
115 學年度高級中等學校特色招生專業群科甄選入學術科測驗內容說明 

學校名

稱 
臺中市私立嶺東高級中學 

術科測

驗日期 
115 年 4 月 11 日(星期六) 班(群、科) 餐飲管理科 

術科測

驗項目 
中餐基本食材認識 

術科命

題規範 

一、 命題原則分析 

具聯接性 
術科測驗考題之中餐基本食材認識，能聯結與對應十二年國教

課程綱要社會領域之能力指標進行測驗。 

可區別性 
術科測驗考題符合對中餐食材的基本辨識能力和口說溝通能力等

性向，能區別學生對餐旅群之學習興趣及發展潛能。 

可操作性 
術科測驗考題可透過簡章公告、公告基本食材名稱，經過主辦學

校統一說明後，應考生能在一定時間內完成測驗。 

明確說明 
測驗學生對中餐基本食材的認識、生活常出現食物的外形認識，

並正確與完整知道名稱、以進行評分。 

 

二、與十二年國教課程聯接性分析 

命題

內容 

國民中學階段對接項目 
技術型高中餐

旅群部定專業 

及實習科目 

學習 

領域 
學習內容 核心素養 

中餐

基本

食材

認識 

綜合 

活動 

領域 

家Cb-IV-1 多元的

生活文化與合宜的

禮儀展現。 

綜-J-C3 探索世界各

地的生活方式，理解、

尊重及關懷不同文化

及族群，展現多元社

會中應具備的生活能

力。 

餐飲服務技術 

綜合 

活動 

領域 

家Ab-IV-2 飲食 

的製備與創意運 

用。 

綜-J-A1 探索與開發

自我潛能，善用資源

促進生涯適性發展，

省思自我價值，實踐

生命意義。 

綜-J-B3 運用創新的

能力豐富生活，於個

人及家庭生活環境中

展現美感，提升生活

品質。 

中餐烹調實習 

 



術科測

驗內容 

及試題

範例 

一、測驗內容： 

限時 5 分鐘內，完成中餐基本食材認識。 

二、 命題範例： 

1. 蔬菜類:食用部分如根菜類、莖菜類、葉菜類、瓜果類、花菜類、菇菌
類、等 

（1）根菜類 
a.食用植物之肉質根或肥大塊根。 

b.肉質根如：蘿蔔、胡蘿蔔等；塊根如甘薯、豆薯等。 

（2）莖菜類 

a.食用植物地上部位肥大莖部或地下高澱粉部位。 

b.地上莖如：西洋芹、蘆筍、筊白筍等；地下塊莖如：馬鈴薯、

芋頭等。 

（3）葉菜類 

a.食用植物枝葉為主，又可分為小葉菜類、包葉菜類。 

b.小葉菜類如：小白菜、青江菜、菠菜、萵苣、空心菜等；包

葉菜類如：甘藍、包心白菜、結球萵苣、蘿蔓萵苣等。 

（4）瓜果類 
a.食用植物果實部位。 

b.如：葫蘆瓜、苦瓜、絲瓜、茄子、豌豆莢、菜豆、櫛瓜等。 

（5）花菜類 
a.食用植物花蕾、花朵或花苔部位。 

b.如：花椰菜、青花菜、金針花等。 

（6）菇菌類 a.如：木耳、洋菇、香菇等。 

2. 禽畜肉類：肉用家畜包括：牛、羊、豬等。肉用家禽包括：雞、鴨、鵝、火

雞等 

（1）豬 

家畜中經濟效益最高，但瘦肉中脂肪含量較其他動物高且體內

含有旋毛蟲故不可生食，至少內部溫度應加熱至攝氏 75 度，

是中國人最常食用之肉類，且任何部位及內臟幾乎均有人食

用，目前許多國家亦加工做成香腸、熱狗、火腿（金華火腿、

義大利帕瑪火腿）、培根、臘肉（回教徒及印度教徒忌諱食

用）。 

（2）牛 

牛肉是所有肉類烹調中最富變化及挑戰性的，肉色較紅，肌纖

維較長，切割時可採用逆紋切法，方便成品咀嚼、烹調時添加

酵素（嫩精）亦可軟化肉質。牛肉的品質與年齡飼養方式之間

有極大的相關，選購時應選擇肉色鮮紅、脂肪分佈均勻且顏色

不偏黃之肉品。 

（3）羊 

一般食用屠體多取約八個月大之小羊，大於兩歲之成羊，屠體

含有大量之羶味，尤其是脂肪部份，烹調時可添加辛香料或香

料藉以去除其腥羶味。 

（4）雞 

a.雞肉纖維較短，且現多採籠中養殖或密集圈養，雞生長空間

小，活動量不足，肉質較軟，即俗稱之飼料雞。土雞多採野放

方式養殖，活動量大、食物種類豐富且養殖時間較長，故肉質

富嚼感、甘甜味較高，別具一番風味。 

b.仿土雞則是採土雞之品種，飼養方式及時間介於飼料雞與土

雞之間，口感與價格亦介於二者之間。 



c.閹雞是在雞未發育前去勢，可養至相當肥大且肉質鮮嫩甜美。 

（5）鴨 
肉色較深且略具腥味，鴨骨骼所佔之比例又較雞高，故價格較

雞低，市場上多採全鴨販售。 

（6）鵝 

與一般家禽相比較，餵食相同食物產生的肉最少，肉色澤質感

與鴨肉接近，但較甜美，油脂分佈豐富口感滑潤，因體型較大，

單價高，故零售市場上較少販售。 

（7）火雞 

a.受品種影響肉質差異甚大，臺灣土火雞，肉質較嫩且甜美，較

受ㄧ般民眾喜好。 

b.美國進口火雞，肉質較粗糙、口感差，市場接受度差，目前市

場上已較少見。 

3. 水產類：魚類、頭足類、貝類及甲殼類。 

(1)魚類 

依生活環境可分為淡水魚、海水魚，淡水魚，如：草魚、鯉

魚、吳郭魚等，淡水魚肉質較軟嫩，價格較低。近年來養殖

戶轉而飼養高單價之魚種，如：香魚、鱘龍魚等。 

（2）甲殼類 

a.甲殼類可分為蝦蟹類、頭足類、貝類。 

b.常見的淡水蝦蟹，如：草蝦、泰國蝦、淡水螯蝦、大閘蟹、

毛蟹、紅蟳等。 

c.常見的海水蝦蟹，如：白蝦、沙蝦、劍蝦、明蝦、龍蝦、蝦

蛄、三點蟹、花蟹、帝王蟹等。 

（3）頭足類 章魚、花枝、透抽、軟絲、魷魚等。 

（4）貝類 

a.貝類可分為螺類、單貝、雙貝。 

b.螺類，如：鳳螺、嶸螺等。 

c.單貝，如：九孔、鮑魚等。 

d.雙貝，如：文蛤、扇貝、海瓜子、孔雀貝、北寄貝、象拔蚌、

牡蠣等。 

4. 中式辛香料 

(1)大蒜 
具有溫中消食、行滯氣、暖脾胃、消積、解毒的功效，其所含

的蒜素，更有消除疲勞、恢復體力的作用。 

(2)紅蔥頭 
學名叫做「火蔥」，紅蔥頭則是最常聽到的俗稱，將紅蔥頭切

片油炸之後就是我們所要使用的油蔥酥（紅蔥頭酥）。 

(3)生薑 具有活血、去腥、助消化的功效。 

(4)青蔥 

青蔥特殊的香氣與水產、蛋類、下水類（動物內臟類）同煮或

熱拌，可去除其腥膻味，翠綠的蔥末更可以為菜餚提色，是

中式菜餚不可或缺的重要配料。 

(5)青蒜苗 

大蒜和蒜頭確實是同一種植物，只是取不同部位，剛生長出

來的蒜稱做「蒜苗」，待完全成熟、枯萎後，留下的鱗莖再經

過曬乾，就是所謂的蒜頭。 

(6)八角 

完整的八角具有八個對稱呈放射狀排列堅硬尖銳的豆莢，狀

似星星，略具甜味和刺激的甘草味，是紅燒、五香裡不可或

缺的要角。 



(7)陳皮 風乾的橘皮，添加在菜餚中、甜點中，味道特殊。 

(8)九層塔 
有令人愉快的辛辣香氣，是中式「三杯式」烹調不可或缺的

辛香料。 

(9)香菜 
香菜含揮發性香味物質且富含豐富之水溶性維生素，溫味甘，

能健胃消食，對食物積滯、胃口不開也有一定的食療作用。 

(10)胡椒 

分為黑胡椒及白胡椒，黑胡椒為未成熟之乾燥品，香氣足少

辛辣味，供應前再磨碎香氣更足，白胡椒為成熟去皮之乾燥

品，味辛辣少香氣。 

(11)辣椒 

辣椒原產於南美，是一種刺激性的作物，當食用時辣椒素刺

激了三叉神經傳到大腦後，產生熱覺與痛覺的混合感覺，在

中國四川菜與湖南菜常用的辛香料。 
 

術科評

量規範 

 

評分項目 
計分分

數比例 
評量規準 

食材辨識正

確與完整性 
40% 

□食材辨識正確且時間內完成 40 分 

□食材辨識錯誤率 10%以內且時間內完成 35 分 

□食材辨識錯誤率 11%-30%且時間內完成 30 分 

□食材辨識錯誤率 31%-50%且時間內完成 25 分 

□食材辨識錯誤率 51%-70%且時間內完成 20 分 

□食材辨識錯誤率 71%-90%且時間內完成 15 分 

□食材辨識錯誤率 91%-95%且時間內完成 5分 

□食材辨識完全錯誤且未於時間內未完成 0分 

口語表達 

能力 
20% 

□音量適中、口齒清晰、表達具組織力 20 分 

□音量適中、稍嫌緊張、表達斷斷續續 10 分 

□音量偏小、緊張過度、無法清楚表達 0 分 

解說儀態 20% 

□個人整潔衛生、服裝儀容整齊、保持笑容 20 分 

□個人整潔衛生不佳、服裝儀容不符合、稍有笑 

  容 10 分 

□個人整潔衛生很糟、服裝儀容不適合、無法保 

  持笑容 0 分 

臨場反應與

互動能力 
20% 

□面對老師臨時提問，反應極佳，互動良好 20 分 

□面對老師臨時提問，反應佳，偶有互動 10 分 

□面對老師臨時提問，無反應，互動消極 0 分 



術科測

驗評分

標準 

 
 

評分項目 計分分數比例 

食材辨識正確與完整性 40% 

口語表達能力 20% 

解說儀態 20% 

臨場反應與互動能力 20% 

 


