
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 
 

學生學習狀況記錄 

02/22課程單元名稱：職群概論 

◎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.認識皮膚  5.學習單 

  

說明：職群概論 說明：認識皮膚 

  

說明：認識皮膚 說明：認識皮膚 

03/08課程單元名稱：美容 

◎第二週 1.認識皮膚 2.皮膚與保養品 3.學習單 

  

說明：皮膚基本保養 說明：皮膚基本保養 



 
 

  

說明：皮膚基本保養 說明：皮膚基本保養 

03/15課程單元名稱：美容 

◎第三週 1.眉型分析與畫眉 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

03/22課程單元名稱：美容 

◎第四週 1.眼影的畫法 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

 



 
 

03/29課程單元名稱：美容 

◎第五週 1. 腮紅的畫法 2. 唇型的畫法 3.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

04/12課程單元名稱：美容 

◎第六週 1.角質霜的選擇與使用方法 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

04/19課程單元名稱：美容 

◎第七週 1.臉部的按摩 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 



 
 

04/26課程單元名稱：美容 

◎第八週 1.臉部的按摩 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

05/03課程單元名稱：美容 

◎第九週 1.基礎化妝 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

 



 
 

05/10課程單元名稱：美容 

◎第十週  1.基礎化妝 2.學習單 

  

說明：學生實習 說明：學生實習 

 



學生學習狀況記錄 

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 

  
說明：課程說明及操作 說明：學生練習 

 
 

說明：學生展現成果 說明：  

 

 

 

 



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 

  
說明：課程說明 說明：學生展現成果 

  
說明：學生製作過程 說明：學生展現成果 

  



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 

  

說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  

說明：學生製作過程 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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 

  
說明：學生上課過程 說明：學生上課過程 

  
說明：學生上課過程 說明：學生上課過程 

 

 

 

 

  

  

  

  

 

 



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 

  
說明：學生展現成果 說明：學生練習 

  
說明：學生練習 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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) 

 

  

說明：教師示範 說明：學生製作過程 

  

說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 



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 

  
說明：說明及示範 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  



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 

 

 
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 



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 

  
說明：學生實作過程 說明：學生實作過程 

  
說明：學生實作過程 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 



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 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 

  



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 

  
說明：學生實作過程 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11/29旅遊技能實務：導覽解說技巧 

◎第十二週 司法博物館參訪 

  
說明：司法博物館 說明：美術館 

  
說明：林百貨導覽 說明：林百貨 

  



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 

  
說明：學生實作 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 



12/13課程單元名稱：飲料調製  

◎第十四週 調製咖啡 

  
說明：教師示範過程 說明：教師示範過程 

  
說明：學生製作過程 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 



12/20旅遊技能實務：遊程設計 

◎第十五週 珍珠奶茶 

  
說明：製作過程 說明：學生展現成果 

 
 

說明：學生作品展示  說明：學生展現成果 

  



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 

  
說明：學生操作過程 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 



01/10課程單元名稱：銷售技巧實務： 

◎第十七週 成果展示 

 

  
說明：學生練習過程 說明：課程說明 

  
說明：學生練習過程 說明：成果展示 

 

 



學生學習狀況記錄 

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 

  
說明：課程說明及操作 說明：學生練習 

 
 

說明：學生展現成果 說明：  

 

 

 

 



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 

  
說明：課程說明 說明：學生展現成果 

  
說明：學生製作過程 說明：學生展現成果 

  



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 

  

說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  

說明：學生製作過程 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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 

  
說明：學生上課過程 說明：學生上課過程 

  
說明：學生上課過程 說明：學生上課過程 

 

 

 

 

  

  

  

  

 

 



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 

  
說明：學生展現成果 說明：學生練習 

  
說明：學生練習 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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) 

 

  

說明：教師示範 說明：學生製作過程 

  

說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 



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 

  
說明：說明及示範 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  



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 

 

 
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 



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 

  
說明：學生實作過程 說明：學生實作過程 

  
說明：學生實作過程 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 



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 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 

  



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 

  
說明：學生實作過程 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11/29旅遊技能實務：導覽解說技巧 

◎第十二週 司法博物館參訪 

  
說明：司法博物館 說明：美術館 

  
說明：林百貨導覽 說明：林百貨 

  



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 

  
說明：學生實作 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 



12/13課程單元名稱：飲料調製  

◎第十四週 調製咖啡 

  
說明：教師示範過程 說明：教師示範過程 

  
說明：學生製作過程 說明：學生展現成果 

 

 

 

 

 

 



12/20旅遊技能實務：遊程設計 

◎第十五週 珍珠奶茶 

  
說明：製作過程 說明：學生展現成果 

 
 

說明：學生作品展示  說明：學生展現成果 

  



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 

  
說明：學生操作過程 說明：學生展現成果 

  
說明：學生展現成果 說明：學生展現成果 

 



01/10課程單元名稱：銷售技巧實務： 

◎第十七週 成果展示 

 

  
說明：學生練習過程 說明：課程說明 

  
說明：學生練習過程 說明：成果展示 

 

 



1 

 

學生學習狀況記錄 

2/22 課程單元名稱：廚藝製作： 

1.中餐基本烹調法實習 2. 蔥油餅 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

3/8 課程單元名稱：職群概論： 

1.餐旅職群概論 2.職業安全與道德 3.翻糖工藝 

  



2 

 

圖片說明：學生聽講 圖片說明：成果展現 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

3/15 課程單元名稱：廚藝製作 

1. 中餐廚房器具的認識與安全使用方法； 2.基礎刀工介紹及練習；  3.五彩豆乾丁蔥花煎蛋 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

 

 



3 

 

3/22 課程單元名稱：餐旅服務技術 

1.口布摺疊 2.基本服務技巧 3.服勤、客用口布摺疊、餐盤操作方法練習(手心式、手脘式、夾盤式) 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

3/29 課程單元名稱：廚藝製作  

技藝競賽  五彩豆乾丁 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 



4 

 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

4/12 課程單元名稱：飲料調製實務： 

1.茶的分類及沖泡 2.冰珍珠奶茶、奶蓋紅茶、檸檬紅茶 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

 

 

 

 



5 

 

4/19 課程單元名稱：廚藝製作： 

1.中餐基本烹調法實習 2.馬鈴薯沙拉三明治、玉米燴蛋 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

4/26 課程單元名稱：廚藝製作： 

1.中餐食材的認識與烹調法介紹 2.宮保雞丁、蒜味四季豆 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 



6 

 

 
 

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

5/3 課程單元名稱：廚藝製作： 

1.中餐基本烹調法實習 2.水餃、酸辣湯 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：學生操作 

 

 

 



7 

 

5/10 課程單元名稱：飲料調製實務： 

1.乳品、果汁及碳酸飲料 2.水果切割 3.鳳梨冰沙、香蕉牛奶、柳橙玉兔盤 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

  

圖片說明：學生操作 圖片說明：成果展現 

 



學生技藝教育實習上課文件、照片資料 

上課日期：9/06 

地點：南英商工中三教室 

上課日期：9/11 

地點：南英商工飲調教室 

  

圖片說明：翻糖工藝玫瑰花捏塑成品呈現 圖片說明：冰水蜜桃紅茶、伯爵奶茶、綠茶多多 

上課日期：9/13 

地點：南英商工西二教室 

上課日期：9/27 

地點：遊程 

 

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、 

銷售技巧實務：創意紙花 

圖片說明：五彩豆乾丁、清蒸魚 圖片說明：旅遊技能實務 

上課日期：10/04 

地點：南英商工烘一教室 

上課日期：10/18 

地點：遊程 

 

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、台南在地小吃介紹、實作Ⅱ

(pancake) 

圖片說明：榨菜炒肉絲、培根炒高麗菜操作 圖片說明：旅遊技能實務 



上課日期：10/25 

地點：南英商工飲調教室 

上課日期：11/01 

地點：南英商工中三教室 

  

圖片說明：紅石榴、紫色、繽紛氣泡飲 圖片說明：校內技藝競賽：五彩豆乾丁 

上課日期：11/08 

地點：南英商工中一教室 

上課日期：11/15 

地點：遊程 

 

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、台南在地小吃介紹 

圖片說明：滷雞翅、燴三鮮 圖片說明：旅遊技能實務 

上課日期：11/22 

地點：南英商工中二教室 

上課日期：11/29 

地點：遊程司法博物館參訪 

 

旅遊技能實務：導覽解說技巧-司法博物館參訪 

圖片說明：五味炸肉條、蔥花煎蛋 圖片說明：旅遊技能實務 



上課日期：12/06 

地點：南英商工中三教室 

上課日期：12/13 

地點：遊程 

 

旅遊技能實務：遊程設計的規劃安排介紹 

-台南半日遊 

圖片說明：翡翠炒飯、時蔬燴三鮮 圖片說明：旅遊技能實務 

上課日期：12/20 

地點：遊程 

上課日期：12/27 

地點：南英商工中一教室 

旅遊技能實務：遊程設計實地走訪 

  

圖片說明：旅遊技能實務 圖片說明：三色豆腐羹、粉蒸排骨 

上課日期：1/03 

地點：南英商工中一教室 

 

 

 

圖片說明：成果展示  

 



台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

主 題 單 元 餐旅職群概論 
科目 

名稱 
餐旅職群概論 

學生 

人數 
17 

上課

週次 
第 1 週 節數 3 節 

教
材
題
目 

或 單
元
名
稱 

1.餐旅職群概論 

2.職業安全與道德 

方
法 

教
學 1.講解說明。 

2.實際操作。 

3.小組教學。 

大
綱 

 教
材 

部頒課程、自編講義 

準
備 

 教
具 

自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1. 建立學生良好的餐飲安全衛生觀念。 

（1）從業人員的基本衛生 

（2）烹調流程的衛生要求 

（3）工作環境的衛生 

2. 介紹常用設備器具及使用方法。 

3. 介紹廚房消防安全常識。 

二、討論與分析 

1.探討不正當操作廚房設備可能會帶來的危

害。 

2.探討餐飲工作人員常見的傷害及預防。 

3.討論廚房廢棄物之處理，減低環境污染。 

（1）液相：廢水、廢油 

（2）固相：垃圾、廚餘、資源回收 

（3）氣相：油煙排放 

三、體驗活動 

1.進入實習教室，要求學生依廚房動線認識

設備及器具，並動手練習快速瓦斯爐的點

火方法。 

2.食材運用及介紹 

四、分享與統整 

1.老師再次針對實習安全重要性提出叮嚀， 

並與課程主題作統整。 

2.實習教室清潔整理。 

3.總結單元重點。 

一、引起動機 

1.學生互相檢視基本服儀。 

2.練習度量衡、溫度、重量的換算 

3.學生進行實習分組，並選出小組幹部。 

4.學生閱讀相關法規《一般廢棄物回收清除處理辦

法》 

5.將重點整理於課堂筆記。 

二、問題討論與報告 

1.學生進行分組，並針對老師提出的相關議題進行

討論，並提出解決方法。 

2.推派同學上台報告小組結果。 

 

 

 

 

三、實作活動 

1.學生依老師指示分組進行設備與器具之認識及操作

演練。 

2.介紹茶葉、糖漿、濃縮汁、水果、咖啡的認識。 

 

四、分享與統整 

    1.學生依老師指示分組進行實習教室清潔整理。 

節
次 

上
課 

3 

綱
要 

教
學 

1.廚房設備與器皿、工具認識 

2.廚房組織編制、職掌、及運作規範 

3.廚房消防安全常識。 

教
學
目
標
分
析

教
學
目
標
與 

1. 使學生能試探及認識餐旅職群之基本技能，並瞭解職群之生涯進路發展。 

2. 使學生瞭解餐旅職群之職場安全衛生必要性，並養成良好之工作態度。 

3. 培養學生瞭解並具備敬業合作之職業道德。 

 

 

 



台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

 

 

主 題 

單 元 
廚藝製作 

科目 

名稱 
廚藝製作 

學人 

生數 
17 

上課

週次 

2、5、9、11、

13、16 
節數 18 

教
材
題
目 

單
元
名
稱 

1.中餐廚房器具的認識與安全使用方法 

2.中餐食材的認識與烹調法介紹 

3.中餐基本烹調法實習 

4.臺灣小吃實習 

方
法 

教
學 1.講解說明 

2.實際操作 

3.小組教學 

教
材

來
源 

部頒課程、自編講義 

教
學

資
源 自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1.介紹各式餐飲製作的作業流程 

2.講解與示範各類食材切割法與烹調法 

3.講解與示範各類飲料的調製方法 

4.解釋產品品評與鑑定 

二、問題討論與報告 

1.討論各類產品的製作差異 

2.討論各類食材購買的注意要點 

 

三、實作示範 

1.榨菜炒肉絲、培根炒高麗菜 
2. 五彩豆乾丁、清蒸魚 
3.翡翠炒飯、蕃茄炒蛋 
4.三色豆腐羹、粉蒸排骨 
5.滷雞翅、燴三鮮 

 6.五味炸肉條、蔥花煎蛋 
 7.成果展示  

 

四、分享與統整 

1.老師對各組的成品講評 

    2.總結單元重點 

 

一、引起動機 

1.學習說出喜愛的特色小吃料理 

2.學生學習各類食材切割法與烹調法 

3.學生聆聽老師講解並將重點整理於課堂筆記 

二、問題討論與報告 

1.學生進行分組，並針對老師提出的相關議題進行討論，
並提出解決方法。 

2.推派同學上台報告小組結果。 

 

三、實作示範 

1.榨菜炒肉絲、培根炒高麗菜 
2. 五彩豆乾丁、清蒸魚 
3.翡翠炒飯、時蔬燴三鮮 
4.三色豆腐羹、粉蒸排骨 
5. 滷雞翅、燴三鮮 

 6. 五味炸肉條、蔥花煎蛋 
 7.成果展示  

四、分享與統整 

1.學生觀摩各組成品、分享成果。 

    2.學生分組進行實習教室的清潔。 

節
次 

上
課 

18 

綱
要 

教
學 

1.介紹各式餐飲製作的作業流程  2. 介紹各類食材切割法與烹調法 

3.介紹各類烹調法的調製方法      4.產品品評與鑑定。 

教
學
目
標
及
績

學
目
標
分
析 

1.瞭解各實習工場環境安全與衛生之重要性。 

2.認識各實習工場機具、設備之種類及功能。 

3.習得中餐烹調法及地方菜製備之技能 

4.習得西餐烹調製備之技能。 

5.習得烘焙食品製作之技能。 



 

台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

 

 

主 題 

單 元 
飲料調製實務 

科目 

名稱 
飲料調製實務 

學人 

生數 
17 

上課

週次 
2、7 節數 6 節 

教
材
題
目 

單
元
名
稱 

1.緒論 

2.乳品、果汁及碳酸飲料 

3.茶的分類及沖泡 

方
法 

教
學 

1.講解說明 

2.實際操作 

3.小組教學 

教
材

來
源 

部頒課程、自編講義 

教
學

資
源 自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1.介紹食材在選購時需注意的要件。 

（1）優良的食品標示 

（2）良好的販賣場所 

2.認識飲料的定義、種類 

3.認識機具設備及器皿 

4.介紹飲料調製方法(直接注入法、搖盪法、攪拌法) 

5.認識乳製品種類、特性與應用 

6.認識碳酸飲料及礦泉水的種類 

二、討論與分析 

1.飲品的變化與調製 

2.認識茶的分類及特性 

3.認識茶的基本沖泡方法 

三、實作示範 

1.冰水蜜桃紅茶、伯爵奶茶、綠茶多多 

2. 紅石榴、紫色、繽紛氣泡飲 

              

四、分享與統整 

1.老師針對各組的成品講評並與課程主題作統整。 

2.總結單元重點。 

一、引起動機 

1.學生提出常見的優良食品標誌，例如 CAS、GMP 等。良

好的販賣場所應有哪些條件。 

2. 認識飲料的定義、種類 

3.認識機具設備及器皿 

4.介紹飲料調製方法(直接注入法、搖盪法、攪拌法) 

5.認識乳製品種類、特性與應用 

6.認識碳酸飲料及礦泉水的種類 

7.將重點整理於課堂筆記。 

二、討論與分析 

學生分組進行討論，要求學生思考老師提出的相關問

題，並推派同學上台發表討論結果。 

 

三、實作練習 

1.冰水蜜桃紅茶、伯爵奶茶、綠茶多多 

2. 紅石榴、紫色、繽紛氣泡飲 

 

四、分享與統整 

1.學生觀摩各組成品、分享成果。 

 2.學生分組進行實習教室的清潔。 

節
次 

上
課 

6 

綱
要 

教
學 

1.飲料調製材料的分類 2.飲料調製材料的特性 3.各類材料的選購 4.各類材料的運用 

教
學
目
標
及
績

學
目
標
分
析 

1.認識飲料意義與分類。 

2.認識各式飲料調製機具及器皿。 

3.瞭解非酒精飲料的類別、特性。 

4.習得調製飲料之方法及技術。 

5.運用各式調製法及材料，變化及調配飲料。 



台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

 

 

主 題 

單 元 
旅遊技能實務 

科目 

名稱 
旅遊技能實務 

學人 

生數 
17 

上課

週次 

4、6、10、12、

14、15  
節數 18 節 

教
材
題
目 

單
元
名
稱 

1.旅遊實務  

2.導覽解說實務   

3.遊程規劃實務 

方
法 

教
學 

1.講解說明 

2.實際操作 

3.小組教學 

教
材

來
源 

部頒課程、自編講義 

教
學

資
源 自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1.介紹旅遊技能的作業流程 

2.了解導遊的工作 

3.認識台灣觀光資源 

二、討論與分析 

1.旅行業的定義、特質與分類 

2.導遊的工作、台灣觀光資源 

3.遊程設計種類與規劃原則 

三、遊程設計實地走訪 

1.台南在地小吃介紹、 

2.司法博物館參訪 

3.台南半日遊 

              

四、分享與統整 

1.老師針對導覽解說技巧作分享統整。 

2.總結單元重點。 

一、引起動機 

1.介紹旅遊技能的作業流程 

2.了解導遊的工作 

    3.認識台灣觀光資源二、討論與分析 

 

二、學生分組進行討論，要求學生思考老師提出的相關問題， 

    並推派同學上台發表討論結果。 

 

三、遊程設計實地走訪 

    1.台南在地小吃介紹、 

    2.司法博物館參訪 

    3.台南半日遊 

 

四、分享與統整 

1.各組學生分享導覽解說技巧、分享成果。 

 2.學生分組進行實習教室的清潔。 

節
次 

上
課 

18 

綱
要 

教
學 

1.旅遊實務 2.導覽解說實務  3.遊程規劃實務 

教
學
目
標
及
績

學
目
標
分
析 

1. 認識旅遊觀光的基本知識。 

2. 習得旅遊、導覽解說及遊程規劃的基本技能。 

3. 習得各國觀光資源及禮儀的基本技能。 

4. 增進對旅遊技能實務的學習興趣並建立良好工作態度。 



台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

主 題 單 元 餐旅職群概論 
科目 

名稱 
餐旅職群概論 

學生 

人數 
17 

上課

週次 
第 1 週 節數 3 節 

教
材
題
目 

或 單
元
名
稱 

1.餐旅職群概論 

2.職業安全與道德 

方
法 

教
學 1.講解說明。 

2.實際操作。 

3.小組教學。 

大
綱 

 教
材 

部頒課程、自編講義 

準
備 

 教
具 

自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1. 建立學生良好的餐飲安全衛生觀念。 

（1）從業人員的基本衛生 

（2）烹調流程的衛生要求 

（3）工作環境的衛生 

2. 介紹常用設備器具及使用方法。 

3. 介紹廚房消防安全常識。 

二、討論與分析 

1.探討不正當操作廚房設備可能會帶來的危

害。 

2.探討餐飲工作人員常見的傷害及預防。 

3.討論廚房廢棄物之處理，減低環境污染。 

（1）液相：廢水、廢油 

（2）固相：垃圾、廚餘、資源回收 

（3）氣相：油煙排放 

三、體驗活動 

1.進入實習教室，要求學生依廚房動線認識

設備及器具，並動手練習快速瓦斯爐的點

火方法。 

2.食材運用及介紹 

四、分享與統整 

1.老師再次針對實習安全重要性提出叮嚀， 

並與課程主題作統整。 

2.實習教室清潔整理。 

3.總結單元重點。 

一、引起動機 

1.學生互相檢視基本服儀。 

2.練習度量衡、溫度、重量的換算 

3.學生進行實習分組，並選出小組幹部。 

4.學生閱讀相關法規《一般廢棄物回收清除處理辦

法》 

5.將重點整理於課堂筆記。 

二、問題討論與報告 

1.學生進行分組，並針對老師提出的相關議題進行

討論，並提出解決方法。 

2.推派同學上台報告小組結果。 

 

 

 

 

三、實作活動 

1.學生依老師指示分組進行設備與器具之認識及操作

演練。 

2.介紹茶葉、糖漿、濃縮汁、水果、咖啡的認識。 

 

四、分享與統整 

    1.學生依老師指示分組進行實習教室清潔整理。 

節
次 

上
課 

3 

綱
要 

教
學 

1.廚房設備與器皿、工具認識 

2.廚房組織編制、職掌、及運作規範 

3.廚房消防安全常識。 

教
學
目
標
分
析

教
學
目
標
與 

1. 使學生能試探及認識餐旅職群之基本技能，並瞭解職群之生涯進路發展。 

2. 使學生瞭解餐旅職群之職場安全衛生必要性，並養成良好之工作態度。 

3. 培養學生瞭解並具備敬業合作之職業道德。 

 

 

 



台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

 

 

主 題 

單 元 
廚藝製作 

科目 

名稱 
廚藝製作 

學人 

生數 
17 

上課

週次 

2、5、9、11、

13、16 
節數 18 

教
材
題
目 

單
元
名
稱 

1.中餐廚房器具的認識與安全使用方法 

2.中餐食材的認識與烹調法介紹 

3.中餐基本烹調法實習 

4.臺灣小吃實習 

方
法 

教
學 1.講解說明 

2.實際操作 

3.小組教學 

教
材

來
源 

部頒課程、自編講義 

教
學

資
源 自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1.介紹各式餐飲製作的作業流程 

2.講解與示範各類食材切割法與烹調法 

3.講解與示範各類飲料的調製方法 

4.解釋產品品評與鑑定 

二、問題討論與報告 

1.討論各類產品的製作差異 

2.討論各類食材購買的注意要點 

 

三、實作示範 

1.榨菜炒肉絲、培根炒高麗菜 
2. 五彩豆乾丁、清蒸魚 
3.翡翠炒飯、蕃茄炒蛋 
4.三色豆腐羹、粉蒸排骨 
5.滷雞翅、燴三鮮 

 6.五味炸肉條、蔥花煎蛋 
 7.成果展示  

 

四、分享與統整 

1.老師對各組的成品講評 

    2.總結單元重點 

 

一、引起動機 

1.學習說出喜愛的特色小吃料理 

2.學生學習各類食材切割法與烹調法 

3.學生聆聽老師講解並將重點整理於課堂筆記 

二、問題討論與報告 

1.學生進行分組，並針對老師提出的相關議題進行討論，
並提出解決方法。 

2.推派同學上台報告小組結果。 

 

三、實作示範 

1.榨菜炒肉絲、培根炒高麗菜 
2. 五彩豆乾丁、清蒸魚 
3.翡翠炒飯、時蔬燴三鮮 
4.三色豆腐羹、粉蒸排骨 
5. 滷雞翅、燴三鮮 

 6. 五味炸肉條、蔥花煎蛋 
 7.成果展示  

四、分享與統整 

1.學生觀摩各組成品、分享成果。 

    2.學生分組進行實習教室的清潔。 

節
次 

上
課 

18 

綱
要 

教
學 

1.介紹各式餐飲製作的作業流程  2. 介紹各類食材切割法與烹調法 

3.介紹各類烹調法的調製方法      4.產品品評與鑑定。 

教
學
目
標
及
績

學
目
標
分
析 

1.瞭解各實習工場環境安全與衛生之重要性。 

2.認識各實習工場機具、設備之種類及功能。 

3.習得中餐烹調法及地方菜製備之技能 

4.習得西餐烹調製備之技能。 

5.習得烘焙食品製作之技能。 



 

台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

 

 

主 題 

單 元 
飲料調製實務 

科目 

名稱 
飲料調製實務 

學人 

生數 
17 

上課

週次 
2、7 節數 6 節 

教
材
題
目 

單
元
名
稱 

1.緒論 

2.乳品、果汁及碳酸飲料 

3.茶的分類及沖泡 

方
法 

教
學 

1.講解說明 

2.實際操作 

3.小組教學 

教
材

來
源 

部頒課程、自編講義 

教
學

資
源 自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1.介紹食材在選購時需注意的要件。 

（1）優良的食品標示 

（2）良好的販賣場所 

2.認識飲料的定義、種類 

3.認識機具設備及器皿 

4.介紹飲料調製方法(直接注入法、搖盪法、攪拌法) 

5.認識乳製品種類、特性與應用 

6.認識碳酸飲料及礦泉水的種類 

二、討論與分析 

1.飲品的變化與調製 

2.認識茶的分類及特性 

3.認識茶的基本沖泡方法 

三、實作示範 

1.冰水蜜桃紅茶、伯爵奶茶、綠茶多多 

2. 紅石榴、紫色、繽紛氣泡飲 

              

四、分享與統整 

1.老師針對各組的成品講評並與課程主題作統整。 

2.總結單元重點。 

一、引起動機 

1.學生提出常見的優良食品標誌，例如 CAS、GMP 等。良

好的販賣場所應有哪些條件。 

2. 認識飲料的定義、種類 

3.認識機具設備及器皿 

4.介紹飲料調製方法(直接注入法、搖盪法、攪拌法) 

5.認識乳製品種類、特性與應用 

6.認識碳酸飲料及礦泉水的種類 

7.將重點整理於課堂筆記。 

二、討論與分析 

學生分組進行討論，要求學生思考老師提出的相關問

題，並推派同學上台發表討論結果。 

 

三、實作練習 

1.冰水蜜桃紅茶、伯爵奶茶、綠茶多多 

2. 紅石榴、紫色、繽紛氣泡飲 

 

四、分享與統整 

1.學生觀摩各組成品、分享成果。 

 2.學生分組進行實習教室的清潔。 

節
次 

上
課 

6 

綱
要 

教
學 

1.飲料調製材料的分類 2.飲料調製材料的特性 3.各類材料的選購 4.各類材料的運用 

教
學
目
標
及
績

學
目
標
分
析 

1.認識飲料意義與分類。 

2.認識各式飲料調製機具及器皿。 

3.瞭解非酒精飲料的類別、特性。 

4.習得調製飲料之方法及技術。 

5.運用各式調製法及材料，變化及調配飲料。 



台南市南英商工學校辦理 110 學年度合作式國中技藝教育課程合作國中學校 

校名：永仁高中國中部餐旅職群課程主題單元教材教法學習單 

 

 

主 題 

單 元 
旅遊技能實務 

科目 

名稱 
旅遊技能實務 

學人 

生數 
17 

上課

週次 

4、6、10、12、

14、15  
節數 18 節 

教
材
題
目 

單
元
名
稱 

1.旅遊實務  

2.導覽解說實務   

3.遊程規劃實務 

方
法 

教
學 

1.講解說明 

2.實際操作 

3.小組教學 

教
材

來
源 

部頒課程、自編講義 

教
學

資
源 自編講義、多媒體教學設備、實作設備與實務認識。 

教
學
過
程 

教師活動 單元目標 

一、引起動機 

1.介紹旅遊技能的作業流程 

2.了解導遊的工作 

3.認識台灣觀光資源 

二、討論與分析 

1.旅行業的定義、特質與分類 

2.導遊的工作、台灣觀光資源 

3.遊程設計種類與規劃原則 

三、遊程設計實地走訪 

1.台南在地小吃介紹、 

2.司法博物館參訪 

3.台南半日遊 

              

四、分享與統整 

1.老師針對導覽解說技巧作分享統整。 

2.總結單元重點。 

一、引起動機 

1.介紹旅遊技能的作業流程 

2.了解導遊的工作 

    3.認識台灣觀光資源二、討論與分析 

 

二、學生分組進行討論，要求學生思考老師提出的相關問題， 

    並推派同學上台發表討論結果。 

 

三、遊程設計實地走訪 

    1.台南在地小吃介紹、 

    2.司法博物館參訪 

    3.台南半日遊 

 

四、分享與統整 

1.各組學生分享導覽解說技巧、分享成果。 

 2.學生分組進行實習教室的清潔。 

節
次 

上
課 

18 

綱
要 

教
學 

1.旅遊實務 2.導覽解說實務  3.遊程規劃實務 

教
學
目
標
及
績

學
目
標
分
析 

1. 認識旅遊觀光的基本知識。 

2. 習得旅遊、導覽解說及遊程規劃的基本技能。 

3. 習得各國觀光資源及禮儀的基本技能。 

4. 增進對旅遊技能實務的學習興趣並建立良好工作態度。 



 

學生學習狀況記錄 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 職群概論 1. 介紹藝術職群的課程 

2. 多媒體動畫科課程介紹 

3. 未來升學和就業的方向 

4. 繪圖工具發放 

時間 110/09/06 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

 

學生聽講設計職群的內容 

 

發放繪圖工具 



 

 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 基礎描繪：漸層和線條 1. 介紹 HB/2B/4B/6B 不同鉛筆的屬性 

2. 使用直尺畫出各種規格的格子 

3. 利用不同鉛筆畫出漸層明暗 

4. 不同鉛筆線條的表現手法 

時間 110/09/11 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

介紹鉛筆筆頭不同使用部位 學生認真的在圖畫紙上畫格子 

 

 

 練習漸層 



 

 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 基礎描繪：3D 立體畫 1.利用鉛筆筆頭不同的地方以及握筆的角度/力道

的輕重,表現出不同種的線 

2.用漸層畫出明暗面,表現出樓梯和愛心的立體感 
時間 110/09/13 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

介紹 3D 立體畫  

  
畫出陰影表現出立體感  

 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 基礎描繪：立體造型和穿透體 1. 如何畫出正方體/圓球/圓柱體 

2. 光線的投射造成陰影,畫上漸層,讓平面的線條

變成立體效果 

3. 利用等長線條畫出正圓形 

4. 示範並解釋何謂穿透的立體造型 

時間 110/09/27 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

 示範並解釋何謂穿透的立體造型 

 

 

講解三種立體造型如何畫出  



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 基礎描繪：實物素描 1. 講述電燈泡圖片有三種質感表現:玻璃/塑膠/金

屬 

2. 使用軟橡擦,留亮點和擦出反光面,表現出不同

材質感覺 

時間 110/10/04 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

 示範教學 

  

  



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 設計基礎：漫畫角色設計 1. 介紹基本的腳色人物的畫法 

2. 讓學生用手機查詢喜歡的漫畫腳色並模仿畫出 
時間 110/10/18 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

 

 

介紹 Q 版的人物架構 示範教學 

 

 

學生認真的和老師討論想要畫的漫畫角色  



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 設計基礎：熱縮片製作 1. 介紹熱縮片的特性以及使用工具 

2. 學生將上次畫出的漫畫腳色,用色鉛筆畫在熱縮

片上 

3. 用剪刀剪下並放入烤箱,形成吊飾 

時間 110/10/25 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

將構圖先畫在圖畫紙上 觀察熱縮片在烤箱如何成形 

 

 

學生作品 01 學生作品 02 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 色彩學：伊登十二色相環 1. 介紹何謂伊登十二色相環的 12 色 

2. 在圖畫紙上畫出色相環 

3. 用廣告顏料調配出 12 種顏色 
時間 110/11/01 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

介紹何謂伊登十二色相環的 12 色以及工具 調色中 

  

學生作品晾乾中  



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 色彩學:名畫仿畫 1. 介紹”孟克-吶喊”/”梵谷-星空”世界名畫使用的

色調 

2. 如何利用廣告顏料,調出和名畫接近的顏色,並

畫在名畫的線稿上 

時間 110/11/08 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

學生作品 01  

  

學生作品 01  



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 釘線畫:設計圖案 1. 用鉛筆將圖案畫在木板上 

2. 將釘子安排在線稿上面,並用鐵鎚固定釘子在木

板上 
時間 110/11/15 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

思考釘子的位置  

  

綁線中  



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 釘線畫:綁繞線  

時間 110/11/22 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

學生作品 01 學生作品 02 

  

學生作品 03 學生作品 03 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 設計基礎：3D 列印筆 1. 介紹 3D 筆的使用以及線材材料 

2. 示範如何由線組合成面,再組合成立體 
時間 110/11/29 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

 

 

示範 3D 列印筆如何使用 學生作品 01 

  

 學生作品 02 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 電腦繪圖:校外拍攝 1. 去蝸牛巷/神農街拍攝街景 

2. 在台南美術館外牆拍攝借位照片 
時間 110/12/06 

地點 蝸牛巷/神農街/美術館 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

校外拍攝 校外拍攝 

  

校外拍攝 校外拍攝 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 電腦繪圖:Photoshop 照片排版 1.  

 
時間 109/12/13 

地點 電腦教室 5 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

介紹 Photoshop 軟體介面以及如何使用  

  

排照片的位置 修改照片的大小 



 

 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 電腦繪圖:攝影作品集 1.  

 
時間 110/12/20 

地點 電腦教室 5 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

學生作品 01 學生作品 02 

  

學生作品 03 學生作品 04 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 數位攝影：剪紙動畫紙偶設計 1. 分小組並設計動畫腳色 

2. 畫出拆解的腳色並且剪下各個部分 
時間 110/12/27 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

如何畫拆解的腳色 介紹拍攝 APP 軟體 

  

 構思背景 



 

南英商工 110 學年度第一學期 設計職群國中技藝教育 上課紀錄 

學校名稱 永仁高中國中部 活動概述 

職群主題 數位攝影：剪紙動畫影片拍攝 1. 下載 STOP MOTION 軟體並簡單介紹如何使

用 

2. 將手機腳架架設在適合拍攝的位置 

3. 手動一張一張的移動拍攝 

時間 111/01/03 

地點 N32 動畫製作教室 

執行單位 多媒體動畫科 江依紋老師 

  

學生作品 01 學生作品 02 

  

學生作品 03 學生作品 04 

 



實習日誌及實習場所教學設備使用紀錄 





 
 







 



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

創藝展演教室
-教室日誌

美容美體教室
-教室日誌



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

美容美體教室-教室日誌



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

新創教室-教室日誌



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

整體造型教室-教室日誌



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中-教學紀錄表



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中-教學紀錄表



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中-教學紀錄表



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中 家政職群
課程:美容實務

110.10.18 眉型練習 110.10.18 眉型練習

110.11.15 臉部保養 110.11.15 臉部保養

110.12.27 面具製作 110.12.27 面具製作



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中 家政職群
課程:造型美髮

110.09.06 分髮區 110.09.27 上髮捲

110.09.27 上髮捲 110.10.04 洗髮實務

111.01.10 電鉗實作 111.01.10 電鉗實作



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中 家政職群
課程:幼兒保育實務

110.12.06 幼兒藝術練習 110.12.06 幼兒藝術練習

110.12.13 幼兒藝術實作 110.12.13 幼兒藝術實作

110.12.13 幼兒藝術實作 110.12.13 幼兒藝術實作



臺南市光華高級中學
Kuang Hua High School

永仁國中 家政職群
課程:服飾製作

110.11.01 飾品製作 110.11.01 飾品製作

110.12.20 飾品製作 110.12.20 飾品製作

110.12.20 飾品製作 110.12.20 飾品製作


