(     單位全銜     )申請技術士技能檢定術科測試場地及機具設備評鑑自評表

公告日期：112.01.06
第一部份：基本資料

	單位負責人：




       
	場地聯絡人：               

	單位地址：□□□□□□                        
	電　　話：                         

	場地地址：□□□□□□                        
	手　　機：                         

	申請部門（科系）：                            
	電子郵件：                         

	職類名稱及代號：    20600飲料調製     
	級　　別：        乙
       

	場地□自有   
□租借(需檢附租賃契約或使用同意書2年以上)租期自民國    年    月    日至民國    年    月    日

	申請本職類場地評鑑屬□首次 □增加崗位數 □降低崗位數 □場地遷移 □試題變動（調整）
□場地過期 □即將到期 □其他    

	本單位本職類級別合格場地： □ 無

□ 有，已有經評鑑合格      崗位數之合格場地。

	第二部分：申請單位自評：飲料調製  職類場地機具設備 乙 級，每場檢定崗位數量人數       人。

	（一）場地部分：

	1、 檢附場地於單位所處位置平面圖（標示建物、樓層、確實位置）及逃生路線圖。

2、 檢附工作崗位圖及場地照片：依試題規定，並配合測試崗位、動線配置機具設備，建置完成後，檢附工作崗位配置圖（標示工作崗位數）並佐以前、後、左、右四面之照片，並貼於A4紙張（每各場地空間4張照片）。
3、 場地機具設備如屬資通訊產品(包含軟體、硬體及服務等項，另具連網能力、資料處理或控制功能者皆屬廣義之資通訊產品，如無人機、網路攝影機、分享器、印表機等)，均不得為大陸廠牌。


	項目
	場地需求
	說明
	申請單位自評
（申請單位現有規格/數量）
	實地評鑑情形

（評鑑人員逐項按規格/數量詳填）

	1. 
	試場位置
	測試場地位置(建物、樓層與空間名稱)。
	               大樓(館)
A大題：
       樓
                     室
B大題、C大題：
       樓
                     室

	               大樓(館)
A大題：
       樓
                     室
B大題、C大題：
       樓
                     室

	2. 
	場地大小（面積）
	1520cm x 840cm以上
含空調設備
符合檢定場及操作檯平面圖
	        cm ×        cm
含空調設備
符合檢定場及操作檯平面圖
□符合　□不符合
	        cm ×        cm
含空調設備
符合檢定場及操作檯平面圖
□符合　□不符合

	3. 
	
	800cm x600cm以上
可容納18人以上之獨立座位

	        cm ×        cm
可容納18人以上之獨立座位
□符合　□不符合

	        cm ×        cm
可容納18人以上之獨立座位
□符合　□不符合


	4. 
	平面圖（含逃生路線圖）、崗位配置圖
	應於醒目處張貼平面圖、逃生路線及崗位配置圖。
	□平面圖（含逃生路線圖）

□崗位配置圖
□符合　□不符合

	□平面圖（含逃生路線圖）

□崗位配置圖
□符合　□不符合


	5. 
	（乾粉）滅火器
	藥劑須在有效期內、壓力足夠。

＊滅火器如為永久有效，於有效期限需註明永久有效壓力正常與足夠
	滅火器數量：      
□有效期限：               
壓力：   □正常  □不正常

□永久有效壓力正常與足夠

	滅火器數量：      
□有效期限：               
壓力：   □正常  □不正常

□永久有效壓力正常與足夠


	6. 
	逃生設施、警語標示
	
	□逃生門

□緊急出口標示燈

□緊急照明燈

□緩降機或逃生梯(6樓以上)
□符合　□不符合
	□逃生門

□緊急出口標示燈

□緊急照明燈

□緩降機或逃生梯(6樓以上)
□符合　□不符合

	7. 
	應檢人休息區
	應有與應檢人數相同之座位數，提供應檢人休息用
	                大樓(館)

          樓
                      室

座位：        位

	                大樓(館)

          樓
                      室

座位：        位



(二)機具設備部份

	飲料調製職類場地機具設備乙級，崗位數18人
表中所列每場檢定人數及機具設備名稱、規格、單位、數量等項目內容請勿擅自更動)。
	申請單位自評(申請檢定崗位數　　　人)
	實地評鑑情形(評鑑人員填寫)

	項目
	機具或設備名稱
	規格
	單位
	數量
	備註
	申請單位現有
數量、規格
	委員檢核情形

（請詳填數量、規格）

	【傢俱類】

	傢1
	長方會議桌
	180cmx60cmx75cm含摺疊式桌腳、夾層
	張
	42
	180cmx60cmx75cm含摺疊式桌腳、夾層
	        cm 

×        cm
×        cm 
        張
（含摺疊式

桌腳、夾層）

	         cm 

×         cm

×         cm 

         張

（含摺疊式

桌腳、夾層）

	傢2
	座椅
	高度45cm
	張
	15
	高度45cm
	高度      cm，
      張
	高度      cm，
          張

	傢3
	課桌椅
	
	組
	18
	供應檢人繕寫使用
	       組
	        組

	【布巾類】

	布1
	檯布
	270cmx150cm
	條
	26
	270cmx150cm、需有6條為白色，供酒類辨識桌用
	        cm 
×        cm

共        條

 含     條白色
	        cm 

×         cm

共        條

 含     條白色

	【玻璃類】考場提供之各種器皿規格須一致。

	玻1
	可林杯(Collins)
	360ml（±5ml）
	個
	36
	36個入一個杯框
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻2
	高飛球杯(High Ball)
	300ml（±5ml）
	個
	30
	共入一個杯框
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻3
	高飛球杯(High Ball)
	240ml（±5ml）
	個
	6
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻4
	古典酒杯(Old Fashioned)
	240ml（±5ml）
	個
	24
	24個入一個杯框
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻5
	香甜酒杯(Liqueur)
	30ml（±2ml）
	共入一個杯框
	框
	12個
	共入一個杯框
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻6
	酸酒杯(Sour)
	140ml

(±5ml）
	
	
	6個
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻7
	愛爾蘭咖啡杯(Irish Coffee Glass)
	240ml
	
	
	6個
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻8
	馬丁尼杯(Martini)
	90ml（±5ml）
	個
	12
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻9
	雞尾酒杯(Cocktail)
	125ml（±5ml）
	個
	36
	36個入一個杯框
	   個；    ml
	   個；    ml

	玻10
	大雞尾酒杯(Cocktail)
	180ml（±5ml）
	個
	12
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻11
	瑪格麗特杯(Margarita)
	200ml（±10ml）
	個
	6
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻12
	托地杯(Toddy )
	240ml（±10ml）
	個
	12
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻13
	炫風杯(Hurricane)
	430ml（±10ml）
	個
	12
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻14
	烈酒杯(Shot)
	60ml（±2ml）
	個
	6
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻15
	高腳香檳杯(Flute)
	150ml（±10ml）
	個
	12
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻16
	白酒杯(White Wine Glass)
	130ml（±10ml）
	個
	6
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻17
	試酒杯（Tasting Glass）
	220ml（±10ml）
	個
	120
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	玻18
	公杯(Pitcher)
	300ml（±20ml）帶嘴，壓克力材質亦可；需耐溫80℃
	個
	36
	帶嘴/36個入一杯框
	       個；
     ml帶嘴，
可耐溫80℃
	       個；
     ml帶嘴，
可耐溫80℃

	【瓷器類】

	瓷1
	寬口咖啡杯組
	270ml（±10ml）、附底盤及不銹鋼匙
	組
	18
	置於義式咖啡機上方
	      組；
       ml
附底盤及
不銹鋼匙
	       組；
         ml
附底盤及
不銹鋼匙

	瓷2
	小圓盤(Side Plate)
	直徑15~18cm
	個
	56
	
	      個；

直徑      cm
	       個；

直徑        cm

	【雜項類】

	雜1
	砧板
	45cmx30cmx1cm、塑膠製
	片
	18
	
	         cm × 
        cm ×

        cm

       片、

塑膠製
	       cm ×

       cm ×

         cm

       片

塑膠製

	雜2
	砧板架
	配合雜【1】項尺寸使用
	座
	2
	
	        座
	        座

	雜3
	三角尖刀
	12~15cm（不含刀柄）
	支
	20
	[image: image1.wmf] 

刀刃處須保持銳利
	    支；    cm
 （不含刀柄）
	    支；    cm 
（不含刀柄）

	雜4
	水果夾
	12~15cm
	支
	36
	與【瓷2】項圓盤配合使用
	    支；   cm
	    支；   cm

	雜5
	壓汁器
	塑膠製
	個
	18
	
	      個；
塑膠製
	       個；
塑膠製

	雜6
	量酒器(Jigger)
	30ml/15ml共計45ml 
	個
	24
	須使用標準容量

(18個放置公共材料區、6個為辦理單位酒類辨識量酒用)
	       個；
共計     ml
	       個；
共計       ml

	雜7
	波士頓雪克杯(Boston Shaker)
	內杯玻璃器製；外杯不銹鋼製
	個
	20
	內杯玻璃杯口不得有防滑裝置
	        個，
內杯玻璃；

外杯不銹鋼製；

內杯玻璃杯口
□無□有

防滑裝置
	        個，

內杯玻璃；

外杯不銹鋼製；

內杯玻璃杯口

□無□有

防滑裝置

	雜8
	隔冰器
	
	支
	18
	
	       支

	       支


	雜9
	吧叉匙
	32~34cm
	支
	18
	
	    支；    cm

	    支；    cm


	雜10
	搗碎棒(Muddler)
	材質不拘
	支
	18
	
	      支
	       支

	雜11
	酒嘴(Pourer)
	不銹鋼製、內徑0.6~0.7㎝、長10~12㎝
	個
	70
	
	    個；
不銹鋼製
內徑     ㎝，

長    ㎝
	       個；
不銹鋼製
內徑      ㎝，

長        ㎝

	雜12
	拉花鋼杯
	600 ml（±100ml）
	個
	9
	
	    個；    ml
	    個；    ml

	雜13
	小鋼杯
	225 ml（±25ml）
	個
	9
	高6.5公分、寬7公分；置於義式咖啡機上方，每台3個
	    個；    ml
	    個；    ml

	雜14
	圓湯匙
	不銹鋼製、16~19㎝
	支
	4
	
	    支；   cm；
不銹鋼製

	    支；   cm

；不銹鋼製

	雜15
	圓托盤
	直徑35cm、止滑
	個
	20
	
	        個；
      cm、止滑

	        個；
      cm、止滑


	雜16
	葡萄酒開酒器(Waiter’s Friend)
	開啟葡萄酒
	支
	2
	
	       支
	       支

	雜17
	水桶
	45公升以上、塑膠製
	個
	20
	
	      個；
      公升

、塑膠製

	        個；
       公升

、塑膠製


	雜18
	冰桶(附冰鏟/冰夾)
	至少3.5公升以上
	個
	22
	需尺寸協調；2個置於義式咖啡機旁，放置剩餘奶泡。
	      個；
      公升
	       個；
       公升

	雜19
	冰酒桶
	至少3.5公升以上
	個
	8
	冰鎮香檳及白葡萄酒和鮮奶、碳酸飲料、果汁。
	      個；
      公升

	       個；
       公升


	雜20
	垃圾桶
	10~15公升、塑膠製
	個
	18
	與【耗6】項垃圾袋配合使用
	      個；

      公升

、塑膠製

	       個；

       公升

、塑膠製


	雜21
	廚餘桶
	2公升（以上）、塑膠製或不鏽鋼製
	個
	18
	
	       個；
       公升

□塑膠製

□不鏽鋼製

	       個；

       公升

   □塑膠製

□不鏽鋼製


	雜22
	開罐器
	有壓孔功能、簡單型
	個
	4
	
	        個，
有壓孔功能、
簡單型

	       個，
有壓孔功能、
簡單型


	雜23
	儲冰槽
	20公斤容量以上、塑膠材質加蓋
	個
	4
	
	       個；
得容納    公斤容量，
塑膠材質加蓋

	       個；
得容納    公斤容量，
塑膠材質加蓋


	雜24
	冰鏟
	每1個儲冰槽配用2支，並緊鄰儲冰槽衛生放置
	支
	8
	配合【雜23】項使用
	        支

；緊鄰儲冰槽衛生放置
	         支；

緊鄰儲冰槽衛生放置

	雜25
	開飲機
	10公升以上，水溫開滾後保持95℃以上
	台
	4
	
	        台；
        公升

水溫開滾後保持95℃以上

	         台；
         公升

水溫開滾後保持95℃以上


	雜26
	手搖碎冰機
	12cmx12cmx24cm以上
	台
	6
	材質不拘
	       台；

       cm ×

       cm ×

       cm
	         台；

         cm ×

         cm ×

         cm

	雜27
	海棉刷
	長柄
	支
	20
	
	        支

長柄
	        支
長柄

	雜28
	乾粉滅火器
	ABC型10型
	個
	4
	
	       個
ABC型10型

	       個
ABC型10型


	雜29
	急救箱
	安全效期內之完整藥品及配件
	箱
	1
	
	     箱；
安全效期內之完整藥品及配件
	        箱；
安全效期內之完整藥品及配件

	雜30
	沖壺
	600~1000ml、不銹鋼
	個
	4
	
	      個；
        ml；
不銹鋼製
	        個；
        ml；
不銹鋼製

	雜31
	果汁機組或冰沙機
	具碎冰功能/附延長線(從電源至每一應檢人操作台長度)
	組
	4
	
	       組
（具碎冰功能/
附延長線）
	        組
（具碎冰功能/
附延長線）

	雜32
	半自動義式咖啡機
	雙口、鍋爐容量10公升以上；咖啡機兩側須有長90公分、寬60公分以上的工作檯面供應檢人操作
	台
	3
	1.含一台備用（雙口）；調整出水量為30ml、60ml

2.3台皆須開機，並備註第一台、第二台及備用台。
3.每台咖啡機需附轉角防滑咖啡填壓墊2個。
4.每台咖啡機須附

(1)平底不鏽鋼填壓器（Flat Stainless Tamper）*2個 

(2)沖煮把手(單導流嘴)Filter holder’s handle (Solo)*2支
(3)濾器/粉杯(單杯)Solo Filter (7-9克)*2個
(4)沖煮把手（雙導流嘴）Filter holder’s handle (Doppio)*2支
(5)濾器/粉杯(雙杯)Doppio Filter (14-18克)*2個 

(6) 木柄毛刷*2支（20-27 公分)
	1.       台，
皆雙口。調整出水量為30ml、60ml，並備註第一台、第二台及備用台。

2.咖啡機兩側有長     cm、
寬      cm的工作檯面。
3.每台咖啡機附轉角防滑咖啡填壓墊__個
4.每台咖啡機附

(1)平底不鏽鋼填壓器
*      個 

(2)沖煮把手(單杯)
*     隻 

(3)濾器/粉杯(單杯)
(     克)
*     個
(4)沖煮把手（雙杯）
*     隻 

(5)濾器/粉杯(雙杯) (    克)
*     個 

(6) 木柄毛刷
*     支
（    公分)
	1.        台，
皆雙口。調整出水量為30ml、60ml，並備註第一台、第二台及備用台。

2.咖啡機兩側有長       cm、
寬       cm的工作檯面。
3.每台咖啡機附轉角防滑咖啡填壓墊__個

4.每台咖啡機附

(1)平底不鏽鋼填壓器
*      個 

(2)沖煮把手(單杯)
*      隻 

(3)濾器/粉杯(單杯)
(      克)
*      個
(4)沖煮把手（雙杯）
*       隻 

(5)濾器/粉杯(雙杯) (      克)
 *      個 

(6) 木柄毛刷
*      支
（    公分)

	雜33
	義式咖啡磨豆機
	豆槽容量450公克以上
	台
	4
	1.須設於咖啡機旁

2.含一台備用（4台皆須開機）

3.每台皆須附木柄毛刷
	     台；

豆槽容量
        公克，
每台皆附木柄毛刷
	       台；

豆槽容量
         公克，
每台皆附木柄毛刷

	雜34
	恆溫酒窖或恆溫儲酒櫃
	儲酒櫃須可存放60瓶以上
	台
	1
	放置地點鄰近考場，以不影響檢定進行為原則
	      台

可存放     瓶
	       台

可存放     瓶

	雜35
	葡萄酒專用溫度計
	可插入瓶中
	支
	2
	
	      支

可插入瓶中
	       支

可插入瓶中

	雜36
	抹布
	毛巾料(20兩/一打)或棉紗；63×30㎝或30×30㎝
	條
	24
	供應檢人擦拭工作檯及夾層使用；另在義式咖啡機上方備2條濕抹布(顏色須與工作檯不同)，供擦拭蒸氣管
	1.       條，

□毛巾料
□棉紗

2.尺寸

□63 × 30㎝

□30 × 30㎝
	1.        條，

□毛巾料 
□棉紗

2.尺寸

□63 × 30㎝

□30 × 30㎝

	雜37
	葡萄酒瓶塞
	
	個
	4
	供紅、白、氣泡酒瓶塞用
	       個
	       個

	雜38
	吧檯瀝水墊
	可瀝水，至少30×40cm以上
	塊
	18
	放置洗淨後之器皿
	1.___ ×____cm

2._____塊
	1.___ ×____cm

2._____塊

	◎以下檢定所有各項材料，於場地評鑑時，至少提出一份供確認(生鮮類除外)，檢定時可使用不同品牌混合， 並須遮蓋中文標示。

	【再製酒類】ABV = Alcohol by Volume

	酒1
	金巴利酒(Campari)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	25％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒2
	不甜苦艾酒
(Dry Vermouth)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒3
	甜味苦艾酒
(Rosso Vermouth)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒4
	紅多寶力酒（Dubonnet Red）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	14.8％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒5
	杏仁香甜酒(Amaretto)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	28％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒6
	深可可香甜酒
（Brown Crème de Cacao）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒7
	白可可香甜酒
（White Crème de Cacao）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒8
	班尼狄克丁香甜酒(Bénédictine)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒9
	卡魯哇咖啡香甜酒（Kahlúa）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	20％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒10
	咖啡香甜酒（Crème de Café）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒11
	君度橙酒
（Cointreau）
	700~750ml／瓶
	瓶
	3
	39％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒12
	白柑橘香甜酒
（Triple Sec）
	700~750ml／瓶
	瓶
	5
	30％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒13
	藍柑橘香甜酒（Blue Curaçao Liqueur）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒14
	柑橘香甜酒（Orange Curaçao或Dry Orange）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒15
	綠薄荷香甜酒
（Green Crème de Menthe）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒16
	白薄荷香甜酒
（White Crème de Menthe）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	23％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒17
	義大利香草酒
(Galliano)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	42.3％ABV
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒18
	蜂蜜香甜酒
(Drambuie)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒19
	櫻桃白蘭地〈香甜酒〉Cherry Brandy (Liqueur）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	20％ABV以上
(使用紅色系櫻桃酒類)
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒20
	莫札特黑色巧克力香甜酒
(Mozart Dark Chocolate Liqueur)
	500~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒21
	白巧克力酒
（White Chocolate Cream）
	500~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒22
	香蕉香甜酒
（Crème de Bananes）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	24％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒23
	貝里斯奶酒
（Bailey’s Irish Cream）
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	17％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒24
	香橙干邑香甜酒
（Grand Marnier）
	700~750ml／瓶
	瓶
	6
	40%ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒25
	黑醋栗香甜酒
（Crème de Cassis）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒26
	青蘋果香甜酒（Sour Apple Liqueur /de Pomme Verte)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒27
	水蜜桃香甜酒
（Peach Liqueur）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	18％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒28
	百香果香甜酒（Passion Fruit Liqueur）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	【蒸餾酒類】

	酒29
	蘇格蘭調和威士忌
Blended Scotch Whisky
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒30
	蘇格蘭單一純麥威士忌Single malt Scotch Whisky
	700~750ml／瓶
	瓶
	2
	40％ABV以上；
置於酒類辨識區
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒31
	愛爾蘭威士忌
(Irish Whiskey)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒32
	波本威士忌
(Bourbon Whiskey)
	700~750ml／瓶
	瓶
	6
	40％ABV以上；                                     
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒33
	加拿大威士忌
(Canadian Whisky)
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒34
	白色蘭姆酒（White Rum）
	700~750ml／瓶
	瓶
	6
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒35
	深色蘭姆酒（Dark Rum）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒36
	伏特加（Vodka）
	700~750ml／瓶
	瓶
	6
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒37
	香草伏特加（Vanilla Vodka）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	35％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒38
	白蘭地（Brandy）
	700~750ml／瓶
	瓶
	6
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒39
	特吉拉（Tequila）
	700~750ml／瓶
	瓶
	6
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒40
	琴酒（Gin）
	700~750ml／瓶
	瓶
	8
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒41
	甘蔗酒（Cachaça）
	700~1000ml／瓶
	瓶
	4
	40％ABV以上；
裝上酒嘴
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒42
	干邑（Cognac）
	700ml／瓶（或50ml/瓶至少6瓶以上）
	瓶
	1
	40％ABV以上；
V.S.O.P.等級
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	【葡萄酒類】◎公共材料區之汽泡酒、白酒需冰鎮。紅白葡萄酒須使用應檢當年度5年內之年份（含5年），例如檢定年度為2014年，則須提供2009年之後年份的葡萄酒。年份指葡萄採收年 Vintage。

	酒43
	原味香檳或汽泡酒(Champagne or Sparkling Wine Brut)
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	11％ABV以上(限當日開瓶)
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒44
	卡波內索維濃
（Cabernet Sauvignon）
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	12％ABV以上、紅葡萄酒(限當日開瓶)，
其中任2瓶放置於公用材料區
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒45
	美洛（Merlot）
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒46
	黑皮諾（Pinot Noir）
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒47
	夏多內（Chardonnay） 
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	12％ABV以上、白葡萄酒(限當日開瓶)，其中任2瓶放置於公用材料區
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒48
	白索維濃（Sauvignon Blanc） 
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒49
	雷絲林（Riesling） 
	375~750ml／瓶
	瓶
	4
	8％ABV以上、白葡萄酒(限當日開瓶)
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒50
	雪莉酒（Sherry）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上、甜味
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒51
	波特酒（Tawny Port）
	700~750ml／瓶
	瓶
	4
	15％ABV以上
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	酒52
	安格式苦精

（Angostura Bitters）
	118ml以上
	瓶
	4
	
	      ml
      瓶
	      ml
      瓶

	【配料類】

	配1
	辣醬油
（Worcestershire Sauce）
	296ml
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配2
	酸辣油（Tabasco）
	60ml
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配3
	荳蔻粉（Nutmeg Powder Powder）
	35g、玻璃或壓克力裝
	瓶
	5
	
	      g

□玻璃裝

□壓克力裝

      瓶
	        g

□玻璃裝

□壓克力裝

        瓶

	配4
	肉桂粉（Cinnamon Powder）
	45g
	瓶
	3
	
	      g
      瓶
	        g
        瓶

	配5
	可可粉
（Cocoa Powder） 
	50g
	瓶
	3
	裝入瓶中
	      g
      瓶
	        g
        瓶

	配6
	糖包（White Sugar）
	6~8公克/包、50包/盒
	盒
	1
	
	      公克/包

       包/盒

       盒
	      公克/包

       包/盒

       盒

	配7
	細鹽（Salt）
	300公克
	罐
	1
	保持乾燥
	       公克

       罐
	       公克

       罐

	配8
	細鹽（Salt）
	35g、裝於瓷器、玻璃或壓克力製罐子
	瓶
	3
	
	       g

裝於

□瓷器罐子、

□玻璃罐子、

□壓克力罐子
       瓶
	         g

裝於

□瓷器罐子、

□玻璃罐子、

□壓克力罐子
        瓶

	配9
	黑胡椒粉（Black pepper）
	35g、裝於瓷器、玻璃或壓克力製罐子
	瓶
	3
	
	       g

裝於

□瓷器罐子、

□玻璃罐子、

□壓克力罐子
       瓶
	        g

裝於

□瓷器罐子、

□玻璃罐子、

□壓克力罐子
        瓶

	配10
	果糖（Sugar Syrup）
	350ml以上
	瓶
	18
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配11
	義式咖啡豆（Coffee Bean）
	450g
	包
	3
	義式咖啡磨豆機用

	       g
       包
	         g
         包

	配12
	裝飾用咖啡豆（Coffee Bean）
	30 g
	杯
	1
	以古典杯裝盛，置於公共材料區
	       g
       杯
	         g
         杯

	配13
	無糖液態奶精（Cream）
	500ml
	罐
	4
	以公杯取用
	       ml 

       罐
	         ml 

         罐

	配14
	蔓越莓汁（Cranberry Juice）
	700ml以上
	瓶
	2
	採用稀釋天然果汁的包裝飲料(30%以上)或濃縮果汁現場由監評人員監督稀釋調配至30%以上，以公杯取用
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配15
	蘋果汁（Apple Juice）
	700ml以上
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配16
	草莓汁（Strawberry Juice）
	700ml以上
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配17
	柳橙汁（Orange Juice）
	700ml以上
	瓶
	6
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配18
	蕃茄汁（Tomato Juice）
	190~600ml 
	瓶
	6
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配19
	鳳梨汁（Pineapple Juice）
	190~360ml易開罐裝
	箱
	1
	
	      ml

易開罐裝

       箱
	        ml

易開罐裝

        箱

	配20
	蘇打水（Soda Water）或原味氣泡水（Sparkling Water）
	300~600ml/24以上，罐裝／瓶裝
	箱
	1
	
	      ml

       罐/瓶
      箱
	        ml

        罐/瓶
        箱

	配21
	薑汁汽水（Ginger Ale）
	300ml/24以上，罐裝／瓶裝
	箱
	1
	
	      ml

       罐/瓶
      箱
	        ml

        罐/瓶
        箱

	配22
	無色汽水（7-up/Sprite等）
	500~600ml寶特瓶裝
	瓶
	6
	
	     ml
寶特瓶裝

    瓶
	        ml
寶特瓶裝

        瓶

	配23
	可樂（Cola）
	500~600ml寶特瓶裝
	瓶
	6
	
	     ml
寶特瓶裝

    瓶
	        ml
寶特瓶裝

        瓶

	配24
	紅石榴糖漿
（Grenadine Syrup）
	700ml以上
	瓶
	6
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配25
	莫西多糖漿（Mojito Syrup）
	700ml以上
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配26
	夏威夷豆糖漿
（Macadamia Nut Syrup）
	700ml以上
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配27
	杏仁糖漿（Almond Syrup/Orgeat Syrup）
	700ml以上
	瓶
	2
	
	      ml
      瓶
	        ml
        瓶

	配28
	椰漿（Coconut Cream）
	14oz(400ml)
	罐
	2
	以公杯取用
	       oz
       罐
	        oz
        罐

	配29
	紅心橄欖（Stuffed Olive）
	85g(含)以上
	罐
	1
	以水果夾取用
	       g

       罐
	        g

        罐

	配30
	小洋蔥（Cocktail Onion）
	283g(含)以上
	罐
	1
	以水果夾取用
	       g

       罐
	        g

        罐

	配31
	紅櫻桃（Maraschino Cherry）
	帶梗，1公斤裝
	罐
	1
	以水果夾取用
	帶梗，

      公斤裝

      罐
	帶梗，

       公斤裝

       罐

	配32
	淡鹽水(Light Salty Water)
	約1000ml (含20公克左右之細鹽)
	罐/瓶
	4
	浸泡蘋果塔用 (以水壺或保特瓶盛裝，請標示淡鹽水)
	       ml

      罐/瓶
(含20公克左右之細鹽)
	        ml

        罐/瓶
(含20公克左右之細鹽)

	配33
	方糖
	
	盒
	1
	
	       盒
	     盒

	【生鮮類】◎乳製品須檢附食品相關合格檢驗報告（得以申請單位切結書替代）。

本大項材料，術科測試前參照術科測試應檢參考資料備妥。

	【消耗品類】

	耗1
	環保紙吸管
	細管(可裁剪)
	支
	10
	配合薄荷芙萊蓓使用
	      支
	     支

	耗2
	水
	配於【傢1】長方會議桌上

每箱5加侖(含以上)附出水控制開關
	箱
	20
	
	1.     箱，

配於【傢1】

長方會議桌上

2.每箱5加侖附出水控制開關

□符合 □不符合
	1.      箱，

配於【傢1】

長方會議桌上

2.每箱5加侖附出水控制開關

□符合 □不符合

	耗3
	杯墊
	100個/盒
	盒
	1
	
	     盒；

      個/盒
	     盒；

     個/盒

	耗4
	櫻桃叉
	100支/包
	包
	1
	
	      包；

      支/包
	     包；

     支/包

	耗5
	調酒棒
	50支/包
	包
	1
	配合高飛球杯
	      包；

      支/包
	      包；

      支/包

	耗6
	垃圾袋
	配合10~15公升垃圾桶使用
	個
	50
	
	      個；

      公升/個
	      個；

      公升/個

	自備
	廚房紙巾
	應檢人自備：具清潔、擦拭及襯墊功能
	捲(盒)
	1
	
	應檢人自備
	應檢人自備

	自備
	服務巾
	應檢人自備：
白色、全棉、長寬55cm±3cm，不可有髒汙
	條
	1
	
	應檢人自備
	應檢人自備

	【檢定用品類】

	檢1
	評分夾板
	直式帶夾紙器
	個
	7
	
	      個
	        個

	檢2
	評審總表
	填寫完成應檢人檢定崗位編號、起訖時間、檢定編號、日期、姓名
	張
	18
	
	      張
	        張

	檢3
	評審表
	填寫完成應檢人六位檢定編號、第一～六小題、日期、起訖時間
	份
	36
	
	      份
	        份

	檢4
	時鐘
	供現場全體人員清楚視之
	座
	1
	
	      座
	        座

	檢5
	原子筆
	黑或藍色
	支
	30
	供監評人員及應檢人使用
	      支
	        支

	檢6
	計算機
	按鍵具食指大小
	個
	7
	供監評人員使用
	     個
	        個

	檢7
	訂書機
	大於10號針
	支
	6
	
	      支
	        支

	檢8
	紅色印泥
	
	個
	1
	
	      個
	        個

	檢9
	計時器
	(1) 具開始、停止及暫停功能

(2) 可記錄至秒數

(3) 可放置(或固定)於桌面上
	個
	11
	
	      個，

與左列規格相符
	        個，

與左列規格相符

	檢10
	術科測試試題題目卡
	C1~C18(黃色)、護貝
	份
	2
	供應檢人使用，只標示中英文考題名稱
	     份，

與左列規格相符
	       份，

與左列規格相符

	檢11
	術科測試配方表
	C1~C18(白色)、護貝
	份
	2
	供監評人員使用
	     份，

與左列規格相符
	       份，

與左列規格相符

	檢12
	崗位標號牌
	牌面尺寸21cm x 9cm，就寬度標示號碼01至18，固定於個人操作檯左上角
	套
	1
	
	      套，

與左列規格相符
	        套，

與左列規格相符

	檢13
	背部崗位標號牌
	牌面尺寸20cm x 20cm，就寬度標示號碼01至18，同於個人操作檯標號，易於應檢人在協助下固定於背部腰際以上位置
	套
	1
	
	      套，

與左列規格相符
	        套，

與左列規格相符

	檢14
	酒類辨識材料表
	共24種酒類，每場次使用一份
	份
	2
	抽出辨識酒款評審長予以編號，評審長與所有監評簽名後備查
	      份
	        份

	檢15
	酒類辨識材料卡
	(1) 8cmx 5cm規格
(2) 24張為1組
	組
	2
	標註24款酒類原文名稱；酒類試聞使用
	       組，

與左列規格相符
	       組，

與左列規格相符

	檢16
	酒類辨識標號卡
	(1) 8cmx 5cm規格
(2) 10張為1組
	組
	6
	標註10款已抽選酒類之號碼順序（1-10）；酒類辨識使用
	   組，

與左列規格相符
	       組，

與左列規格相符

	檢17
	酒類辨識答案表
	分10格標示1~10
	張
	18
	
	      張
	        張

	檢18
	數位相機
	
	台
	1
	
	      台
	        台

	檢19
	列表機
	
	台
	1
	
	      台
	        台

	檢20
	直尺
	15~30㎝
	支
	7
	供監評人員使用
	      支

      ㎝
	        支

        ㎝

	檢21
	電子磅秤
	
	台
	1
	供監評人員使用
	      台
	        台

	檢22
	義式咖啡機操作崗位配置表
	護貝
	張
	4 
	張貼於義式咖啡機上方、供辨識用
	      張
	        張

	檢23
	標籤貼紙
	適當大小
	張
	54
	標示數字1~24，作為酒類試聞使用；及標示數字1~10，作為3組酒類辨識使用。
	      張
	        張

	24
	機具設備一年內定期維護紀錄
	
	份
	1
	
	□有  □無
備妥機具設備一年內定期維護紀錄

□首次評鑑者免附
□符合  □不符合
	□有  □無
備妥機具設備一年內定期維護紀錄

□首次評鑑者免附
□符合  □不符合
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五、檢定場平面圖
1.最小面積共計1520cm×840cm(扣除牆柱及裝潢建築物之實際長寬)
考試台180cm×60cm       個人臺間距80cm 
中間走道120cm          邊圍走道60cm    
2.因全日分二場檢定，另設置監評人員及應檢人員休息場所。
3.考場可依場地狀況，將義式咖啡機架設在考場前、後方。
六、操作檯平面圖
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1. 器皿區、材料區可相互調整位置。

2. 廚餘桶放置於垃圾桶左前方。

3. 抹布放置於夾層。

4. 吧檯瀝水墊置於器皿區。
填報人簽章：　　　　　　　　　　日期：　　　　　　　　　　填報單位用印： 

備註：
一、申請場地涉及技術上與公共安全有關者或法規效用者，必要時，中央主管機關得隨時會同有關單位會勘評鑑。
二、請確實依據技術士技能檢定及發證辦法第四章術科測試場地機具設備評鑑與補助之相關規定申請場地評鑑。
三、經評鑑合格之單位有下列情形之一者，中央主管機關應為廢止其職類級別場地合格之處分，並註銷其合格證書：

1.場地及機具設備嚴重毀損或變更用途，致已無法辦理術科測試。

2.場地經建管、環保、消防、安全衛生或相關機關(構)檢查不符規定，經各該目的事業主管機關限期改善，屆期未改善。

3.評鑑合格後縮減場地空間、機具設備，經中央主管機關限期改善，屆期未改善。

4.拒絕接受中央主管機關委託辦理術科測試，連續三次以上或五年內累計達5次以上。

5.同一場地及機具設備不得提供作為二個以上單位申請評鑑使用。

6.場地自評表有更動時，應於規定期間內，提出評鑑申請或填報調整情形。

7.辦理技能檢定有徇私舞弊。

8.其他違反技術士技能檢定及發證辦法及相關法令規定情節重大。

四、評鑑合格單位有第三點第1、2款情形時，應立即停止辦理技能檢定，並通知中央主管機關，未通知經查獲者，除註銷其評鑑合格證書外，不再受理其申請同職類級別場地評鑑。

五、評鑑合格單位所提供申請評鑑之資料、文件，有偽造、變造或其他虛偽不實情事者，撤銷其評鑑合格證書。

六、請每頁間加蓋騎縫章，並檢查有無缺頁。
20600飲料調製乙級(2/16)
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