 10.68 0.26

專業科目(一)
難 度

困難
試題
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專業科目(一)
難 度

容易
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 93.12 2.33 2.93 1.58 0.04

0.9312 0.2020
高分組

(選答比例)
99.01 0.21 0.58 0.21 0.00

低分組
(選答比例)

78.81 7.64 8.74 4.66 0.16

專業科目(一)
難 度

容易
試題
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專業科目(一)
難 度

容易
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 7.83 78.89 7.08 6.07 0.13

0.7889 0.4029
高分組

(選答比例)
1.88 94.87 1.41 1.78 0.05

低分組
(選答比例)

15.91 54.58 16.80 12.30 0.42

專業科目(一)
難 度

容易
試題
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試題評論

32

試題整體設計具備高度時事連結性，題目活潑多元，強調知識之應用與實務連結，符合技

職教育之教學目標。

試題要求學生對餐旅領域核心知識須具備清楚而完整之理解，且需能靈活應用於不同情境

之中。

試題中約有三成題目以專業英文作為關鍵判讀依據，顯示學生須強化餐旅專業英語之學習，

方能應對考試及職場需求。

命題亦大量融入實務情境，如食物成本計算、需求房型判斷等，題目設計緊貼餐旅業界實

務，能有效培養學生應用知識解決問題之能力。

試題於餐飲業篇、旅宿業篇及旅行業篇，各篇章之題數分配均衡，整體試題比重配置合宜，

兼顧各領域專業知識之考核，展現良好的命題規劃與公平性，，整體命題結果嚴謹且周延。

專業科目(一)



試題評論
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融入時事議題及餐旅相關概念與情境，統整不同章節內容，有助於培養學生融會貫通的能

力。

試題結合實務操作概念，強調知識的應用，使學生能靈活運用所學，而非僅停留於死記背

誦。

以多元職場情境及概念進行命題，符合108課綱強調的素養導向精神，題目設計以實務脈

絡為主軸。

善用圖文素材及品牌標誌進行命題，題型活潑且實用，可提升學生的理解與應用能力。

旅行業發展章節的題目仍偏向過於傳統，出現年代記憶型考題。建議未來能改為以理解與

應用為主，或根據時序發展來設計題目。

題型中部分需要記憶政策方案的內容，若能將題目內容聚焦於方案的實質內容與應用，會

更有實際價值。

專業科目(一)
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施測結果分析-到考人數
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13,218人

11,205人

9,595人

8,370人

7,585人

111年 113年110年 112年 114年
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46.50 16.64 2,100

41.94 16.11 0,96

0.86

0.84

選擇題50題
滿分100分

施測結果分析
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0.05%

0.65%

10.43%

27.51%
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0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00% 30.00%

0~10

10~20

20~30

30~40

40~50

50~60

60~70

70~80

80~90

90~100

百分比(%)

百分比

專業科目 (二)

平均分數： 46.5

施測結果分析
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110-114年度平均分數
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施測結果分析
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專業科目(二) 評量架構

餐飲服務技術
飲料實務
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測驗內容 題數 小計(配分)
一、餐廳服務基本觀念 1 2

二、餐廳設備與器具 1 2

三、基本服務技巧 3 6

四、營業前的準備工作與營業後的收善工作 1 1

五、菜單與飲料單 2 4

六、餐桌佈置與擺設 4 8

七、餐飲禮儀 2 4

八、餐飲服務 4 8

九、飲料服務 3 6

十、餐廳服務流程 3 6

十一、餐廳顧客抱怨及緊急事件處理 1 2

合計 25 50

評量架構-專業科目(二)（ 餐飲服務技術 ）
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測驗內容 題數 小計(配分)
一、飲務的作業規範 2 4

二、器具、材料與調製法 0 0

三、飲品的認識與調製 2 4

四、茶的認識與調製 6 12

五、咖啡的認識與調製 8 16

六、酒的分類與製程 4 8

七、混合性飲料調製 3 6

合計 25 50

評量架構-專業科目(二)（ 飲料實務 ）
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難 易 度 及 鑑 別 度 分 析

• 試題分析指標的涵義

• 難易度與鑑別度交叉表
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難易度分布

困難

40%

中等

50%

容易

10%

難易度 難易度等級

P ＜0.4 困難

0.4  ≦ P ＜0.7 中等

0.7  ≦ P 容易

0.4 0.7

容易中等困難

試題分析指標的涵義
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鑑別度分布

不佳

8%

可
12%

佳

22%

優

58%

鑑別指數 試題評鑑

D＜0.2 不佳

0.2 ≦ D＜0.3 可

0.3 ≦ D＜0.4 佳

0.4 ≦ D 優

0.2 0.40.3

可 佳 優不佳

試題分析指標的涵義
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難易度

困難 中等 容易

鑑
別
度

不佳 35, 36 44 2

可 32, 42 41 1, 11, 15

佳
14, 26, 31, 33, 37, 40, 

48, 50
4, 22, 47

優
7, 18, 19, 25, 28, 38, 

43, 49

3, 5, 6, 8, 9, 10, 13, 16,

17, 20, 21, 23, 24, 27, 

29, 30, 34, 39, 45, 46

12

難易度與鑑別度交叉表



Part 04

題 例 說 明



47

專業科目(二)
鑑別度

優良
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 11.09 14.61 20.36 53.84 0.11

0.5384 0.7227
高分組

(選答比例)
1.16 2.32 2.42 94.10 0.00

低分組
(選答比例)

19.45 25.41 32.89 21.82 0.42

專業科目(二)
鑑別度

優良
試題
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專業科目(二)
鑑別度

優良
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 33.26 29.29 17.56 19.79 0.09

0.3326 0.6558
高分組

(選答比例)
79.23 7.85 6.85 6.06 0.00

低分組
(選答比例)

13.65 37.53 25.30 23.19 0.32

專業科目(二)
鑑別度

優良
試題
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專業科目(二)
鑑別度

不佳
試題
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作答狀況(此題送分)

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 17.05 17.30 40.28 25.25 0.13

-- --
高分組

(選答比例)
16.50 14.81 42.07 26.57 0.05

低分組
(選答比例)

16.13 21.72 36.00 25.78 0.37

專業科目(二)
鑑別度

不佳
試題
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專業科目(二)
鑑別度

不佳
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 38.66 26.33 21.38 13.51 0.12

0.3866 0.0854
高分組

(選答比例)
37.80 34.26 22.61 5.32 0.00

低分組
(選答比例)

29.26 22.46 26.99 20.82 0.47

專業科目(二)
鑑別度

不佳
試題
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專業科目(二)
難 度

困難
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 21.44 29.99 23.19 25.22 0.16

0.2522 0.3643
高分組

(選答比例)
16.39 16.92 14.97 51.66 0.05

低分組
(選答比例)

24.14 32.31 27.78 15.23 0.53

專業科目(二)
難 度

困難
試題
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專業科目(二)
難 度

困難
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 26.82 21.45 23.51 28.02 0.21

0.2802 0.1866
高分組

(選答比例)
34.32 13.13 15.60 36.90 0.05

低分組
(選答比例)

23.35 27.31 30.68 18.24 0.42

專業科目(二)
難 度

困難
試題
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專業科目(二)
難 度

容易
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 92.12 2.60 3.06 2.15 0.08

0.9212 0.2752
高分組

(選答比例)
99.95 0.00 0.00 0.00 0.05

低分組
(選答比例)

72.43 9.07 11.07 7.17 0.26

專業科目(二)
難 度

容易
試題
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專業科目(二)
難 度

容易
試題
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作答狀況

選項 A B C D 其他
CTT

難度
CTT

鑑別度

選答比例 5.44 2.83 89.85 1.79 0.08

0.8985 0.2847
高分組

(選答比例)
0.11 0.11 99.79 0.00 0.00

低分組
(選答比例)

14.92 7.96 71.32 5.48 0.32

專業科目(二)
難 度

容易
試題
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試題評論

64

各章節出題數平均，且具有鑑別度，能看出學生準備是否完整。

題目以表格與圖片出題，增加閱讀的活潑性。

試題具深度與廣度，綜合思辨能力與專業素養考驗兼具。

題目難易設計適中，無偏難題型，學生如能具備學科全面專業知能，即可順利找出題意要求，解出

答案，作答得分掌握不難。

試題章節分配大致適當，僅餐飲服務技術稍偏重於第九章飲料服務部份，考生有適度掌握各章節內

容，可順利取得理想分數。

試題題意層次簡單，因此作答所需時間不需花費時間多思考辨識艱難觀念，多數熟讀掌握學科的學

生應可有足夠作答時間。

餐飲服務部份：少數章節提及較少，如「營業前準備工作與營業後的收善工作」及「餐桌布置與擺

設」章節部分題目較少，無法測驗學生此部份專業知能。

飲料實務：專業英文較以往多。

專業科目(二)
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