
課程單元教材 

09/11課程單元名稱：職群概論、銷售技巧實務 

◎第一週 1.實習科目  2.未來升學進路介紹  3.安全衛生宣導 

          4.翻糖工藝  5.學習單 

材料 每組數量 製作方法 

棉花糖 100G 1.示範 

2.完成成品(自由創作) 

3.放入盒中。 

 

糖粉 200G 

白油 25G 

白開水 5G 

食用色膏(紅) 適量 

食用色膏(黃) 適量 

食用色膏(藍) 適量 

09/11課程單元名稱：中餐廚藝製作 

◎第二週 冰水蜜桃紅茶、伯爵奶茶、綠茶多多、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

水蜜桃茶包 1包 1.茶葉沖泡 

2.加入果糖與材料攪拌 

3.搖盪 

4.放入裝飾完成成品 

 

果糖 90ML 

伯爵紅茶葉 6g 

奶精粉 30g 

綠茶茶葉 6g 

多多 1瓶 

09/13課程單元名稱：中餐廚藝製作 

◎第三週  五彩豆乾丁、清蒸魚、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

乾香菇/桶筍 3片/半支 五彩豆乾丁 

1.所有材料切成丁後川燙至熟。 

2.鍋中燒熱油後即可下鍋拌炒、調味即可。 

 

清蒸魚 

1.魚洗淨去鱗去內臟，醃製。 

2.蔥薑切絲。 

五香豆干/紅蘿蔔 1塊/0.5 條 

紅辣椒/蒜頭 1條/4粒 

里肌肉 80g 

吳郭魚 1尾 

蔥/薑 1支/20 克 



鹽/胡椒粉/米酒 

香油/太白粉/味精 

沙拉油 

適量 

3.蒸 15分即可。 

 

9/27課程單元名稱：飲料調製實務 

◎第四週銷售技巧實務：創意紙花、學習單 

旅遊技能實務 

觀光局將旅行社分為三大類，分別為綜合旅行社、甲種旅行社、乙種旅行社，簡單來說，

乙種旅行社只能經營台灣人（或有合法居留權的外國人）在台灣國內的旅遊業務，甲種

旅行社則是經營可以經營台灣國內外的旅遊業務，代為辦理旅遊目的地所需的證件（簽

證），綜合旅行社則是包含甲種乙種的業務範圍，且可以把旅遊業務委託給甲種或乙種

旅行社執行。 

根據旅行業管理規則，綜合旅行業在國內每增設分公司一家，須增資新臺幣 150 萬元，

甲種旅行業在國內每增設分公司一家，須增資新臺幣 100 萬元，乙種旅行業在國內每增

設分公司一家，須增資新臺幣 60 萬元。但其原資本總額，已達增設分公司所須資本總

額者，不在此限。所以務必選擇合法的旅行社，對自己才有保障 

10/04課程單元名稱：中餐廚藝製作 

◎第五週 榨菜炒肉絲、培根炒高麗菜、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

培根 2片 榨菜炒肉絲 

1.榨菜去粗梗，切絲→川燙。 

2.里肌肉切絲→醃製→川燙 

3.蔥爆香加入全部材料拌勻調味即可。 

培根炒高麗菜 

1.高麗菜洗淨切片、培根切片、蒜頭切片、蔥切蔥花 

2.蒜頭片爆香再加入培根炒→最後放入高麗菜→調味→ 

   撒上蔥花 

高麗菜 300 克 

蒜頭 3瓣 

蔥 1支  

榨菜 1顆 

里肌肉/辣椒 6 兩/1條 

鹽/糖/味精/胡椒粉 

沙拉油 
適量 

 

 

 

 

 

旅遊技能實務：旅行業的分類、旅行業的介紹、旅行社人員編制、台南在地小吃
介紹、實作Ⅰ、 



10/18 旅遊技能實務：航空訂位和機票的介紹、簽證中心業務的介紹、 

第六週 台南在地小吃介紹、實作Ⅱ(pancake) 

材料 每組數量 製作方法 

中筋麵粉 160 克 

 

牛奶 220 克 

泡打粉 6克 

細砂糖 70克 

鹽 2克 

無糖奶油 58克 

雞蛋 2顆 

香草精 2克 

10/25課程單元名稱：飲料調製實務 

◎第七週 紅石榴、紫色、繽紛氣泡飲、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

紅石榴糖漿 30ML 1. 可林杯加入紅石榴糖漿。 

2. 然後加入冰塊八分。 

3. 加入檸檬汁及檸檬片。 

4. 拿吧叉匙沿著杯壁漂浮汽水。 

檸檬汁 5ML 

檸檬片 1 

無色汽水 8分 

11/01課程單元名稱：中餐廚藝製作 

◎第八週 校內技藝競賽：五彩豆乾丁 

材料 每組數量 製作方法 

乾香菇 3片 1.將所有材料切成丁後川燙至熟。 

2.鍋中燒熱油後即可下鍋拌炒、調味即可。 桶筍 半支 

五香豆干 1塊 

紅蘿蔔 1/2 條 

紅辣椒 1條 

蒜頭 4粒 

里肌肉 80g 

  



11/8課程單元名稱：飲料調製實務 

◎第九週 滷雞翅、燴三鮮、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

二節翅/八角 6 支/1顆 滷雞翅 

1.雞翅洗淨，醃調味料 

2.蔥薑爆香 → 加入綜合醬汁&八角  → 紅燒至入味 

燴三鮮 

1. 透抽切花刀→醃製→川燙。蝦子去殼→醃製→川燙。 

2. 里肌肉切片→醃製→川燙。蔬菜切片。 

3. 爆香蔥段，加入全部材料調味勾芡即可 

蔥/薑 1支/1小塊 

透抽/蝦子 1 尾/3支 

里肌肉/紅蘿蔔. 3兩/0.5 支 

桶筍/蔥 0.5 支/1 支 

沙拉油/香油/麻油 

鹽/糖/醬油/米酒/

胡椒粉/太白粉 

適量 

 

11/15旅遊技能實務：導遊工作內容的介紹、台灣、府城觀光資源的介紹、 

◎第十週 台南在地小吃介紹、實作Ⅲ 

材料 每組數量 製作方法 

吐司 2片 1. 將牛奶、蛋液於容器中拌勻。 

2. 接著放入整片吐司。 

3. 翻面繼續浸泡，直到吐司組織吸滿牛奶混著蛋液的

液體，接著把容器上蓋放入冰箱冷藏，此步驟約 20

分鐘。 

4. 開小火，將 10g 奶油放入平底鍋內。 

5. 將吐司放入鍋中，兩面煎至金黃色澤即可起鍋。 

鮮奶 100ml 

蛋 1顆 

無鹽奶油 10g 

無鹽奶油(後製用) 5g+5g 

蜂糖(後製用) 5ml 

  

11/22課程單元名稱：中餐烹調製作 

第十一週 五彩煎蛋、五香酥炸肉條 

材料 每組數量 製作方法 

雞蛋/紅蘿蔔 3粒/0.25支 
五彩煎蛋 

1.全部蔬菜切指甲片：0.3~0.6 公分→川燙。蔥切蔥花 

2.蛋打勻加入全部材料拌勻調味，煎成圓片即可。 

 

五香酥炸肉條 

木耳/青蔥 50 克/2支 

紅甜椒/黃甜椒 
0.25 顆

/0.25 顆 

青椒 0.25 顆 

里肌肉/蒜頭 300克/ 3粒 

五香粉/九層塔 5 克/5克 



沙拉油/香油/麻油 

鹽/糖/醬油/米酒/

胡椒粉/太白粉 

適量 

1.肉條需用五香粉、蒜頭醃製並上麵糊酥炸 

2.九層塔炸酥附上即可 

 

11/29  

◎第十二週 旅遊技能實務：導覽解說技巧-司法博物館參訪 

導覽解說技巧 

在日治時期，台南地院舊址與總統府、國立台灣博物館可是台灣三大經典建築，又

以台南地院舊址最為有特色，豪華莊嚴的巴洛克式的風格，整棟建築是採用非對稱

手法處理，有兩個出入口做進出。 

上方造型較為胖粗型的圓頂為東側是主要入口，同時也是現在唯一的出入口；而上

方瘦細型的高塔為西側是次要入口，但當初的高塔在出現裂痕時被判定是危樓時被

拆除，但現在在館內還是可以藉由著技術看到當初的高塔重現喔！ 

林百貨，人稱「五棧樓仔」。在一九三○年代，從臺南車站經明治公園到臺南運河之

間的「大正町通」（現今中山路）、「末廣町通」（現今中正路），是城市裡最繁華的地

段，林百貨與鄰近的小出商行（現今中正路 47、49、51 號），獨領一時風騷。 

12/06課程單元名稱：中餐廚藝製作 

◎第十三週 翡翠炒飯、時蔬燴三鮮、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

白米/青江菜 200 克/2 棵 翡翠炒飯 

1.米洗淨瀝去水分，加入 1杯水，入電鍋煮（外鍋需加

0.8杯水），煮好燜 10 分鐘以上。青江菜洗淨去掉菜梗，

將菜葉剁碎，蒜頭切片備用。雞蛋打散備用。 

2.稍熱油鍋，爆香蒜片後撈除，把蛋液倒入快速炒散成

蛋花狀，加入青江菜拌炒致熟，倒入白飯，調味  拌炒

均勻即 

時蔬燴三鮮 

1.透抽切花刀→醃製→川燙。蝦子去殼→→醃製→川燙。 

2.里肌肉切片→醃製→川燙。蔬菜切片。 

3.爆香蔥段，加入全部材料調味勾芡即可 

雞蛋/蒜頭 2 粒/2粒 

小卷/白蝦 1 尾/3尾 

里肌肉/紅蘿蔔 
100 克/0.5

支 

青椒/黃甜椒 0.25/0.25 

青蔥/薑 2支/50 克 

鹽/味精/香油 

白胡椒/沙拉油 
適量 

 

 

 

 

 

 

 



12/13 

◎第十四週 旅遊技能實務：遊程設計的規劃安排介紹-台南半日遊 

製作方法 

在二十世紀初，有位義大利的發明家希望能夠快速的提供咖啡給客人，而研發了第一台

義式咖啡機。經過一世紀的精進，當初獲得專利的原型在型式上已經有所轉換，並逐漸

走向全球化，而變成工業產品的一個品項。 

數十年來義式咖啡一直是咖啡店的重點項目，扮演各式咖啡基底的角色，有時加進熱牛

奶，有時則添加調味楓糖漿，在菜單上以卡布奇諾或拿鐵的姿態現身。 

由於科技的進步使得原先屬於高價位的機器漸趨平民化，義式咖啡的沖煮成為一般大眾

也能培養的興趣嗜好，只需要一點技巧，在家也能隨時享有一杯正統美味的義式咖啡。 

12/20 

◎第十五週 旅遊技能實務：遊程設計實地走訪&珍珠奶茶 

材料 每組數量 製作方法 

紅茶  250cc 1.取一湯鍋，倒入約粉圓量五倍的水，煮至滾沸時放入

粉圓。 

2.待作法 1 的粉圓煮至全部浮出水面後，改以中火煮滾

約 20～30分鐘；時間到便熄火加蓋悶 20～30分鐘。 

3.將作法 2 的粉圓撈起並以冷水洗淨、瀝乾，加入適量

的果糖（不要全部用完）攪拌以保持不黏稠的狀態。 

4.雪克杯中加入冰塊約六分滿，再依序加入紅茶、果糖、

奶精粉，蓋上杯蓋搖晃均勻。 

5.取一玻璃杯，先倒入作法 4 的冰奶茶，再放入作法 3

的紅心粉圓即可。 

果糖 30cc 

奶精粉 2 大匙 

粉圓 適量 

  

  

  

01/03課程單元名稱：飲料調製實務 

◎第 16週 三色豆腐羹、粉蒸排骨、學習單 

材料 每組數量 製作方法 

乾香菇/板豆腐 2 朵/1塊 三色豆腐羹 

1.材料切指甲片，燙熟。用羹盤量 8分滿的水煮滾。 

2.調味勾芡入食材煮滾。慢慢下入蛋白慢慢攪拌成蛋

絲。 

粉蒸排骨 

 1.排骨剁小塊→醃製。地瓜切片。 

 2.排骨放入扣碗再放上地瓜蒸 40 分，取出撒蔥花即可 

桶筍/紅蘿蔔 
0.5 支/0.5

支 

蔥/蛋 1支 /1顆 

排骨/地瓜  

蒜頭  

鹽/味精/香油/白胡

椒/沙拉油/蒸肉粉/

甜麵醬/豆瓣醬 

適量 

 



01/10課程單元名稱：銷售技巧實務： 

◎第十七週 成果展示 

材料 每組數量 製作方法 

  1. 每組各自行完成做一道菜 

2. 分工合作找尋學習本的筆記   

  

  

  

  

  

 


