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彈性學習課程計畫(校訂課程) 

 

五、本學期課程內涵： 

一、課程四類規範(一類請填一張) 

1. 統整性課程  (主題 專題 議題探究) 

2. 社團活動與技藝課程 (社團活動 技藝課程) 

3. 其他類課程 

本土語文/新住民語文 服務學習 戶外教育 班際或校際交流 自治活動 班級輔導  

學生自主學習   領域補救教學 

二、本課程每週學習節數：3 

三、課程設計理念：技藝教育課以實作課程為優先，以國民中學技藝教育課程實施參考指引為基準，各職群以三核心主題為主，輔以必要的基礎理

論相關知識，以符合加深職群試探之需求，並兼顧培養學生創造思考、解決問題、適應變遷及自我發展能力。各職群課程均包

含「職群概論」核心主題，以使學生能瞭解該職群之內涵、職場工作態度及職業道德等。 

四、課程架構：職群概論 3、中餐廚藝製作 24、西餐廚藝製作 24- 

五、本學期課程內涵如下： 

第一學期： 

 

 

萬能工商技藝班課程計劃-餐旅 

112學年度嘉義縣水上國民中學九年級第一學期彈性學習課程 餐旅職群 教學計畫表  設計者： 萬能工商餐旅職群團隊 （表十三之一） 
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週次 單元/主題名稱 總綱核心素養 
連結領域(議題) 

學習表現 
課程目標 教學重點/內容 評量方式 

教學資源/

自編自選教

材或學習單 

一 

群概論-設備安全

維護、中餐烹調介

紹、飲料調製介

紹、認識環境與設

備使用、安全規範

說明、逃生路線與

消防設備認識。 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

1.認識環境與設備

使用。 

2.安全規範說明。 

3.逃生路線與消防

設備認識。 

開訓、課程及實作

環境與安全介紹 
 

依合作高職

教學資源運

用 

二 

中餐廚藝製作- 

1.廚房器具的認識

使用與安全衛生 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 
1.環境安全重要性 

2.器具的保養與使

用 

1.認識廚房設備與

器具 

2.正確的使用刀具 

3.基礎刀工介紹支

練習 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

三 

中餐廚藝製作- 

2.食材的認識、保

存與烹調介紹 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

1.了解平時吃的食

物營養的了解 

2.與一般在家裡看

的到的基本食材有

哪些 

1.六大類食物與營

養素 

2.食材辨識 

3.食物保存與原則 

4.基本烹調法 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

四 

中餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習

3-1煮、滷、燴 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

 

1.烹調法煮、滷、

燴的認識與定義 

煮：煮白飯 

滷：滷雞翅 

燴：燴三鮮 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

五 

中餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習 

3-2蒸、羹 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

 

1.烹調法蒸、羹的

認識與定義 

蒸：清蒸魚、粉蒸

排骨、茶碗蒸 

羹：三色豆腐羹 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

六 
中餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習

A3 規劃執行 

與創新應變 

安全教育 

品德教育 

1.烹調法炒的認識

與定義 

炒：番茄炒蛋、培

根炒高麗菜、榨

1.說明評分

標準 

依合作高職

教學資源運
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3-3炒 C2 人際關係 

與團隊合作 

良好公民養成 

 
菜炒肉絲練習 2.撰寫回饋

單 

用 

七 

中餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習

3-4煎、炸 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 
1.烹調法煎、炸的

認識與定義 

煎：蔥花煎蛋 

炸：鹽酥雞、五位

炸肉條 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

八 

中餐廚藝製作- 

(延)-1.複合烹調

法實習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 
1.基本烹調法演變 

2.宴客菜製作 

燒：紅燒獅子頭、

乾燒大蝦、蔥燒

豆腐 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

九 

中餐廚藝製作- 

(延)-2.地方小吃

2-3 燙麵麵食操作

練習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

 

1.北方麵食製作。 

2.燙麵製作。 
蔥油餅 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十 

西餐廚藝製作- 

1.廚房器具的認

識、使用與衛生安

全 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 
安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

 

1.了解中餐與西餐

烹調不同之處 

2.廚房器具使用與

安全宣導 

1.認識廚房設備與

器具 

2.正確的使用刀具 

3.洗滌切割順序與

5s管理 

4.石材切割規格、

蔬菜棒切割練

習 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十一 

西餐廚藝製作- 

2.食材的認識、保

存與烹調介紹 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

 

1.調味料認識 

2.基本沙拉製作 

1.認識辛香料及調

味料 

2.主廚沙拉佐千島

醬/義式油醋汁

練習 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 
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十二 
西餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

1.了解水波蛋的製

作溫度。 

2.濃湯製作。 

水波蛋佐荷蘭醬汁 

、義大利什錦蔬菜

濃湯 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十三 
西餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

1.焗烤烹調法的認

識 

2.紙包烹調法認識 

焗烤吐司、烤紙包

魚 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十四 
西餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

了解西式與台式油

炸的不同處 

西式炸豬排、酥炸

拼盤 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十五 
西餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

PASTA的製作與認

識 

焗烤義大利麵、炸

魚條 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十六 

西餐廚藝製作- 

(延)-2.烘焙原料

的認識 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

認識烘焙原理與器

具認識 

1.認識烘焙原理 

2.烘焙原料辨識 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十七 
西餐廚藝製作- 

(延)-3.烘焙實務 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 
製作簡單西式小西

餅 
糕點麵團與餅乾 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

十八 

中餐廚藝製作- 

(延)-2.地方小吃

2-3 燙麵麵食操作

練習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 
1.北方麵食製作。 

2.燙麵製作。 
蔥油餅 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 
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十九 

中餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習

3-1煮、滷、燴 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

烹調法煮、滷、燴

的認識與定義。 

煮：煮白飯 

滷：滷雞翅 

燴：燴三鮮 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

廿 
西餐廚藝製作- 

3.基本烹調法實習 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

PASTA的製作與認

識 

焗烤義大利麵、炸

魚條 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

廿一 

西餐廚藝製作- 

(延)-2.烘焙原料

的認識 

A3 規劃執行 

與創新應變 

C2 人際關係 

與團隊合作 

安全教育 

品德教育 

良好公民養成 

認識烘焙原理與器

具認識。 

1.認識烘焙原理 

2.烘焙原料辨識 

1.說明評分

標準 

2.撰寫回饋

單 

依合作高職

教學資源運

用 

※身心障礙類學生: □無   ■有-智能障礙( 2)人、學習障礙(4 )人、情緒障礙( )人、自閉症(1)人、(自行填入類型/人數) 

※資賦優異學生: ■無   □有- (自行填入類型/人數，如一般智能資優優異 2 人) 

※課程調整建議(特教老師填寫)： 

1.針對學習功能缺損之學生，在講解後應輔以示範，且進行分解動作，幫助學生理解概念，也可減少需要記憶的動作組數。重視學生的優點，

適時針對學生的進步給予鼓勵，營造正向支持的環境。 

2.針對自閉症之學生，能安排與情緒較穩定且較有耐心之學生同組，適時給予協助，促進正向互動機會。重視學生的優點，適時針對學生的

進步給予鼓勵，營造正向支持的環境。 

                                               特教老師簽名：戴雅蘋 

                                               普教老師簽名：(萬能餐旅科教師) 


