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學校基本資料表

學校校名 國立光復高級商工職業學校

技術型高中

專業群科

1. 動力機械群:汽車科
2. 電機與電子群:電機科
3. 商業與管理群:資料處理科
4. 食品群:烘焙科
5. 餐旅群:餐飲管理科

建教合作班

重
點
產
業
專
班

產學攜手合作專班

產學訓專班

就業導向課程專班

雙軌訓練旗艦計畫

其他

進修部 餐旅群:餐飲管理科;

聯絡人

處　室 教務處 電　話 03-8700245 #102

職　稱 教學組長 行動電話 個資不予顯示

姓　名 個資不予顯示 傳　真 個資不予顯示

E-mail 個資不予顯示

行動電話…等資料，請至課程計畫平臺之「填報人員設定」填寫(校代碼之帳號)備查版






壹、依據
一、總統發布之「高級中等教育法」第43條中央主管機關應訂定高級中等學校課程綱要及其實施之有關規

定，作為學校規劃及實施課程之依據；學校規劃課程並得結合社會資源充實教學活動。

二、教育部發布之「十二年國民基本教育課程綱要」總綱。

三、教育部發布之「高級中等學校課程規劃及實施要點」。

四、十二年國民基本教育高級中等學校進修部課程實施規範。

貳、學校現況

一、班級數、學生數一覽表
表 2-1 前一學年度班級數、學生數一覽表

類型 群別 科班別
一年級 二年級 三年級 小　計

班級 人數 班級 人數 班級 人數 班級 人數

技術型高
中

動力機械
群

汽車科 1 13 1 14 1 8 3 35

電機與電
子群

電機科 1 7 1 10 1 7 3 24

商業與管
理群

資料處理科 1 5 1 8 1 11 3 24

食品群 烘焙科 1 12 1 10 1 17 3 39

餐旅群 餐飲管理科 1 19 1 23 1 14 3 56

進修部 餐旅群 餐飲管理科 1 19 0 0 0 0 1 19






二、核定科班一覽表
表 2-2 112學年度核定科班一覽表

類型 群別 科班別 班級數 每班人數

技術型高中

動力機械群 汽車科 1 35

電機與電子群 電機科 1 35

商業與管理群 資料處理科 1 35

食品群 烘焙科 1 35

餐旅群 餐飲管理科 1 35

進修部 餐旅群 餐飲管理科 1 40
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参、學校願景與學生圖像

一、學校願景

創校校訓：克己創新
辦學理念：光耀技藝、復興人文
形成願景～精緻卓越、永續發展（卓越永續）

說明：
1.本校願景素材之一來自校訓「克己創新」，因為自創校以來，校訓一直為本校教育學生的指
導方針，此願景至今深獲師生校友認同。所以將校訓列入學校願景有承續優良傳統與情感的考
量。
2.本校創校原為職業學校，89年8月轉型綜合高中，後考量區域特性，103年再轉型回技術型高
中，「光耀技藝」即來自技術型高中以技藝為辦學重點，期待能成為技藝精湛的學校。
3.光復地區文化歷史資源豐富，除了是原住民阿美族重要部落聚集區，原住民文化、閩客族群
文化及花蓮糖廠園區日治時期文化，都有豐富歷史特色價值。過去光復地區人文薈萃、社團蓬
勃豐富，孕育優秀政、商、工藝及運動人才。近十年來人才凋零或外流，少子化情況嚴重，學
校以「復興人文」為願景，期待學校成為社區中心，帶動社區復興，再創人文鄉鎮。
4.「克己、創新、技藝、人文」的學校願景，期許學校能「卓越永續」，以造福在地學子，並
肩負起偏鄉教育的責任。

二、學生圖像

前言

在堅持「克己、創新、技藝、人文」理念進而達成「卓越永續」學校願景前提下，進一步具像呈現本校學
生圖像：


●克己：克己復禮-自律自發人生加值，禮儀態度崇尚品格-品格力

●創新：創新發展-創新思維突破藩籬，創意發展進路寬廣-創造力

●技藝：光耀技藝-技藝精湛匠器人才，體現專業深化技職-技術力

●人文：復興人文-學藝素養賞析古今，人文內涵豐富生活-賞析力

以型塑本校學生成為一個兼具技藝、學藝、態度之在地創意青年。

說明：


●學生圖像來自學校願景的四個主題「克己、創新、技藝、人文」， 進而演進延伸內涵：「態度禮儀、
生活常規」、「創新思維、創意發展」、「技藝精湛、專業深化」、「學藝素養、人文內涵」。


●結合延伸內涵，進而對應出學生所需具備的能力「品格力、創造力、技術力、賞析力」，形成學生圖
像。





品格力

創造力

技術力

賞析力
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肆、課程發展組織要點

國立光復高級商工職業學校課程發展委員會組織要點
106年06月30日校務會議通過
107年1月24日校務會議修訂
108年1月18日校務會議修訂
110年6月28日校務會議修訂
一、依據教育部110年03月15日臺教授國部字第1100016363B號頒布《十二年國民基本教育課程綱
要總綱》之柒、實施要點，
訂定本校課程發展委員會組織要點(以下簡稱本要點)。
二、為發展學校特色，提升教學品質，建立精緻形象，並審議各群科課程配置、開課學期，課程
學分數及規劃課程教學評鑑
等相關事宜，特設置本校「職業學校課程發展委員會」(以下簡稱本會)，為學校課程決策單位。
三、本會置委員34-36人，委員任期一年，任期自每年八月一日起至隔年七月三十一日止，其組
織成員如下：
(一)召集人：校長。
(二)學校行政人員：由各處室主任(教務主任、學務主任、總務主任、實習主任、圖書館主任、
輔導主任、人事主任、主
計主任、主任教官、教學組長、註冊組長、進修部主任)擔任之，共計12人；並由教務主任兼任
執行秘書，實習主任和進
修部主任兼任副執行秘書。
(三)一般學科教師：由各學科召集人（含國文科、英文科、數學科、社會領域、自然領域、藝能
領域）及資源班導師擔任
之，共計7人。
(四)專業群科教師：由各專業群科之科主任擔任之，共計7人。
(五)各年級導師代表：由各年級導師推選之，共計3人。
(六)教師組織代表：由教師會理事長擔任之。
(七)專家學者：由學校聘任專家學者1人擔任之。
(八)產業代表：由學校聘任產業代表1人擔任之。
(九)學生家長委員會代表：由學校學生家長委員會推派1人擔任之。
(十)學生代表：經選舉產生之學生代表班聯會主席1人擔任之。
(十一)校友會代表：由學校校友會推派1人擔任之。(註：學校得視需要聘任之)
(十二)社區代表：由學校聘任社區代表1人擔任之。(註：學校得視需要聘任之)
四、本會之任務如下：
(一)掌握學校教育願景，發展、規劃、統整及審議學校課程計畫。
(二)審查學校教科用書的選用，以及全年級或全校且全學期使用之自編教材。
(三)進行學校課程自我評鑑，並定期追蹤、檢討和修正。
(四)其他有關課程發展事宜。
五、本委員會其運作方式如下：
(一)本委員會由校長召集並擔任主席，每年定期舉行二次會議，以十月前及六月前 各召開一次
為原則，必要時得召開臨
時會議。
(二)如經委員二分之一以上連署召開時，由校長召集之，得由委員互推一人擔任主席。
(三)本委員會每年十一月前召開會議時，必須完成審議下學年度學校課程計畫，送所屬教育主管
機關備查。
(四)本委員會開會時，應有出席委員三分之二（含）以上之出席，方得開議；須有出席委員二分
之一（含）以上之同意，
方得議決。
(五)本委員會得視需要，另行邀請學者專家、其他相關人員列席諮詢或研討。
(六)本委員會相關之行政工作，由教務處主辦，實習處和進修部協辦。
六、本會設置下列研究會：
(一)各學科教學研究會：由學科教師組成之，由召集人召集並擔任主席。
(二)各專業群科教學研究會：由各科教師組成之，由科主任召集並擔任主席。
(三)各群課程研究會：由該群各科教師組成之，由該群之科主任互推召集人並擔任主席。
七、各研究會之任務如下：
(一)規劃校訂必修和選修科目，以供學校完成各科和整體課程設計。
(二)規劃跨群科或學科的課程，提供學生多元選修和適性發展的機會。
(三)協助辦理教師甄選事宜。
(四)辦理教師或教師社群的教學專業成長，協助教師教學和專業提升。
(五)辦理教師公開觀課、共同備課、授課及議課，精進教師的教學能力。
(六)發展多元且合適的教學模式和策略，以提升學生學習動機和有效學習。
(七)選用各科目的教科用書，以及研發補充教材或自編教材。
(八)擬定教學評量方式與標準，作為實施教學評量之依據。
(九)協助轉學生原所修課程的認定和後續課程的銜接事宜。
(十)其他課程研究和發展之相關事宜。
八、各研究會之運作原則如下：
7
(一)各領域/科目/專業群科(學程)教學研究會每學期舉行三次會議，必要時得召開臨時會議；各
群課程研究會每年定期舉
行二次會議。
(二)每學期召開會議時，必須提出各領域/科目和專業群科之課程計畫、教科用書或自編教材，
送請本委員會審查。
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(三)各研究會會議由召集人召集，如經委員二分之一以上連署召集時，由召集人召 集之，得由
連署委員互推一人為主
席。
(四)各研究會開會時，應有出席委員三分之二（含）以上之出席，方得開議；須有出席委員二分
之一（含）以上之同意，
方得議決，投票得採無記名投票或舉手 方式行之。
(五)經各研究會審議通過之案件，由科(群)召集人具簽送本委員會會核定後辦理。
(六)各研究會之行政工作及會議記錄，由各領域/科目/專業群科(學程)/各群召集人 主辦，教務
處和實習處協助之。
九、本章程經校務會議通過，呈報校長核定後實施，修正時亦同。
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伍、課程發展與規劃

　一、一般科目教學重點
表5-1 一般科目教學重點與學生圖像對應表

領
域

科
目

科目教學目標
科目教學重點

(學校領域科目自訂)

學生圖像

品
格
力

創
造
力

技
術
力

賞
析
力

語
文
領
域

國
語
文

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2. 從古今中外典籍賞析中，運用價值澄清法，培養學生系統思考與解
決問題之能力，並建立正確人生態度與價值觀。

● ● ●

3. 運用國語文教學，使學生能適切自我表達，發展與他人良性溝通、
互動之關係。

● ○ ○

4. 加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

5. 在教學中鼓勵學生探索、觀察生活環境與國際事務等當代課題，提
升思辯及解決策略之能力。

○ ● ● ●

6. 重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ○ ●

英
語
文

【總綱之教學目標】

1. 課堂中運用多元測驗與評量，使學生能拼寫基本常用字詞。 ○ ●

2. 運用各類口語練習活動與團康英文互動遊戲，引導學生學習動機，
樂於參與課程。

● ○

3. 運用主題式教學，引導學生有效運用學習英語文的方法與技巧。 ○ ● ○

4. 運用課程中播放與主題相關影音與分組討論，引導學生了解、尊重
並欣賞不同的文化與風土民情。

● ○ ●

5. 餐管科：
(1) 課程中運用對話練習與角色扮演，搭配外籍講師入班協同教學，
引導學生使用英文與他人溝通。
(2) 課堂融入國際議題與新知，透過分組討論，想法交流，引導學生
樂於以英文為工具了解最新時事。
(3) 運用網路查詢功能，引導學生主動了解學習文本內容。

● ○ ●

閩
南
語
文

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2. 加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3. 重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

客
語
文

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2. 加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3. 重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

原
住
民
族
語
文-
太
魯
閣
語

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2. 加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3. 重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

原
住
民
族
語
文-
布
農
語

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2. 加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3. 重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

原
住

民
族
語
文-
阿
美
語

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2. 加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3. 重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

原
住
民
族
語
文-
撒
奇
萊
雅
語

【總綱之教學目標】

1.	在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。



○ ○ ●

2.	加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3.	重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

原
住
民
族
語
文-
賽

【總綱之教學目標】
1.	在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2.	加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

備查版



德
克
語

3.	重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

閩
東
語
文

【總綱之教學目標】

1.	在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣，進而培養閱讀喜好。

○ ○ ●

2.	加強基本語文練習，提高學生聽、說、讀、寫能力，使能為未來工
作及生活所用。

○ ● ● ○

3.	重視指導學生課外讀物，提升學生閱讀素養。 ● ○ ●

臺
灣
手
語

【總綱之教學目標】

1. 在「同時學習」原則下，運用多元教學方式，使學生能從文字中衍
生興趣。

○ ○ ●

2. 在教學中鼓勵學生探索、觀察生活環境與國際事務等當代課題，提
升思辯及解決策略之能力。

○ ● ● ●

3. 使學生能適切自我表達，發展與他人良性溝通、互動之關係。 ● ○ ●

數
學
領
域

數
學
(B)

【總綱之教學目標】

1.運用講述及演算練習，引導學生了解所學習的數學概念、運算與關
係。

● ○ ○

2.運用應用數學的概念、程序或方法，連結到日常生活或專業學科情
境，引導學生能夠在日常生活或是專業學科的實作中體驗到數學的價
值。

○ ● ○ ●

3.運用電腦軟體或各項科技工具輔助教學，引導學生處理數學、日常
生活或專業學科領域的問題。

○ ● ● ○

4.運用課堂中及課後反覆精熟練習，引導學生加強基本四則運算能
力。

○ ○ ● ○

社
會
領
域

歷
史

【總綱之教學目標】

1.運用講述及分組專題討論，引導學生培養研讀及考察歷史資料之能
力。

○ ○ ●

2.運用多媒體影片教學，引導學生探究社會變遷，並能尊重不同文化
歷史發展的獨特性及全體性。

○ ○ ●

3.規劃踏查與參訪活動安排，引導學生對在地史蹟、耆老及文獻歷史
的實地體驗，增進鄉土情懷。

● ○ ○

地
理

【總綱之教學目標】

1.運用講述地理基本知識概念，引導學生了解生活環境的地理知識。 ○ ○ ●

2.運用議題分組討論，引導學生發掘各種社會或環境問題，思索探討
解決策略。

○ ● ○ ○

3.運用實地踏查及參訪，引導學生尊重在地文化的多樣性，欣賞各種
人地交互作用所塑造的地景。

● ○ ○ ●

4.課程規劃強調融入海洋教育、環境教育、原住民教育等議題。引導
學生對於族群、社會、地方、國家和世界的責任及培養關懷全球永續
的意識。

● ○ ○

公
民
與
社
會

【總綱之教學目標】

1.運用講述及討論議題，引導學生探索自我、發展自我，健全身心素
養，追求幸福人生。

● ● ○

2.運用生活上案例講述及分享，引導學生具備反省、規劃、實踐的素
養。

● ○ ○ ○

3.運用分組專題討論發表，引導學生表達經驗、思想價值和情意的智
能，增強與他人溝通能力。

● ○ ●

4.課程教學融入人權、品德、法治教育等議題，引導學生對於族群、
社會、地方、國家和世界的責任及培養關懷全球永續的意識。

● ○ ○

自
然
科
學
領
域

物
理
(A)

【總綱之教學目標】

1.運用講述及實驗實作，培養主動學習科學新知的習慣及積極探究事
物的能力。

● ○ ○ ●

2.運用多媒體教學，引導學生認識科學知識與使用科學方法。 ● ○ ●

3.運用分組專題，引導學生培養搜集及應用資訊的能力，並以正確的
科學態度，去面對生活或工作上的變化及因應社會變遷的衝擊。

○ ○ ●

4.加強課程教學中融入環境、科技、防災、能源教育等議題，引導學
生養成關懷社會之價值觀。

● ○ ○ ○

生
物
(A)

【總綱之教學目標】

1.運用講述及多媒體教學，引導學生了解生物體內的能量與代謝，以
及動植物的構造及功能。

○ ○ ●

2.運用講述及多媒體教學，引導學生了解人類的生殖、DNA及常見的遺
傳疾病。

○ ○ ●

3.運用講述及多媒體教學，引導學生了解基因改造生物與食品及抗生
素與疫苗。

○ ● ○

4.透過多媒體影片、分組討論及辦理校外參訪，引導學生了解天然災
害、環境污染防治及資源回收。

● ○ ○ ○

5.課程教學中融入環境、海洋、防災、科技教育等議題，引導學生養
成關懷社會價值觀。

● ○ ○

藝
術
領
域

音
樂

【總綱之教學目標】

1.運用音樂欣賞、講述討論等策略，培養學生對音樂的興趣，增加對
聲樂器曲與器樂曲、樂種與曲式、本土與傳統、各時代與風格之代表
作品及相關樂器、音樂家與表演團體之了解，並能建立音樂與人、
我、自然、環境之連結，將音樂融入於生活。

○ ○ ●

2.指導學生彈奏樂器及演唱技巧，使學生能進行歌唱或演奏。並能使
用音樂符號、音樂術語、音樂要素、記譜法、音樂軟體或應用程式。

○ ● ○

3.透過音樂活動的主動參與，使學生展現對各類音樂活動、音樂節慶
與祭典、音樂政策與時事、音樂職涯的了解。

○ ●

4.資處科：課程內容增加運用數位化音樂軟體學習，增加學生運用音
樂於資訊專業應用的能力。

○ ●

5.電機科：課程內容增加音樂電子設備的使用及維護之知能，增加學
生使用電子化音樂器材設備的能力。

○ ●

美
術

【總綱之教學目標】

1.運用作品欣賞、講述原理、設計實作等策略，引導學生對生活上的
色彩與造型、空間性表現、數位藝術、商業藝術與設計的概念，並展
現創新思維。

○ ○ ●

2.運用多元媒材來進行課程，講述或分組討論方式探討分析藝術產物
的創作目的、主題、形式與內容，使學生能表達對美感與生命價值的
多元觀點。

○ ● ○ ○

3.透過多元藝文活動的主動參與，使學生展現對在地及世界文化的探
索與關懷；並能活用設計思考及藝術知能，表達重要議題的關懷及省
思。

● ○ ●

4.餐管科：課程內容結合餐桌擺設、餐點擺飾課程，增強學生專業能
力上創意表現。

● ● ○



綜
合
活
動
領
域

生
涯
規
劃

【總綱之教學目標】

1.運用評量分析工具，覺察個人成長歷程與生涯發展之關係。引導學
生主動探索個人生涯目標及意義。

● ● ○ ○

2.運用課程教學講述及分組討論，引導學生具備分析及統整個人特
質、生涯態度與信念能力。

● ○ ○ ○

3.運用個別晤談與分組討論分享，引導學生情緒管理、關懷利他的情
操，並增進人際互動的效能。

● ○ ○ ●

4.運用多媒體教學影片及參觀體驗了解職業生活相關資訊，引導學生
對未來職業生活的想像且能認識性別、勞動權益相關法令知與跨文化
素養。

○ ○ ● ○

科
技
領
域

生
活
科
技

【總綱之教學目標】

1. 運用講述與討論，充實學生應用科技知能，有效規劃個人生涯發展
朝向自我精進。

● ○ ○

2. 運用分組研討方式，探究日常生活上相關的科技應用，使學生能整
合科學、科技、工程、藝術與數學等方法及工具，有效處理與解決問
題。

● ○

3. 透過自造實作，培養學生運用科技工具以組織工作團隊，並進行溝
通協調，以進行合作共創。

○ ● ●

4. 運用辦理參訪活動或體驗課程，使學生欣賞科技創作之美感。 ○ ○ ●

5. 課程中加強融入環境、法治、家庭、防災、安全教育等議題，促使
學生能成為守法公民。

● ○

健
康
與
體
育
領
域

健
康
與
護
理

【總綱之教學目標】

1.運用課程教學講述，引導學生學習了解相關生長、發育、老化及死
亡。

● ○ ○ ○

2.透過講述、動作示範、實際操作，讓學生學習急症的處理技能。 ○ ● ○

3.運用課程融入時事案例講述及分組討論報告，引導學生了解健康環
境創造。

○ ● ○ ○

4.運用多媒體影片教學，提供學生健康知識，增加學習成效。 ○ ○ ● ○

5.加強於課程中融入性別平等、生命、家庭、安全教育等議題，培養
學生對健康人生的素養。

● ○ ○ ●

體
育

【總綱之教學目標】

1.運用教師動作示範或多媒體影片教學策略，建立學生正確的運動動
作技術。

○ ● ○

2.運用課程安排結合校內運動競賽辦理，引導學生對體育課程動機。 ○ ● ○

3.運用課堂重複練習動作，引導學生運動技術熟練。 ○ ○ ● ○

4.運用體育運動競賽影片欣賞，引導學生對各項運動的認識與賞析。 ○ ○ ○ ●

5.用課程教學融入傑出運動員成長故事，培養學生品格與運動家精
神。

● ○ ●

6.運用多人團體運動教學與競賽體驗，引導學生相互合作與建立友誼
關係。

● ○ ○ ○

全
民
國
防
教
育

全
民
國
防
教
育

【總綱之教學目標】

1.運用課程教學與分組討論，引導學生了解兩岸情勢，對我國國家安
全之影響。

○ ● ●

2.運用課程融入時事討論，引導學生了解我國國防政策，具備參與國
防相關事務意願。

● ○ ○

3.運用課程案例說明，引導學生能指出台灣常面臨之災害，並透過實
作培養同理關懷、團隊精神與溝通協調態度。

● ○ ○ ○

4.運用教學示範與模仿練習，引導學生了解步槍操作、射擊預習姿勢
及技巧。

○ ○ ●

備註：學生圖像欄位，請填入學生圖像文字，各欄請以打點表示科目教學重點與學生圖像之對應，「●」代表高度對應，「○」代表低度對應。






　二、群科教育目標與專業能力
表5-2 群科教育目標、科專業能力與學生圖像對應表

群

別

科

別
產業人力需求或職場進路 科教育目標 科專業能力

學生圖像

品

格

力

創

造

力

技

術

力

賞

析

力

餐

旅

群

餐

飲

管

理

科

餐

飲

雙

語

教

育

實

驗

班

1. 餐飲內場廚師與飲料調製人

員。

2. 餐旅外場服務人員。

3. 餐旅服務業經營者。

4. 專業領域繼續進修人員。

1. 培育餐飲製備知識技術人

才。

2. 培育餐旅服務知識技術人

才。

3. 培育餐旅經營之人才。

4. 培育餐飲相關專業領域繼續

進修之人才。

具備餐飲專業技術之能力。 ○ ● ● ○

具備餐旅服務專業技術之能力。 ○ ● ● ○

具備餐旅服務業經營之能力。 ○ ● ○ ○

具備餐飲管理領域良好工作態度及職業道德。 ● ○ ● ●

備註：
1.各科教育目標、科專業能力：請參照群科課程綱要之規範敘寫。
2.學生圖像欄位，請填入學生圖像文字，各欄請以打點表示科專業能力與學生圖像之對應，「●」代表高度對應，「○」代表低度對應。
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　三、群科課程規劃

　(一) 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班(408)

　科專業能力：

1.  具備餐飲專業技術之能力。
2.  具備餐旅服務專業技術之能力。
3.  具備餐旅服務業經營之能力。
4.  具備餐飲管理領域良好工作態度及職業道德。

表5-3-1餐旅群餐飲管理科課程規劃與科專業能力對應檢核表 (以科為單位，1科1表)

課程

類別
領域/科目 科專業能力對應檢核 備

註
名稱 名稱 1 2 3 4

部
定
必
修

專
業
科
目

觀光餐旅業導論 ○ ● ● ●

觀光餐旅英語會話 ○ ○ ● ●

實
習
科
目

餐飲服務技術 ○ ● ● ●

飲料實務 ● ○ ● ●

中餐烹調實習 ● ○ ● ●

西餐烹調實習 ● ○ ● ●

烘焙實務 ● ○ ● ●

校
訂
必
修

專
業
科
目

食物學 ○ ● ○ ●

餐飲衛生與安全 ○ ● ●

菜單設計與原理 ○ ● ● ●

實
習
科
目

餐旅實務 ● ● ● ●

專題實作 ● ● ● ●

校
訂
選
修

專
業
科
目

飲料與調酒 ● ○ ○ ●

採購學 ● ●

飲食文化 ● ●

餐飲管理 ● ● ●

旅館管理 ○ ● ● ●

烘焙概論 ○ ● ● ○

消費者心理學 ○ ● ● ●

餐飲行銷 ○ ● ● ●

各國菜餚烹調技巧與原理 ○ ● ○ ●

餐廳面面觀 ● ○

舌尖上的美食 ● ○

香料共和國 ● ○

英文讀報思辨 ○ ●

實
習
科
目

蔬果切雕與餐桌擺設 ● ● ● ●

餐飲設備保養與倉儲管理 ● ○ ●

民宿經營管理 ● ● ○

基礎刀工 ● ● ○

備註：

1. 科專業能力欄位，請於空格中以打點表示科目與科專業能力的對應，「●」代表高度對應，表示該科目中有章節明列；「○」代表低度對應，表
示科目中雖沒有章節明列，教師於授課時仍會提及。

2. 本表不足，請自行增列。
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　四、科課程地圖

　(一) 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班(&408A)
　

五、議題融入

　(一) 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班(&408A)
表5-5-1餐旅群餐飲管理科 議題融入對應表 (以科為單位，1科1表)

科目

議題

性
別
平
等

人
權

環
境

海
洋

品
德

生
命

法
治

科
技

資
訊

能
源

安
全

防
災

家
庭
教
育

生
涯
規
劃

多
元
文
化

閱
讀
素
養

戶
外
教
育

國
際
教
育

原
住
民
族
教
育

校必專業 / 食物學 ✔️ ✔️

校必專業 / 餐飲衛生與安全 ✔️ ✔️ ✔️

校必專業 / 菜單設計與原理 ✔️

校必實習 / 餐旅實務 ✔️ ✔️ ✔️

校必實習 / 專題實作 ✔️ ✔️

校選一般 / 英文文法 ✔️ ✔️ ✔️ ✔️

校選一般 / 數學演算 ✔️

校選一般 / 國文寫作 ✔️

校選專業 / 餐廳面面觀 ✔️ ✔️

校選專業 / 香料共和國 ✔️ ✔️

校選專業 / 旅館管理 ✔️ ✔️

校選專業 / 飲料與調酒 ✔️

校選專業 / 消費者心理學 ✔️

校選專業 / 舌尖上的美食 ✔️

校選專業 / 飲食文化 ✔️

校選專業 / 採購學 ✔️

校選專業 / 英文讀報思辨 ✔️ ✔️ ✔️

校選專業 / 烘焙概論 ✔️ ✔️

校選專業 / 各國菜餚烹調技巧與原理 ✔️ ✔️

校選專業 / 餐飲管理 ✔️ ✔️ ✔️

校選專業 / 餐飲行銷 ✔️ ✔️

校選實習 / 蔬果切雕與餐桌擺設 ✔️

校選實習 / 基礎刀工 ✔️

校選實習 / 民宿經營管理 ✔️ ✔️ ✔️

校選實習 / 餐飲設備保養與倉儲管理 ✔️ ✔️

科目數統計 0 0 1 0 2 0 0 1 1 3 5 3 0 0 15 4 5 7 0
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陸、群科課程表

　一、教學科目與學分(節)數表
表 6-1-1　餐旅群餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 教學科目與學分(節)數表

112學年度入學新生適用

課程

類別
領域 / 科目及學分數

授課年段與學分配置

備 註第一學年 第二學年 第三學年

名稱 名稱 學分 一 二 一 二 一 二

部
定
必
修

一
般
科
目

語文領域

國語文 16 3 3 3 3 2 2

英語文 12 2 2 2 2 2 2

閩南語文 2 1 1

客語文 0 (1) (1)

原住民族語文-太魯
閣語

0 (1) (1)

原住民族語文-布農
語

0 (1) (1)

原住民族語文-阿美
語

0 (1) (1)

原住民族語文-撒奇
萊雅語

0 (1) (1)

原住民族語文-賽德
克語

0 (1) (1)

閩東語文 0 (1) (1)

臺灣手語 0 (1) (1)

數學領域 數學 6 3 3 B版

社會領域

歷史 2 2

地理 2 2

公民與社會 2 1 1

自然科學領
域

物理 2 1 1 A版

生物 2 1 1 A版

藝術領域
音樂 2 1 1

美術 2 2

綜合活動領
域

生涯規劃 2 1 1

科技領域 生活科技 2 2

健康與體育
領域

健康與護理 2 1 1

體育 12 2 2 2 2 2 2

全民國防教育 2 1 1

小計 70 17 17 10 10 8 8 部定必修一般科目總計70學分

專
業
科
目

觀光餐旅業導論 6 3 3

觀光餐旅英語會話 8 2 2 2 2

小計 14 3 3 2 2 2 2 部定必修專業科目總計14學分

實
習
科
目

餐飲服務技術 6 3 3

飲料實務 6 3 3

廚藝技能領
域

中餐烹調實習 8 4 4

西餐烹調實習 6 3 3

烘焙技能領
域

烘焙實務 8 4 4

小計 34 7 7 6 6 4 4 部定必修實習科目總計34學分

專業及實習科目合計 48 10 10 8 8 6 6 　

部定必修合計 118 27 27 18 18 14 14 部定必修總計118學分
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表 6-1-1　餐旅群餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 教學科目與學分(節)數表(續)

112學年度入學新生適用

課程類別 領域 / 科目及學分數
授課年段與學分配置

備 註第一學年 第二學年 第三學年

名稱 學分 名稱 學分 一 二 一 二 一 二

校
訂
科
目

校
訂
必
修

一
般
科
目

6學分
3.66%

數學 6 3 3

小計 6 3 3 校訂必修一般科目總計6學分

專
業
科
目

6學分
3.66%

食物學 2 2

菜單設計與原理 2 2

餐飲衛生與安全 2 2

小計 6 2 2 2 校訂必修專業科目總計6學分

實
習
科
目

10學
分

6.1%

專題實作 4 2 2

餐旅實務 6 3 3

小計 10 3 5 2 校訂必修實習科目總計10學分

校訂必修學分數合計 22 2 2 8 8 2 校訂必修總計22學分

校
訂
選
修

一
般
科
目




英文文法 6 1 1 1 1 1 1

國文寫作 6 1 1 1 1 1 1

數學演算 4 2 2

最低應選修學分數小計 16

專
業
科
目




舌尖上的美食 4 4


實驗課程

英文讀報思辨 2 2


實驗課程

香料共和國 2 2


實驗課程

烘焙概論 4 2 2

採購學 2 2

飲食文化 2 2

飲料與調酒 4 2 2

餐廳面面觀 1 1


實驗課程

消費者心理學 2 2
同科單班
AL2選1

餐飲行銷 2 2
同科單班
AL2選1

各國菜餚烹調技巧與原理 2 2
同科單班
BM2選1

旅館管理 4 2 2
同科單班
BN2選1

餐飲管理 4 2 2
同校跨群
BN2選1

最低應選修學分數小計 27

實
習
科
目




基礎刀工 1 1



本課程為與中餐烹調配合，因新中餐烹調分為刀工測試
與烹調測試兩部分，為使學生能打好刀工基礎再做菜餚
的烹調，故在上學期開設1學分之基礎刀工。

餐飲設備保養與倉儲管理 2 2
同科單班
BM2選1

民宿經營管理 2 2
同科單班
BO2選1

蔬果切雕與餐桌擺設 2 2
同科單班
BO2選1

最低應選修學分數小計 3

校訂選修學分數合計 48 3 3 6 6 14 16 多元選修開設10學分

必選修學分數總計 188 32 32 32 32 30 30

每週團體活動時間(節數) 18 3 3 3 3 3 3

每週彈性學習時間(節數) 4 2 2

每週總上課時間(節數) 210 35 35 35 35 35 35
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　二、課程架構表

表 6-2-1　餐旅群餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 課程架構表(以科為單位，1 科 1 表)

112學年度入學新生適用



項目 相關規定
學校規劃情形

說明
學分數 百分比(%)

一般科目

部定 68-78 學分 70 38 % 　

校訂
必修

各校課程發展組織自訂
6 3 % 　

選修 16 9 % 不含跨屬性　

合	　　　　計 (A) 92 50 % 　

專業及實習科目

部定

專業科目 學分(依總綱規定) 14 8 % 　

實習科目 學分(依總綱規定) 34 18 % 　

專業及實習科目合計 60 學分為限 48 26 % 　

校訂

專業科目
必修

各校課程發展組織自訂
6 3 % 　

選修 27 15 % 不含跨屬性　

實習科目
必修

各校課程發展組織自訂
10 5 % 　

選修 3 2 % 不含跨屬性　

校訂多元選修跨專業及實習科目/

屬性學分數合計
各校課程發展組織自訂 2 1% 系統統計

合	　　　　計(B) 至少 80 學分 96 52 %

實習科目學分數 至少 45 學分 47 22 % 不含跨屬性　

部定及校訂必修學分數合計 至多160學分 140 75 % 　

校訂多元選修跨一般、專業及實習科目屬性學分數

合計(C)
各校課程發展組織自訂 0 0 % 　

應修習總學分數 180 - 192 學分 188 學分 (A)+(B)+(C)

六學期團體活動時間(節數)合計 12 - 18 節 18 節 　

六學期彈性教學時間(節數)合計 4 - 12 節 4 節 　

上課總節數 210 節 210 節 　

 

畢業條件



 1、應修習總學分為 180-192 學分，畢業及格學分數至少為 160 學分。
 2、表列部定必修科目 113-138 學分均須修習，並至少 85% 及格，始得畢業。
 3、專業科目及實習科目至少須修習 80 學分以上，其中至少 60 學分及格，
      含實習(實驗、實務)科目至少 45 學分以上及格。



  備註：
            1、百分比計算以「 應修習總學分 」為分母。
            2、上課總節數 = 應修習總學分 + 六學期團體活動時間合計 + 六學期彈性教學時間合計。
            3、部定及校訂必修學分數合計依課程規劃及實施要點規定不得超過 160 學分。
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柒、團體活動時間規劃

說明：

1. 團體活動時間每周教學節數以2-3節為原則。其中班級活動1節列為教師基本節數。各校可因應實際需求，於團體活動課程安排班級活
動、社團活動、學生自治會活動、學生服務學習活動及週會或講座，惟社團活動每學年不得低於24節。

2. 學校宜以三年整體規劃、逐年實施為原則，一學年或一學期之總節數配點實際教學需要，彈性安排各項活動，不受每週1節或每週班
級活動、社團活動各1節之限制。

3. 節數：請務必輸入阿拉伯數字，切勿輸入其他文字。




序
號

項目

團體活動時間節數

備註第一學年 第二學年 第三學年

一 二 一 二 一 二

1 班級活動 0 0 0 0 0 0

2 社團活動 54 54 54 54 54 54

合計
54 54 54 54 54 54  (節/學期)

3 3 3 3 3 3  (節/週)
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捌、彈性學習時間實施規劃表

一、彈性學習時間規劃表
說明：

1. 技術型高級中等學校每週 0-2 節，六學期每週單位合計需4-12節。
2. 若開設類型授予學分數者，請於備註欄位加註說明。
3. 開設類型為「充實(增廣)性教學」或「補強性教學」，且為全學期授課時，須檢附教學大綱，敘明授課內容等。若同時採計學分時其

課程名稱應為：OOOO(彈性)
4. 開設類型為「自主學習」，由第陸章中各科所設定之彈性學習時間之各學期節數時新增，無法由此處修正。
5. 實施對象請填入群科別等。
6. 本表以校為單位，1校1表。




科別
授課節數

備 註第一學年 第二學年 第三學年

每週彈性學習時間(節數) 一 二 一 二 一 二

餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 0 2 2

　　

開設年

段
開設名稱

每

週

節

數

開

設

週

數

實施對象

開設類型

師資

規劃
備註

自

主

學

習

選

手

培

訓

充實

(增

廣)

性教

學

補

強

性

教

學

學校特

色活動

第
二
學
年

第
一
學
期

自主學習 1 18 全校各科 V 內聘

第
二
學
期

自主學習 1 18 全校各科 V 內聘

第
三
學
年

第
一
學
期

自主學習 2 18 全校各科 V 內聘

選手培訓 2 18 全校各科 V 內聘

從文本和電影探討日本的殖民統治(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

人魚，馬甲，你們在哪裡(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

原住民族語文-阿美語(彈性) 2 18 全校各科 V 外聘
授予
學分

原住民族語文-布農語(彈性) 2 18 全校各科 V 外聘
授予
學分

電吉他彈奏 2 18 全校各科 V 內聘

心靈雞湯(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

視覺化遊戲程式設計 2 18 全校各科 V 內聘

日語歌教唱(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

微積分研究 2 18 全校各科 V 內聘

美容實務 2 18 全校各科 V 內聘

職業與生涯 2 18 全校各科 V 內聘

基本電子實作 2 18 全校各科 V 內聘

餅乾製作與成本計算 2 18 全校各科 V 內聘

數位科技應用探作(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

原住民族語文-太魯閣語(彈性) 2 18 全校各科 V 外聘
授予
學分

機器人控制(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

物聯網(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

玩樂團 2 18 全校各科 V 內聘

2 18 全校各科

備審資料製作 2 18 全校各科 V 內聘

服務學習活動 2 18 全校各科
服務學
習

內聘

特色活動企劃 2 18 全校各科 例行性 內聘

第
二
學
期

自主學習 2 18 全校各科 V 內聘

選手培訓 2 18 全校各科 V 內聘

從文本和電影探討日本的殖民統治(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

人魚，馬甲，你們在哪裡(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

原住民族語文-阿美語(彈性) 2 18 全校各科 V 外聘
授予
學分

原住民族語文-布農語(彈性) 2 18 全校各科 V 外聘
授予
學分

瘋樂團 2 18 全校各科 V 內聘

點心製作與成本計算 2 18 全校各科 V 內聘
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視覺化遊戲程式設計 2 18 全校各科 V 內聘

日語歌教唱(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

微積分研究 2 18 全校各科 V 內聘

美容實務 2 18 全校各科 V 內聘

職業與生涯 2 18 全校各科 V 內聘

分享喜『悅』(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

簡易水電修復 2 18 全校各科 V 內聘

原住民族語文-太魯閣語(彈性) 2 18 全校各科 V 外聘
授予
學分

生活花藝美學-乾燥花藝與餐旅業之相關運用 2 18 全校各科 V 內聘

儀表機電應用操作(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

仿生獸製作(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

職涯面試輔導 2 18 全校各科 V 內聘

物聯網(彈性) 2 18 全校各科 V 內聘
授予
學分

2 18 全校各科

服務學習活動 2 18 全校各科
服務學
習

內聘

特色活動企劃 2 18 全校各科 例行性 內聘






玖、學生選課規劃與輔導

一、校訂選修課程規劃 (含跨科、群、校選修課程規劃)
表 9-1-1 原班級選修方式課程規劃表

序
號

科
目
屬
性

科目名稱 適用群科別

授課年段與學分配置

第一學年 第二學年 第三學年

一 二 一 二 一 二

1.
一
般

英文文法 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 1 1 1 1 1 1

2.
一
般

數學演算 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 0 2 2

3.
一
般

國文寫作 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 1 1 1 1 1 1

4.
專
業

餐廳面面觀 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 1 0 0 0 0

5.
專
業

香料共和國 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 2 0 0 0

6.
專
業

飲料與調酒 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 2 2 0 0

7.
專
業

舌尖上的美食 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 0 0 4

8.
專
業

飲食文化 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 0 2 0

9.
專
業

採購學 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 0 0 2

10.
專
業

英文讀報思辨 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 2 0 0

11.
專
業

烘焙概論 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 0 0 0 0 2 2

12.
實
習

基礎刀工 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 1 0 0 0 0 0

　

表 9-2-1 多元選修方式課程規劃表

序
號

科目
屬性

科目名稱 適用群科別

授課年段與學分配置

開課方式 同時段開課第一學年 第二學年 第三學年

一 二 一 二 一 二

1. 專業 消費者心理學
餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 2 0 同科單班 AL2選1

2. 專業 餐飲行銷
餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 2 0 同科單班 AL2選1

3. 專業
各國菜餚烹調技巧與
原理

餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 2 0 同科單班 BM2選1

4. 實習
餐飲設備保養與倉儲
管理

餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 2 0 同科單班 BM2選1

5. 專業 旅館管理
餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 2 2 同科單班 BN2選1

6. 專業 餐飲管理
餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 2 2 同校跨群 BN2選1

7. 實習 蔬果切雕與餐桌擺設
餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 0 2 同科單班 BO2選1

8. 實習 民宿經營管理
餐飲管理科餐飲雙語
教育實驗班

0 0 0 0 0 2 同科單班 BO2選1
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拾、學校課程評鑑

112學年度學校課程評鑑計畫

112學年度學校課程評鑑計畫 附件圖檔
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英文文法

選修 一般科目　

領域：語文




附件、教學大綱

附件一：部定一般科目各領域跨科之統整型、探究型、實作型課程規劃

附件二：校訂科目教學大綱
（一）一般科目

　表 11-2-1-1國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 English grammar

師資來源 校內單科

科目屬性

非跨領域

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

課綱核心素養
A 自主行動：A1.身心素質與自我精進、A2.系統思考與問題解決
B 溝通互動：B1.符號運用與溝通表達
C 社會參與：C3.多元文化與國際理解

學生圖像 品格力、技術力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

6

第一學年
第二學年
第三學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

1. 增進英文文法能力，以提升學習英文之能力。 2. 建構有效之英文文法學習方法，以強化自學能力，
奠定終身學習之基礎。 3. 提升學習英語文之興趣並培養積極學習之態度。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 閱讀素養 戶外教育 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)名詞
1. 名詞的種類 2. 名詞的可數、不可數 3. 可數
及不可數名詞的複數

4

(二)冠詞 1. a/ an 2. the 3. 冠詞被省略的情況 3

(三)代名詞
1. 人稱──主格 2. 人稱──受格 3. 人稱──
所有格 4. 反身代名詞

6

(四)動詞-1
1. be動詞 2. 過去式、現在式 3. 否定句 4. 疑
問句 5. There is/are…

9

(五)動詞-2
1. 一般動詞 2. 第三人稱單數現在式 3. 助動詞
及否定句、疑問句

6

(六)複習與反思
1. 總複習 2. 反思及討論本學期使用的文法學習
策略

4

(七)形容詞
1. 形容詞的種類及作用 2. 形容詞的比較級與最
高級

4

(八)副詞 1. 副詞的種類及作用 2. 副詞的比較級與最高級 4

(九)介系詞 1. 場所介系詞 2. 時間介系詞 4

(十)時態
1. 現在式及相關助動詞 2. 過去式及相關助動詞
3. 完成式及相關助動詞 4. 未來式及相關助動詞

8

(十一)情態助動詞
1. can / could 2. may / might 3. must 4.
will / would 5. should 6. had better

4

(十二)複習與反思
1. 總複習 2. 反思及討論本學期使用的文法學習
策略 3. 檢視自己的進步

4

(十三)五大句型 1. 簡介五大句型 2. 認識「格」 3. 辨識句型 4

(十四)句子的功能 1. 敘述句 2. 疑問句 3. 祈使句 4. 感嘆句 6

(十五)被動語態
1. 被動語態的使用時機 2. 被動語態的規則 3.
不同時態的被動語態

6

(十六)複習與反思
1. 總複習：極短篇寫作 2. 反思及討論本學期使
用的文法學習策略 3. 檢視自己的進步

4

(十七)子句-1
1. 名詞子句 2. 副詞子句 3. 形容詞子句 4.
that的特殊用法 5. 限定用法與非限定用法

8

(十八)子句-2
1. 關係副詞 2. 關係代名詞what 3. 複合關係代
名詞

4

(十九)特別句型 1. 間接問句 2. 附加問句 3. 倒裝句 4

(二十)假設語氣
1. 假設語氣的使用時機 2. 假設語氣的種類 3.
省略If的假設語氣 4. 假設語氣的其他形式

8

(二十一)複習與反思
1. 總複習：極短篇寫作 2. 反思及討論本學期使
用的文法學習策略 3. 檢視自己的進步

4
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學習評量
(評量方式)

1.形成性評量:紙筆測驗、檔案評量、作業評量、課堂觀察、口頭報告、分組報告。 2.總結性評量:紙筆
測驗。

教學資源 1.教師自編教材。

教學注意事項 1.依學生程度進行差異化教學。 2.適時融合各專業類科知識，以及可搭配特殊節慶使用之句型。
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數學演算

選修 一般科目　

領域：數學




　表 11-2-1-2國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Mathematics Algorithm

師資來源 校內單科

科目屬性

非跨領域

科目來源 學校自行規劃

課綱核心素養
A 自主行動：A1.身心素質與自我精進、A2.系統思考與問題解決
B 溝通互動：B2.科技資訊與媒體素養
C 社會參與：C2.人際關係與團隊合作

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第三學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

1.熟悉相關數學計算知識 2.面對相關數學問題能做猜測並做探究 3.將數學知識與具體生活做連結 4.能
應用基本計算解決時機問題

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 閱讀素養 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)排列組合I 1.等差數列與級數 2.題目演練 3.隨堂測驗 9

(二)排列組合II 1.等比數列與級數 2.題目演練 3.隨堂測驗 9

(三)排列組合III
1.直線方程式與二次函數 2.題目演練 3.隨堂測
驗

9

(四)排列組合IV 1.多項式 2.題目演練 3.隨堂測驗 9

(五)機率與統計I 1.基礎三角函數 2.題目演練 3.隨堂測驗 9

(六)機率與統計II 1.三角函數應用 2.題目演練 3.隨堂測驗 9

(七)機率與統計III 1.指數與對數 2.題目演練 3.隨堂測驗 9

(八)機率與統計IV 1.平面與空間向量 2.題目演練 3.隨堂測驗 9
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學習評量
(評量方式)

教學評量方式宜多樣化，除紙筆測驗外，應配合單元學習目標，採用實測、討論、口頭問答、隨堂測
驗、作業、專題研究或分組報告等方法。

教學資源
1.在教材中應安排隨堂練習，使學生在課堂上演練。 2.學校應提供學生合法電腦軟體、電腦教室之資
源、一般教室應有投影機及能有連線上網之功能。

教學注意事項

(一)教材編選： 教材之編選應顧及日常生活與職業群中現實問題的應用，並在教材中安排隨堂練習，供
學生在課堂上演練，使理論與應用並重，在情境中求真實。 (二)教學方法： 每個數學計算概念的介
紹，宜由實例入手，提綱挈領，化繁為簡，歸納出一般的結論，並本因材施教之原則，實施補救或增廣
教學。 (三)教學資源： 應與各類數學相關教材的內容力求銜接，在教材中應安排隨堂練習，使學生在
課堂上演練。結合生活情境發展課程內容。 (四)教學相關配合事項 教師宜另編教師手冊，內容包含單
元學習目標、教材摘要、課程目標與節數、教材地位分析、參考資料、教學方法與注意事項、教學活動
設計舉例、習題簡答、數位化學習媒體及其使用說明等，以提供教學參考，充分發揮教師手冊的功能。
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國文寫作

選修 一般科目　

領域：語文




　表 11-2-1-3國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Chinese Writing

師資來源 校內單科

科目屬性

非跨領域

科目來源 學校自行規劃

課綱核心素養
A 自主行動：A1.身心素質與自我精進、A2.系統思考與問題解決、A3.規劃執行與創新應變
B 溝通互動：B1.符號運用與溝通表達、B3.藝術涵養與美感素養
C 社會參與：C3.多元文化與國際理解

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

6

第一學年
第二學年
第三學年

建議先修
科目

有，科目：國文

教學目標
(教學重點)

一、培養學生能準確流暢的運用語詞、造句的基本能力。 二、強化學生語文的組織能力，適切的表述想
法，培養學生遣詞造句、篇章組織、構思選材、場合應對等語文表達的應用能力。 三、加強基本語文練
習，提高學生閱讀與寫作能力及程度，使能為未來工作及 生活所用。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 閱讀素養 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)寫作句子練習I 1.去蕪存菁-修剪文句 2.長話短說-把握重點 9

(二)寫作句子練習II 1.創造新句 2.聯想力訓練 9

(三)寫作句子練習III 1.修辭技巧訓練 2.綜合練習 6

(四)寫作描寫訓練I 1.描寫訓練-記人 2.描寫訓練-記景 9

(五)寫作描寫訓練II 1.描寫訓練-記物 2.描寫訓練-記事 9

(六)寫作描寫訓練III
1.訓練-記心理狀態I 2.訓練-記心理狀態II 3.綜
合練習

9

(七)寫作文章演練I 1.文章起首練習 2.文章結尾練習 9

(八)寫作文章演練II 1.完成文章的八步驟 2.綜合練習 8

(九)寫作文章演練III
1.基本文章布局法 2.個體文章實際演練I 3.個體
文章實際演練II

9

(十)寫作作文演練I 1.看圖寫作 2.設定情境寫作 9

(十一)寫作作文演練II 1.閱讀心得練習2.閱讀心得評論 9

(十二)寫作作文演練III 1.詩文鑑賞I 2.詩文鑑賞II 3.綜合練習 8

(十三)寫作作文演練IV 1.題意引導式作文 2.綜合練習 5
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學習評量
(評量方式)

綜合口試、筆試、作業、分組報告、學習態度及學習檔案資料整理等各方整體表現

教學資源
一、教材編選揀選相關事項，經本校國文科教學研究會視教學需要討論訂定。 二、網路資源。 三、相
關題庫資源。 四、自編教材。

教學注意事項
一、可利用分組及討論方式進行教學，使學生透過親身參與，進而引發其學習興趣及提升國語文能力。
二、掌握國家、社會脈動，實施生活化教學。 三、善用各種教學媒體，以強化學生學習效果。
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食物學

必修 專業科目　




（二）專業科目

　表 11-2-2-1國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Principles of Food

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第一學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、瞭解食物學的基本知識，各類食物的特性及營養價值。 二、瞭解各類食物製備時將發生的變化及食
品衛生安全。 三、應用所學之基本知識於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 環境 能源 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)概論
1.食物學的內涵
2.食物與健康
3.食物學與餐飲

6

(二)營養成分
1.營養素概論
2.六大營養素

8

(三)食物特殊成分
酵素
色素
主要呈味

4

(四)食物分類(一)

1.食物與食品的定義
2.食物分類法
3.全穀雜糧類
4.肉類-家畜與家禽

8

(五)食物分類(二)

1.肉類-海鮮
2.蛋類
3.豆類
4.乳類
5.蔬菜
6.水果
7.油脂

8

(六)其他食品類
1.嗜好品
2.加工品

2
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
教學方法： 1.教師教學時應多列舉實務界說明，以增強學生對食物學相關知識。 2.教師宜視實際需要
選擇合適之機構或單位帶領學生參觀，藉以驗證學理。 3.教師可蒐集或製作幻燈片、投影片及錄影帶等
教學媒體，以提高學生學習興趣。

備查版



餐飲衛生與安全

必修 專業科目　




　表 11-2-2-2國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Restaurant Sanitation and Safety

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第一學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、暸解食品衛生安全之基本觀念。 二、暸解食品處理、保藏、選擇與食品衛生安全之重要性。 三、
建立良好的餐飲衛生與安全習慣。 四、啟發學習烹飪時注意衛生與安全，奠定日後從事餐飲工作的基
礎。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 品德 安全 防災 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)概論
1.定義與重要性
2.管理方式與相關法規

4

(二)微生物與寄生蟲
1.微生物分類與防治
2.寄生蟲分類與防治

6

(三)食品中毒
1.定義與類別
2.中毒原因與預防處理
3.各分類之食品中毒

8

(四)食品腐敗與保存
1.腐敗與變質的定義、因素、現象
2.保存方法
3.各類食品選購與保存

6

(五)洗淨消毒與殺菌
1.洗淨的定義與方法
2.消毒、殺菌的定義與方法
3.注意事項

4

(六)廚房管理與應用

1.餐具的清洗管理
2.從業人員安全與衛生管理
3.廚房衛生管理
4.食品標示
5.HACCP食品安全管制系統

8
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
一、教學方法： 1.教師教學時應多列舉實務界說明，以增強學生對產業相關知識。 2.教師宜視實際需
要選擇合適之機構或單位帶領學生參觀，藉以驗證學理。 3.教師可蒐集或製作幻燈片、投影片及錄影帶
等教學媒體，以提高學生學習興趣。

備查版



菜單設計與原理

必修 專業科目　




　表 11-2-2-3國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Menu Design and Principles

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第二學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、瞭解菜單設計之基本概念及烹飪專業技巧。 二、熟習成本控制與廚房管理能力。 三、瞭解餐廳各
部門協調合作的重要性，以培養團隊精神。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)概論
1.菜單起源
2.菜單的定義
3.菜單的重要性

4

(二)菜單種類與結構

1.菜單的分類
2.循環菜單
3.菜單的內容
4.菜單的結構
5.飲料單

8

(三)成本控制與售價訂定

1.餐廳成本計算
2.簡易損益平衡
3.菜單定價
4.成本控制不當的改善方法

8

(四)菜單的規劃與設計
1.市場調查重要性
2.菜單規劃的步驟
3.常見問題與編排與設計

4

(五)菜單的評估
1.菜單分析
2.菜單修正
3.產品的增添

4

(六)菜單設計的未來趨勢

1.食品安全
2.營養標示
3.科技應用
4.未來菜單設計的趨勢

4

(七)菜單設計實習
1.小組成立
2.主題選定
3.分工、彙整、呈現

4
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源 一、蒐集各類餐廳之菜單與圖片作為輔助教材。 二、理論與實務並重。

教學注意事項
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、利用餐廳菜單之範例
教學。

備查版



飲料與調酒

選修 專業科目　




　表 11-2-2-4國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Beverage and Coctail Preparation Principles

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第二學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、認識各式飲料。 二、熟悉飲料調製之相關物料及設備。 三、熟悉飲料調製之專業技能。 四、熟悉
飲料調製之中英文專業術語。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)緒論
1.飲料的分類
2.飲料店的分類與經營

4

(二)飲料定義
1.飲料的定義與發展
2.原料的相關法規

6

(三)酒類定義

1.酒類定義與發展
2.酒類釀製
3.六大基酒
4.特色酒類介紹
5.酒的文化

8

(四)茶的介紹

1.茶定義與發展
2.茶的製程
3.發酵、不發酵、部分發酵茶介紹
4.特色茶類介紹
5.茶的文化

8

(五)咖啡介紹

1.咖啡定義與發展
2.咖啡由來與栽種
3.咖啡豆烘焙
4.特色咖啡介紹
5.咖啡的文化

8

(六)調飲介紹
1.無酒精飲品介紹
2.無酒精飲品調製法介紹
3.無酒精飲品配方

8

(七)調酒介紹
1.酒精飲品介紹
2.酒精飲品調製法
3.酒精飲品配方

8

(八)飲務作業規範
1.飲料調製安全與衛生
2.吧檯設備與規範

6

(九)特色飲品一-無酒精
1.各國無酒精特色飲品
2.調製方式
3.各國飲品由來與文化

8

(十)特色飲品二-有酒精
1.各國有酒精特色飲品
2.調製方式
3.各國飲品由來與文化

8
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
教學方法： 1.教師教學時應多列舉實務界說明，以增強學生對飲料調製相關訊息。 2.教師宜視實際需
要選擇合適之機構或單位帶領學生參觀，藉以驗證學理。 3.教師可蒐集或製作幻燈片、投影片及錄影帶
等教學媒體，以提高學生學習興趣。

備查版



採購學

選修 專業科目　




　表 11-2-2-5國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Purchasing Studies

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、技術力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、瞭解餐飲採購的意義與重要性。 二、瞭解餐飲採購管理的過程。 三、熟悉各種餐飲採購的方法。
四、能養成良好餐飲採購的道德與智能。 五、瞭解餐飲採購的後續作業─驗收、庫房管理與撥發作業

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 能源 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)採購基本原則 瞭解現代餐飲採購的基本原則與任務。 3

(二)採購管裡實施 瞭解餐飲採購管理的實施過程。 4

(三)採購人員條件 採購人員應具備的基本條件、能力與道德 4

(四)餐飲採購方法 各種餐飲採購方法支介紹與運用。 4

(五)作業過程 瞭解驗收、倉儲與撥發作業過程。 3

(六) 實地演練(1) 在地市場演練教學。 2

實地演練(2) 在地賣場演練教學。 2

(七)成本定義 成本的內容及概念 4

(八)食材保存
1.各項食材保存法
2.食材應用原則與方法

4

(九)成本計算
1.計算法
2.定價方式

3

(十)成本控制
1.成本控制方法
2.成控之注意事項

3
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學習評量
(評量方式)

一、教學方法：一般上課、個人報告方式選出優良內容上台分享。 二、教學評量：平時成績、平時考
核、書面報告考核、定期考。

教學資源
一、視學生程度，調整課程內容，部份內容可作為學生自習或參考之用。 二、坊間教科書。 三、自編
教材。

教學注意事項
一、重視基本觀念的講授，使學生容易瞭解採購方法與原則。 二、可結合實務操作，期使學生能將所學
融會貫通，並能將理論應用於實際，以提昇學生學習興趣。

備查版



飲食文化

選修 專業科目　




　表 11-2-2-6國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Food culture

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、瞭解東西飲食文化。 二、瞭解在地飲食文化的特色。 三、瞭解不同飲食文化須注意的相關事項。
四、應用所學之理論知識於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)中國北方飲食文化 瞭解中國北方飲食文化及代表菜餚。 4

(二)中國南方飲食文化 瞭解中國南方飲食文化及代表菜餚。 4

(三)台灣飲食文化(1)閩南 瞭解閩南家庭飲食文化。 4

(四)台灣飲食文化(2)外省 瞭解外省家庭飲食文化。 4

(五)台灣飲食文化(3)客家 瞭解客家家庭飲食文化。 2

(六)台灣飲食文化(3)原住民 瞭解原住民家庭飲食文化。 4

(七)西方飲食文化 瞭解西方國家特殊飲食文化與內容。 4

(八)在地飲食文化 花蓮在地特色飲食文化探討。 4

(九)宗教飲食 宗教文化的飲食原則與禁忌 4

(十)文化分享 學生飲食文化報告。 2
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學習評量
(評量方式)

1.教學方法：一般上課、個人報告方式選出優良內容上台分享。 2.教學評量：平時成績、平時考核、書
面報告考核、定期考。

教學資源 1.視學生程度，調整課程內容，部份內容可作為學生自習或參考之用。 2.坊間教科書。 3.自編教材。

教學注意事項
1.重視基本觀念的講授，使學生容易瞭解民宿經營與管理。 2.可結合實務操作，期使學生能將所學融會
貫通，並能將理論應用於實際，以提昇學生學習興趣。

備查版



餐飲管理

選修 專業科目　




　表 11-2-2-7國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Restaurant Management

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第三學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、暸解餐飲管理意義、目的、趨勢及方法。 二、暸解餐飲組織。 三、暸解餐飲人事管理。 四、暸解
餐飲物料管理。 五、暸解餐飲事務管理。 六、暸解廚房管理。 七、暸解餐飲成本與分析。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 安全 防災 多元文化 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)餐飲管理意義I
1.餐飲管理的目的I
2.餐飲管理的趨勢I
3.餐飲管理的方法I

6

(二)餐飲管理意義II
1.餐飲管理的目的II
2.餐飲管理的趨勢II
3.餐飲管理的方法II

6

(三)餐飲組織I 組織內容 5

(四)餐飲組織II 組織介紹 5

(五)人事管理
1.管理的原則與特性
2.實例探討

6

(六)物料管理I
1.物料管理的原則與特性I
2.實例探討I

6

(七)物料管理II
1.物料管理的原則與特性II
2.實例探討II

6

(八)事務管理
1.相關事務管理
2.屬性探討

8

(九)廚房管理I
1.廚房管理原則與特性I
2.管理方式探討I

6

(九)廚房管理II
1.廚房管理原則與特性I
2.管理方式探討II

6

(十)餐飲成本與分析I
1.餐飲成本種類I
2.餐飲成本分析內容I
3.餐飲成本探討I

6

(十一)餐飲成本與分析II
1.餐飲成本種類II
2.餐飲成本分析內容II
3.餐飲成本探討II

6
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項 一、教學方法：一般上課、再以分組方式進行，並由學生事先規劃計劃書。搭配分組報告。

備查版



旅館管理

選修 專業科目　




　表 11-2-2-8國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Hotel Management

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第三學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、培養對旅館的正確概念。 二、暸解旅館各部門協調合作的重要性，以培養團隊的精神。 三、瞭解
旅館的行銷、人事、消防及電腦等作業程序。 四、培養對職業應有的道德與敬業精神。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 戶外教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)旅館業的基本認識
1.旅館業的定義與發展
2.旅館業類別、組織

6

(二)旅館業的特性
1.旅館業經營特性
2.旅館業從業人員特性

8

(三)旅館業的內涵
1.相關專業術語
2.設備及相關備品

6

(四)旅館管理
1.設備管理原則、人員管理方式
2.經營管理原則
3.相關注意事項

8

(五)旅館業的設立
1.旅館設立條件
2.旅館相關法規

8

(六)旅館的經營模式
1.連鎖
2.獨資
3.策略聯盟

8

(七)旅館的性質
1.都會型
2.度假型
3.特殊型等

8

(八)旅館介紹
1.星級介紹
2.實例介紹

8

(九)房務管理

1.房務概念
2.房務組織
3.客房功能
4.客房整理流程
5.ROOM SERVICE
6.服務規範

8

(10)旅館人力資源
1.員工遭招募
2.員工培訓

4
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
一、教學方法： 1.教師教學時應多列舉實務界說明，以增強學生對旅館管理相關訊息。 2.教師宜視實
際需要選擇合適之機構或單位帶領學生參觀，藉以驗證學理。 3.教師可蒐集或製作幻燈片、投影片及錄
影帶等教學媒體，以提高學生學習興趣。

備查版



烘焙概論

選修 專業科目　




　表 11-2-2-9國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Baking Theories

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第三學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、瞭解烘焙原料的性質與應用。 二、瞭解烘焙烹調法的差別性。 三、烘焙產品的認識與保存。 四、
應用所學之理論知識於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 能源 安全 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)原料介紹 各原物料介紹與應用 6

(二)器具介紹 器具介紹與應用 6

(三)麵包製作原理 麵包製作原理與方法 8

(四)蛋糕製作原理 蛋糕製作原理與方法 8

(五)烘焙計算
1.烘焙計算
2.製作流程撰寫

8

(六)麵包類
1.台式麵包
2.歐式麵包

8

(七)餅乾類
1.餅乾類
2.小西餅類

8

(八) 蛋糕類

1.戚風
2.海綿
3.麵糊
4.天使

8

(九)烘焙中式點心
1.油酥油皮類
2.糕皮類

6

(十)未來趨勢
1.烘焙之研發
2.烘焙創新與未來發展

6
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
教學方法： 1.教師教學時應多列舉實務界說明，以增強學生對烘焙相關知識。 2.教師可蒐集或製作幻
燈片、投影片及錄影帶等教學媒體，以提高學生學習興趣。 3. 重視基本觀念的講授，使學生容易瞭解
烘焙概論課程。

備查版



消費者心理學

選修 專業科目　




　表 11-2-2-10國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Consumer Psycholgy Instruction

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、瞭解消費者行為之意義。 二、瞭解影響消費者心理之因素。 三、探討商業性及人際性的資訊重要
性。 四、掌握行銷人員所必需了解之消費者決策過程。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 品德 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)消費者行為意義
1.行為模式、市場分析
2.佐證理論、市場區隔

6

(二)心理因素
1.影響消費者行為的心理因素
2.針對心理因素而制定的策略

8

(三)商業性與人際性的資訊重要性
1.商業性資訊
2.人際性資訊
3.兩者之重要性

8

(四)決策過程
1.決策模式
2.實例探討

8

(五)心理需求力

1.消費者需要產品與解決問題的方案
2.購買理由
3.驅動與動機
4.挖掘買點

6

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
主要教學資源為各式餐廳風格、各種產品優勢、產品圖片及相關雜誌、幻燈片、投影片等來增加學生學
習對餐飲行銷的動機。

教學注意事項

一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。 五、宜增加目前較真實的例子，提供學生學習能正確分析出顧客心理
的方法。

備查版



餐飲行銷

選修 專業科目　




　表 11-2-2-11國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Restaurant Marketing

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、注重實務操作技巧、培養正確服務理念。 二、啟發學生獨立思考、創造力及組織能力。 三、加強
餐飲銷售技巧及成本控制。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)概論
1.行銷組合
2.行銷計畫
3.行銷重要性

4

(二)行銷的定義
1.行銷的定義與原則
2.行銷的特性

4

(三)行銷管理
1.行銷類別
2.相關效益

8

(四)行銷探討
1.行銷方式探討
2.相關注意事項

8

(五)行銷實例
1.各行業成功與失敗的案例
2.餐飲業行銷實例

6

(六)定位區隔策略

1.市場定位與區隔
2.消費市場
3.環境分析
4.目標行銷

6

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。

教學注意事項
一、依餐飲行銷教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 二、主要教學資源為各式餐廳風格、各種
產品優勢、產品圖片及相關雜誌、幻燈片、投影片等來增加學生學習對餐飲行銷的動機。 三、宜增加目
前較有特色的餐廳行銷為例，提供學生學習符合現代餐旅行銷的內容、方法。

備查版



餐廳面面觀

選修 專業科目　




　表 11-2-2-12國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Aspects of the restaurant

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

1

第一學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、以英語瞭解餐廳餐飲服務所需之專業知識。 二、熟悉餐廳營業所需之設備及器具之英語用法。
三、熟練以英語方式表達餐飲服務之基本服勤技巧。
四、以英文了解顧客用餐時常見的問題，與溝通對
話。 五、提升學生在服務時與顧客的應對能力和語言能力。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 戶外教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)營業設備
餐廳設備的介紹與專有名詞(原住民語20％、中文
40％、英文40％)

1

(二)餐廳器具1
金屬器具介紹與英文(原住民語20％、中文40％、
英文40％)

1

(三)餐廳器具2
瓷器器具介紹與英文(原住民語20％、中文40％、
英文40％)

1

(四)餐廳器具3
玻璃器具介紹與英文(原住民語20％、中文40％、
英文40％)

1

(五)原民慶典禮儀1
基本服務禮儀(原住民語20％、中文40％、英文
40％)

1

(六)原民慶典禮儀2
原民重要慶典與禮儀(原住民語20％、中文40％、
英文40％)

1

(七)原民慶典禮儀3
臺灣原民與世界原民禮異同((原住民語20％、中
文40％、英文40％)

1

(八)原民慶典菜單1
重要節慶部落菜單(原住民語20％、中文40％、英
文40％)

1

(九)原民慶典菜單2
重要祭典原住民部落菜單(原住民語20％、中文
40％、英文40％)

1

(十)各國菜單介紹 西式菜單(原住民語20％、中文40％、英文40％) 1

(十一)影片欣賞
餐廳服務影片與討論(原住民語20％、中文20％、
英文60％)

1

(十二)模擬服務
撰寫書面報告(菜單、流程) (原住民語20％、中
文20％、英文60％)

1

(十三)分組報告1
小組上台模擬與回饋(原住民語20％、中文20％、
英文60％)

1

(十四)分組報告2
於原住民慶典中上台實作與回饋(原住民語20％、
中文20％、英文60％)

1

(十五)日光蘇菲亞實習咖啡廳演練I 實習咖啡廳餐飲服務模擬(英文100％) 1

(十六)日光蘇菲亞實習咖啡廳演練II 實習咖啡廳餐飲服務回饋(英文100％) 1

(十七)期末總結1 教師期末彙整(中文60％；英文40％) 1

期末總結2 教師期末總結(中文60％；英文40％) 1

　合　計　 18 　

學習評量
(評量方式)

1. 書面報告與作業30％ 2. 上台模擬20％ 3. 學業成績測驗25％ 4. 平常成績25％

教學資源 餐飲專業教室

教學注意事項 講述法；分組討論；專題報告；實際操作；影片欣賞

備查版



香料共和國

選修 專業科目　




　表 11-2-2-13國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 spice republic

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 創造力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第二學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、引導學生藉由香料的認識(栽種培育)，學習如何從土壤到餐桌的食材運用，已達環境教育(減碳)。
二、提供學生用英文口說上台報告機會，培養自我口說能力及團隊合作。
三、培養學生活用香料於餐飲
烹調之技巧，從臺灣香料到世界各國香料中選擇、搭配出獨特的風味，將既有的食譜重新再次激盪出在
地部落食物的美味香氣。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)預備週
上課方式說明、課程準備及分組(中文70％；英文
30％)

2

(二)太巴塱香料介紹I
乾燥香料品種認識、香料栽植、分組討論(中文
70％；英文30％)

2

(三)馬太鞍香料介紹II
乾燥香料品種認識、香料栽植、分組討論2(中文
70％；英文30％)

2

(四)阿美族香料介紹I
新鮮香料品種認識、運用與介紹、產地到餐桌(中
文70％；英文30％)

2

(五)阿美族香料介紹II
新鮮香料品種認識、運用與介紹、產地到餐桌
2(中文70％；英文30％)

2

(六)香料運用I
料理運用、分組討論、食譜研發(中文60％；英文
40％)

2

(七)香料運用II
料理運用、分組討論、食譜研發2(中文60％；英
文40％)

2

(八)廚房中的調味聖手
蔥科植物、分組討論並英文口頭報告(中文50％；
英文50％)

2

(九)暖暖去腥的醬用香料
薑科植物、分組討論並英文口頭報告(中文50％；
英文50％)

2

(十)熱情的椒客 胡椒、辣椒、花椒(中文60％；英文40％) 2

(十一)馬錫山香草養生館I
花蓮馬錫山的精靈—刺蔥、馬告、土當歸(中文
60％；英文40％)

2

(十二)馬錫山香草養生館II
花蓮馬錫山的精靈—打那、山胡椒、甜點製作(中
文60％；英文40％)

2

(十三)馬錫山香草養生館III
花蓮馬錫山的精靈—土肉桂及香茅結合香氛生活
DIY(中文50％；英文50％)

2

(十四)各國香料I
世界各地常用香料香草及辛香料(中文50％；英文
50％)

2

(十五)各國香料II
世界各地常用香料香草及辛香料2(中文50％；英
文50％)

2

(十六)專題報告 食譜研發(中文50％；英文50％) 2

專題報告2 主題式報告(中文50％；英文50％) 2

(十七)成品發表 學生成品發表會(中文50％；英文50％) 2

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

1.分組報告 35％ 2.英語口頭報告 20％ 3.課堂參與 20％ 4.討論參與 20％ 5.書面作業 5％

教學資源 電腦、投影機、多媒體應用。

教學注意事項 ■講述法；■分組討論；■專題報告；■實際操作；■影片欣賞

備查版



舌尖上的美食

選修 專業科目　




　表 11-2-2-14國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Food on the tip of the tongue

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第三學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、透過認識在地部落飲食及各國料理飲食文化結合以培養學生國際視野。 二、強化學生餐飲技能與知
能，提升學生對餐飲的熱情。
三、關注國際性的餐飲競賽，養成自我創作能力。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)預備週
上課方式說明、課程準備及分組(中文70％；英文
30％)

1

(二)世界飲食文化概論
了解各國飲食文化概述與素養(中文50％；英文
50％)

5

(三)臺灣飲食文化
介紹臺灣傳統飲食文化與特色(中文50％；英文
50％)

4

(四)原住民飲食文化
介紹臺灣原住民飲食文化與特色(中文50％；英文
50％)

4

(五)光復在地飲食文化
介紹花蓮光復在地飲食文化與特色(中文50％；英
文50％)

4

(六)閩南飲食文化 介紹閩南飲食文化與特色(中文50％；英文50％) 4

(七)客家飲食文化
介紹其客家飲食文化與特色(中文50％；英文
50％)

4

(八)亞洲部落飲食文化 介紹亞洲飲食文化與特色(中文50％；英文50％) 4

(九)印度古老飲食文化 介紹印度飲食文化與特色(中文50％；英文50％) 4

(十)非洲部落飲食文化 介紹非洲飲食文化與特色(中文50％；英文50％) 4

(十一)創意料理簡介與服務
介紹創意之內涵與料理文化，並於日光蘇菲亞雙
語實習商店進行在地飲食英文服務介紹(中文
50％；英文50％)

5

(十二)歐洲創意料理１
選一國之料理進行食譜再次研發與實作(中文
50％；英文50％)

4

(十三)歐洲創意料理２
選一國之料理進行食譜再次研發與實作2(中文
50％；英文50％)

4

(十四)亞洲創意料理１
選一國之料理進行食譜再次研發與實作3(中文
50％；英文50％)

4

(十五)亞洲創意料理２
選一國之料理進行食譜再次研發與實作4(中文
50％；英文50％)

4

(十六)美澳創意料理１
選一國之料理進行食譜再次研發與實作5(中文
50％；英文50％)

4

(十七)美澳創意料理２
選一國之料理進行食譜再次研發與實作6(中文
50％；英文50％)

4

(十八)成果發表

1. 產出多元異國料理菜單，並於日光蘇菲亞雙語
實習商店向顧客簡介、提供英文餐飲服務。
2. 以英文介紹料理與手做創意料理，於洄瀾電視
台中錄製舌尖上美食節目(英文100％)

5

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

1.分組報告 35％ 2.英語口頭報告 20％ 3.課堂參與 20％
4.討論參與 20％ 5.書面作業 5％ 6.校外競
賽表現酌以加分

教學資源 電腦、投影機、多媒體應用。

教學注意事項 ■講述法；■分組討論；■專題報告；■實際操作；■影片欣賞；■雙語實習咖啡屋實地操作

備查版



英文讀報思辨

選修 專業科目　




　表 11-2-2-15國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Reading Newspapers in English

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第二學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、培養學生英語閱讀與討論在地及世界報導。
二、引導學生以不同觀點，就在地人文、地景、生態進
行思考與討論。
三、習得英文報導寫作在地特色並向外國觀光客推廣。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 閱讀素養 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)預備週 上課方式說明、課程準備及分組(英文100％) 2

(二)花蓮在地人文報導 A
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充(英
文100％)

2

(三)花蓮在地人文報導B
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充
2(英文100％)

2

(四)小組討論會
學生就議題分正反兩方討論、上台口說演練與教
師講評(英文100％)

2

(五)花蓮在地地景報導A
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充(英
文100％)

2

(六)花蓮在地地景報導 B
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充
2(英文100％)

2

(七)小組討論會2
學生就議題分正反兩方討論、上台口說演練與教
師講評(英文100％)

2

(八)花蓮在地生態報導
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充(英
文100％)

2

(九)花蓮世界生態報導
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充
2(英文100％)

2

(十)小組討論會3
學生就議題分正反兩方討論、上台口說演練與教
師講評(英文100％)

2

(十一)世界地景報導
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充(英
文100％)

2

(十二)小組討論會4
學生就議題分正反兩方討論、上台口說演練與教
師講評(英文100％)

2

(十三)世界人文報導
教師導讀、相關文章討論引導與相關議題補充(英
文100％)

2

(十四)小組討論會5
學生就議題分正反兩方討論、上台口說演練與教
師講評(英文100％)

2

(十五)新聞英文播報指導
教師總結各型態英文報導播報要點並指派作業(英
文100％)

2

(十六)馬太鞍特色報導指導
結合新聞英文播報模式介紹社區特色報導(英文
100％)

2

(十七)分組報告 分組上台報告並講評(英文100％) 2

(十八)洄瀾電台一日播報員
電台英文播報家鄉之人文、地景、生態特色(英文
100％)

2

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

1.英文報導寫作 20％ 2.英語口頭報告 20％
3.課堂參與 30％ 4.討論參與 30％

教學資源 電腦、投影機

教學注意事項 ■講述法；■分組討論；■專題報告；■實際操作；■影片欣賞

備查版



各國菜餚烹調技巧與原理

選修 專業科目　




　表 11-2-2-16國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Cooking skills and principles of dishes from various countries

師資來源 內聘

科目屬性 專業科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、創造力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、瞭解東西方烹調文化。 二、瞭解東西方烹調特色。 三、瞭解不同烹調方式須注意的相關事項。
四、應用所學之理論知識於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)中國地區 瞭解中國各地著名烹調技巧。 8

(二)台灣地區
瞭解閩南、外省、客家、原住民飲食烹調技巧與
原則。

8

(三)西方地區 瞭解西方國家特殊飲食烹調技巧與原則。 8

(四)花蓮在地 花蓮在地特色烹調技巧與原則探討。 8

(五)報告分享 學生報告與介紹不同烹調方式與原則。 4

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

1.教學方法：一般上課、個人報告方式選出優良內容上台分享。 2.教學評量：平時成績、平時考核、書
面報告考核、定期考。

教學資源 1.視學生程度，調整課程內容，部份內容可作為學生自習或參考之用。 2.坊間教科書。 3.自編教材。

教學注意事項
1.重視基本觀念的講授，使學生容易瞭解民宿經營與管理。 2.可結合實務操作，期使學生能將所學融會
貫通，並能將理論應用於實際，以提昇學生學習興趣。

備查版



餐旅實務

必修 實習科目　




（三）實習科目

　表 11-2-3-1國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Hospitality Practice

師資來源 內聘

科目屬性 實習科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

6

第二學年

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、學習服務台鋪設及技巧。 二、學習中餐廳餐桌擺設及器具認識。 三、學習西餐廳餐桌擺設及器具
認識。 四、學習中西餐服務技巧與流程。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 戶外教育 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)口布摺疊
1.盤花
2.杯花

9

(二)餐廳基本技能
1.托盤操作
2.服務叉匙操作

9

(三)服務檯餔設
1.長檯布鋪設
2.豬群圍鋪

9

(四)中餐廳基本技能介紹
1.圓桌鋪設
2.圓檯布餔設
3.轉檯定位、搬運

9

(五)中餐廳技能
1.前置作業
2.中餐桌擺設
3.餐椅搬運

9

(六)中餐服務技能
1.迎賓
2帶客入座.
3.餐中服務流程

9

(七)中餐善後處理
1.備品歸位
2.環境維護

9

(八)西餐廳基本技能介紹
1.前置作業
2.西餐桌擺設
3.服務流程

9

(九)西餐廳技能

1.接待
2.入座
3.倒水
4.倒水服務
5.酒類服務

9

(十)西餐服務技能
1.迎賓
2帶客入座
3.餐中服務流程

9

(十一)西餐善後處理
1.備品歸位
2.環境維護

9

(十二)餐廳安全 各階段服務流程安全注意事項 9

　合　計　 108 　

學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
一、教學方法：一般上課、教學示範再以分組方式進行實作。 二、重視餐飲服務技術實作，使學生學習
餐飲服務技術。 三、著重於實作性的評量，期使學生能將所學融會貫通，並能將理論應用於實際，以提
昇學生學習興趣。

備查版



專題實作

必修 實習科目　




　表 11-2-3-2國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Project Practice

師資來源 內聘

科目屬性 實習科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

4

第二學年第二學期
第三學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、培養學生資料搜尋之能力。 二、培養學生資料統合之能力。 三、製作專題報告。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 科技 資訊 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)導論
1.專題製作之意義、目標與方法
2.製作流程與時程安排

6

(二)主題選定
1.題目訂定的方向
2.餐旅群科為範例介紹
3.訂定題目的流程

6

(三)製作歷程
1.成員組成
2.專題計劃書
3.進度掌握與遭遇問題及注意事項

8

(四)製作(研究)方法

1.資料蒐集
2.文獻整理
3.調查法
4.訪談法
5.實驗研究法

9

(五)文獻探討
1.引用文獻規範
2.文獻探討途徑

9

(六)研究分析
1.研究架構
2.選定研究方法與流程
3.分析

9

(七)書面報告
1.格式介紹
2.章節排版

8

(八)分組報告製作
1.分組實作
2.口頭報告

9

(九)專題製作競賽
1.排版
2.資料彙整與上傳
3.心得撰寫

8
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項 一、教師應留意製作進度。 二、勿讓學生有抄襲行為。 三、可利用電腦教室與圖書館。

備查版



蔬果切雕與餐桌擺設

選修 實習科目　




　表 11-2-3-3國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Vegetable Fruit Cutting and Restaurant Table Setting

師資來源 內聘

科目屬性 實習科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、創造力、技術力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、瞭解蔬果的切雕法。 二、瞭解蔬果造型切雕及其運用。 三、應用所學之切雕技術於餐飲工作及日
常生活中。 四、瞭解餐桌擺設的基本概念原理。 五、瞭解餐桌擺設重要性與運用 六、應用所學之餐桌
擺設技術於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)切雕法介紹與實作
1.基本刀法
2.基本刀工

4

(二)蔬果特性與適合的切雕法
1.蔬果切雕的藝術
2.適合雕術的蔬果
3.蔬果的選購方法

4

(三)蔬菜類造型切割 蔬菜類切割 4

(四)水果類造型切割 水果類切割 4

(五)擺盤藝術教學 擺盤原則與配色及藝術 2

(六)餐桌擺設原理
1.擺設原則
2.注意事項

4

(七)口布摺疊
1.客用型口布
2.服務型口布
3.觀賞型口布

4

(八)餐桌色彩配置原則與實作
1.色彩學
2.搭配原則
3.實例介紹

4

(九)長桌巾、方桌巾、元桌巾鋪設教
學與實作

1.長桌巾
2.方桌巾
3.紙箱圍鋪

4

(十)小組討論 各組相互觀摩與討論學習 2
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學習評量
(評量方式)

1.除學校規定筆試及作業成績外，宜考核學生實習操作技巧、熟練程度及思考能力，作為重要的平時成
績。 2.評量方式除傳統的是非、選擇外，宜多增加問答題，以瞭解學生的思考表達能力。

教學資源 1.視學生程度，調整課程內容，部份內容可作為學生自習或參考之用。 2.坊間教科書。 3.自編教材。

教學注意事項
1.教學方法：一般上課、教學示範再以分組方式進行實作。 2.教學評量：平時成績、實作成績。 3.著
重於實作性的評量，期使學生能將所學融會貫通，並能將理論應用於實際，以提昇學生學習興趣。

備查版



餐飲設備保養與倉儲管理

選修 實習科目　




　表 11-2-3-4國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Catering equipment maintenance and storage management

師資來源 內聘

科目屬性 實習科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、創造力、技術力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

ㄧ、瞭解現有餐飲設備基礎保養。 二、瞭解現有餐飲設備基本維護。 三、瞭解倉庫管理與儲存放置須
注意的相關事項。 四、應用所學之理論知識於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 安全 防災 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)中餐項I 中餐相關設備維護與保養原則。 4

(二)中餐項II 中餐教室實地操作。 4

(三)西餐項I 西餐相關設備維護與保養。 4

(四)西餐項II 西餐教室實地操作。 3

(五)烘焙項I 烘焙相關設備維護與保養。 4

(六)烘焙項II 烘焙教室實地操作。 4

(七)飲調項I 飲調相關設備維護與保養。 4

(八)飲調項II 飲調教室實地操作。 3

(九)管理原則I 各庫房管理須注意的事項與原則實務操作。 2

(十)管理原則II 庫房實地操作。 4
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學習評量
(評量方式)

1.教學方法：一般上課、個人報告方式選出優良內容上台分享。 2.教學評量：平時成績、平時考核、書
面報告考核、定期考。

教學資源 1.視學生程度，調整課程內容，部份內容可作為學生自習或參考之用。 2.坊間教科書。 3.自編教材。

教學注意事項
1.視基本觀念的講授，使學生容易瞭解民宿經營與管理。 2.可結合實務操作，期使學生能將所學融會貫
通，並能將理論應用於實際，以提昇學生學習興趣。

備查版



基礎刀工

選修 實習科目　




　表 11-2-3-5國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Basic Carve

師資來源 內聘

科目屬性 實習科目

科目來源 群科中心學校公告－校訂參考科目

學生圖像 品格力、創造力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

1

第一學年第一學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、瞭解刀工的意義及刀工的價值。 二、瞭解刀具的種類、使用、養護方法。 三、瞭解持刀的方式及
基本切割法。 四、瞭解如何製作作平面盤飾與水花片。 五、培養學生正確觀念，並注重中餐烹飪的運
用。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 安全 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)刀法知識I
1.刀工意義及價值
2.刀具及砧板的使用

2

(二)刀法知識II
1.刀具種類
2.刀具的使用及養護方法

3

(三)刀法種類與材料應用
1.運刀操作
2.切配要求
3.材料應用

5

(四)基礎刀法 1.基礎刀法與實習 4

(五)刀法應用
1.材料應用處理
2.水花片應用

4
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現及口頭報告考核

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。

教學注意事項
一、配合檢定課程單元，設計教學進度並結合實際操作。 二、兼顧專業知識的獲得及運用，加強學生在
廚房的應用。 三、以平時實務練習與測驗並結合期中考試實施總結性評量。 四、培養學生正確觀念，
並多參閱相關書籍與影片。

備查版



民宿經營管理

選修 實習科目　




　表 11-2-3-6國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Homestay Management

師資來源 內聘

科目屬性 實習科目

科目來源 學校自行規劃

學生圖像 品格力、技術力、賞析力

適用科別

餐飲管理科餐飲雙語教
育實驗班

2

第三學年第二學期

建議先修
科目

無

教學目標
(教學重點)

一、瞭解民宿經營管理的模式。二、瞭解民宿經營管理的特色。三、瞭解經營民宿須注意的相關事項。
四、應用所學之理論知識於餐飲工作及日常生活中。

議題融入 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班 ( 多元文化 戶外教育 國際教育 ) 

教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)定義與法規
1.民宿定義
2.民宿相關法規

9

(二)民宿的經營與管理
1.民宿的類型
2.民宿經營方式
3.民宿管理方式

9

(三)實例介紹
1.國內外民宿介紹
2.花蓮特色民宿介紹

9

(四)房務實務
1.房務清潔注意事項
2.鋪床的技巧與方法

9
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學習評量
(評量方式)

平時成績、考試成績及綜合表現

教學資源
一、依據學生程度選用教育部審定合格之教科書或由學校老師自編教材。 二、教材編選選擇簡單扼要、
深入淺出的相關資訊。 三、依教材內容靈活運用各種教學手法來多元教學。 四、報章雜誌資料蒐集、
網路資訊蒐集相關文章補充教學。

教學注意事項
一、教學方法:一般上課、個人報告方式選出優良內容上台分享。 二、重視基本觀念講授，使學生容易
瞭解民宿經營與管理。 三、可傑和防務實作，棋使學生能將所學融會貫通，並能將理論應用於實際，以
提升學生學習興趣。

備查版



視覺化遊戲程式設計

充實(增廣)性




（四）彈性學習時間之充實(增廣)/補強性課程 (全學期授課)

　表 11-2-4-1國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Visual Game Programming Language

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

1.沒有程式設計的基礎也能獨自創造屬於自己的3D遊戲
2.以直覺式的圖示來操作及修改角色及物件的各
式屬性。
3.建立3D虛擬世界多樣化的遊戲。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)KODU體驗趣
1.移動程式
2.射擊遊戲

3 第一學期

(二)單車漫遊
1.場景設計
2.獲勝設定

3 第一學期

(三)極速競技
1.競技場製作
2.程式編排

3 第一學期

(四)即刻救援
1.角色安排
2.KODU程式設計

4 第一學期

(五)決戰世界
1.決戰世界設計場景
2.計分設定

4 第一學期

(六)魔王對戰
1.魔王對戰場景設計
2.程式設計

4 第二學期

(七)跳躍創關
1.跳躍創關場景設計
2.程式設計

4 第二學期

(八)瞬間移動
1.瞬間移動場景設計
2.程式設計

4 第二學期

(九)擂台挑戰
1.擂台挑戰場景設計
2.程式設計

4 第二學期

(十)森林城市
1.森林城市場景設計
2.程式設計

3 第二學期
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學習評量
(評量方式)

1.評量方式採學生實習操作技巧、熟練程度及思考能力，作為日常評量成績。
2.按單元內容和性質，針對學生的作業、實作和其他表現配合使用。

教學資源
1.教學設備符合電腦教室設備基準。
2.選用KODU作為教學資源。

教學注意事項

1.課程採視覺化程式學習，教學內容視覺化物件導向程式設計語言，加強運算思維的應用能力、解決問
題能力及創新思考。 
2.教學活動重視實作以培養學生實務創作能力。
3.教導學生經由邏輯學習，培養系統思考、分析與探索之素養，於遭遇問題時，
具備解決問題之能力。

備查版



原住民族語文-阿美語(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-2國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Aboriginal language - Amis

師資來源 外聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

一、啟發學習原住民族語文的興趣。
二、習得原住民族語文理解、表達、溝通的能力。
三、培養原住
民族語文涵養與族群認同。
四、傳承原住民族智慧及文化創新之素養。
五、培養多語言知能與多文化
視野。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)字母符號
1.字母發音: 字母發音：包含發音圖示、發音
音標（國際音標）及發音位置。
2.族語符號書寫練習

8

(二)詞彙
1.學習詞彙：每課大致選用5個詞彙，盡量選
用該字母分別出現在字首、字中、字尾的詞
彙，並配合照片或圖片示意。

10

(三)聽力、會話
1.族語聽力測驗及練習
2.基本句型及日常生活會話練習，看圖說生詞

12

(四)閱讀書寫
1.簡短文章閱讀及翻譯
2.基本句型及生詞拼寫練習

14

(五)故事
1.學習圖片：配合各課情境，放置趣味化圖片。
2.課文故事:故事內容的族語與翻譯。
3.部落故事:神話傳說與故事分享

14

(六)歌謠
1.歌謠歌詞：歌詞內單詞逐字對照翻譯。
2.歌詞大意：該課歌詞的概略意涵。

14
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學習評量
(評量方式)

1.評量採用多元方式，依據階段學習的重點，訂定實際評量的方式。除針對學習
過程的具體表現和學習態度等項目進行評量外，同時亦可採取檔案綜合評量方
式，就其整體學習作為與表現進行全面的評量。
2.聽說部分的評量宜用口頭演練與實際溝通的方式進行。
3.聽說讀寫均衡學習的評量，則需注意其聆聽、表達、閱讀、書寫及綜合溝通能
力的評量，其成果可採用分數及敘述方式呈現。

教學資源

原住民族語基礎教材
原住民族語言學習補充教材
族語E樂園網站
族語九階教材

教學注意事項
1.	教材編選宜依據學生族別及在地部落特色選擇教材。
2.	語言教學宜利用媒體資訊化教學增強學習成效。

備查版



原住民族語文-布農語(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-3國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Aboriginal language -Bunun

師資來源 外聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

一、啟發學習原住民族語文的興趣。
二、習得原住民族語文理解、表達、溝通的能力。
三、培養原住
民族語文涵養與族群認同。
四、傳承原住民族智慧及文化創新之素養。
五、培養多語言知能與多文化
視野。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)字母符號
1.字母發音: 字母發音：包含發音圖示、發音
音標（國際音標）及發音位置。
2.族語符號書寫練習

8

(二)詞彙
1.學習詞彙：每課大致選用5個詞彙，盡量選
用該字母分別出現在字首、字中、字尾的詞
彙，並配合照片或圖片示意。

10

(三)聽力、會話
1.族語聽力測驗及練習
2.基本句型及日常生活會話練習，看圖說生詞

12

(四)閱讀書寫
1.簡短文章閱讀及翻譯
2.基本句型及生詞拼寫練習

14

(五)故事
1.學習圖片：配合各課情境，放置趣味化圖片。
2.課文故事:故事內容的族語與翻譯。
3.部落故事:神話傳說與故事分享

14

(六)歌謠
1.歌謠歌詞：歌詞內單詞逐字對照翻譯。
2.歌詞大意：該課歌詞的概略意涵。

14

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

1.評量採用多元方式，依據階段學習的重點，訂定實際評量的方式。除針對學習
過程的具體表現和學習態度等項目進行評量外，同時亦可採取檔案綜合評量方
式，就其整體學習作為與表現進行全面的評量。
2.聽說部分的評量宜用口頭演練與實際溝通的方式進行。
3.聽說讀寫均衡學習的評量，則需注意其聆聽、表達、閱讀、書寫及綜合溝通能
力的評量，其成果可採用分數及敘述方式呈現。

教學資源

原住民族語基礎教材
原住民族語言學習補充教材
族語E樂園網站
族語九階教材

教學注意事項
1.教材編選宜依據學生族別及在地部落特色選擇教材。
2.語言教學宜利用媒體資訊化教學增強學習成效。

備查版



原住民族語文-太魯閣語(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-4國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Aboriginal language -Truku

師資來源 外聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

一、啟發學習原住民族語文的興趣。
二、習得原住民族語文理解、表達、溝通的能力。
三、培養原住
民族語文涵養與族群認同。
四、傳承原住民族智慧及文化創新之素養。
五、培養多語言知能與多文化
視野。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)字母符號
1.字母發音: 字母發音：包含發音圖示、發音
音標（國際音標）及發音位置。
2.族語符號書寫練習

8

(二)詞彙
1.學習詞彙：每課大致選用5個詞彙，盡量選
用該字母分別出現在字首、字中、字尾的詞
彙，並配合照片或圖片示意。

10

(三)聽力、會話
1.族語聽力測驗及練習
2.基本句型及日常生活會話練習，看圖說生詞

12

(四)閱讀書寫
1.簡短文章閱讀及翻譯
2.基本句型及生詞拼寫練習

14

(五)故事
1.學習圖片：配合各課情境，放置趣味化圖片。
2.課文故事:故事內容的族語與翻譯。
3.部落故事:神話傳說與故事分享

14

(六)歌謠
1.歌謠歌詞：歌詞內單詞逐字對照翻譯。
2.歌詞大意：該課歌詞的概略意涵。

14

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

1.評量採用多元方式，依據階段學習的重點，訂定實際評量的方式。除針對學習
過程的具體表現和學習態度等項目進行評量外，同時亦可採取檔案綜合評量方
式，就其整體學習作為與表現進行全面的評量。
2.聽說部分的評量宜用口頭演練與實際溝通的方式進行。
3.聽說讀寫均衡學習的評量，則需注意其聆聽、表達、閱讀、書寫及綜合溝通能
力的評量，其成果可採用分數及敘述方式呈現。

教學資源

原住民族語基礎教材
原住民族語言學習補充教材
族語E樂園網站
族語九階教材

教學注意事項
1.教材編選宜依據學生族別及在地部落特色選擇教材。
2.語言教學宜利用媒體資訊化教學增強學習成效。

備查版



日語歌教唱(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-5國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Japanese song teaching

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

一、認知方面 1.認識日本語 2.懂得每個單字的發音與重音。 二、技能方面 1.能正確說出歌曲中單字
的發音。 2.能唱出完整的日本歌曲。
三、情意方面 1.增進學生對於語言的興趣。 2.能經由唱歌，紓
解壓力。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)五十音
1.平假名
2.片假名
3.分辨清音、濁音、半濁音、拗音、促音、鼻音

6

(二)日語歌教唱I
1.日語兒歌
2.抒情歌

6

(三)日語歌教唱II
1.老歌
2.動漫或卡通插曲

6

(四)單詞、語句
1.歌曲單字語意
2.歌詞中詞句練說

6

(五)自選歌練唱
1.個人選歌
2.歌詞語意說明
3.練習

6

(六)成果評量
1.單辭、詞句翻譯
2.唱出自選曲

6

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

平日表現(含到課次數)70%
期中、期末測驗(發表)30%

教學資源 喇叭、網路youtube

教學注意事項

1.教材編選：自編教材及教具。 
2.教學方法：
(1)採練習教學法為主，引起動機、解說重點、歌曲欣賞、學生模仿、反覆練習、 
評量回饋、鼓勵發展。
(2)運用欣賞教學法陶冶情意，並視學生學習能力採個別化教學

備查版



餅乾製作與成本計算

充實(增廣)性




　表 11-2-4-6國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 COOKIE

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

學會多種餅乾製作、得知成本計算、制定售價。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)原理 餅乾製作原理 4

(二)介紹 餅乾製作種類介紹 4

(三)計算 成本計算、定價模式、販售技巧 2

(四)製作實務操作 餅乾製作與包裝 26

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

學生操作實作。

教學資源 烘焙教室。

教學注意事項
1.	老師自編教材。
2.	老師教學示範後，由學生親自操作實作。

備查版



人魚，馬甲，你們在哪裡(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-7國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Body Sculpting

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

1.	使學生瞭解健康飲食之基礎理論
2.	使學生瞭解各式減重塑身的原理原則，並運用在日常生活上。
3.	使學生瞭解正確運動的好處，並養成固定運動的好習慣。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)我的人魚/馬甲線去哪裡了？

1-1導致肥胖或過瘦的因素(1節)
1-2測量肥胖或過瘦的方法(1節)
1-3每天平均消耗熱量計算 (2節)
1-4設計屬於自己的菜單(2節)
1-5初級核心肌群訓練(16節)
1-6中級核心肌群訓練(12節)
1-7我有進步嗎？(2節)

36 扣除段考週

(二) 線條，你回來了嗎？

2-1為何我的線條沒變化？(2節) 
2-2我該如何調整我的菜單？(2節) 
2-3核心肌群+Street Workout初階動作訓練(16
節) 
2-4核心肌群+Street Workout中階動作訓練(14
節)
2-5前後比一比(2節)

36 扣除段考週

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

1.平時：出席率、參與度、溝通表達、積極度、嚴格執行菜單等
2.健康飲食觀念、理想體重/BMI計算等

教學資源
1.	投影機、布幕、板書等
2.	瑜珈墊、舞蹈教室

教學注意事項

教材編選：自編教材
教學方法：講述、影片/圖片欣賞與討論、觀察與資料收集、示範等
1.	由於本課程為健康飲食搭配持續運動習慣之培養，所以在評量上較著重學生原本程度與學習後程度之
比較，不以一般標準為基準。
2.	學生參與前後的評量，不只是視覺主觀的評分，亦包含其參與認真、持續等等

備查版



點心製作與成本計算

充實(增廣)性




　表 11-2-4-8國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Dessert Manufacture and Cost Finding

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

學會多種點心製作、得知成本計算、制定售價

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)原理 點心製作原理 4

(二)種類 點心製作種類介紹 4

(三)計算 成本計算、定價模式、販售技巧 2

(四)包裝 點心製作與包裝 26

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

操作實作，平時上課表現及成果評量。

教學資源 烘焙教室

教學注意事項
1.	自編教材
2.	老師教學示範後，由學生操作

備查版



物聯網(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-9國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Internet of Things

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

一、新興的科技介紹與創意應用，讓學生快速進入物聯網的世界。以循序漸進的方式介紹物聯網的起
源、歷程、架構、技術、應用、挑戰、未來，內容結合理論與產業案例，使學生了解物聯網最新的觀念
與實務上的應用。
二、IoT的應用:IoT元件控制、智慧型環境(家庭、辦公、工廠)領域、IoT雲端應用與
行動載具應用。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)
1.新興科技及IoT概論介紹
2.感知曾的感知技術與嵌入式系統
3.LED控制

18

(二)
1.蜂鳴器控制
2.OLED控制
3.超音波控制

18

(三)
1.ADC類比轉述位
2.DC直流馬達控制微專題
3.Relay繼電器控制微專題

18

(四)
1.PIR人體移動感測
2.WiFi-AR 通訊模式
3.學生專題製作

18

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

教學評量方式多樣化，配合單元學習目標，採用實作、討論、口頭問答、隋堂測驗、專題研究獲分組報
告等方法。

教學資源

歐利科技有限公司
http://www.vesido.net/
高中資訊學科中心
http://icerc.tnssh.tn.edu.tw/
黃裕雄數位教學
https://algobear.blogspot.com/
張志勇、石貴平、廖文華、游國忠，"物聯網與穿戴式裝置概論與實務應用",碁峰資訊，2017
張志勇、石貴平、翁仲銘、廖文華，"物聯網智慧應用及技術特訓教材"， 基峰資訊，2016

教學注意事項

1.使用電腦教室教學
2.使用MicroPython(ESP8266)控制板及相關IoT控制元件，至少兩人要有一套實驗設備。
3.本課程強調自主學習，合作學習與課程參與。課程大量使用網路服務，網路參與內容的發表請注意智
慧財產權相關規定。
4.希望對物聯網有興趣、喜歡動手做的學生，熱心參與課程討論的同學來加入此課程。

備查版



電吉他彈奏

充實(增廣)性




　表 11-2-4-10國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Six Strings Guitar Devil

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

(一)認知方面
1.使學生認識電吉他相關知識
2.認識電吉他效果器及擴音設備運作
2.學習吉他樂理知
識，並能應用在表演。
(二)技能方面
1.學習吉他彈奏進階技巧。
2.能使用電吉他獨奏表演或為演唱者
伴奏。
3.能運用電吉他自彈自唱。
4.能使用電吉他效果器及架設基本監聽設備
(三)情意方面
1.能喜
歡電吉他這個樂器，增進對音樂學習的興趣。
2.能經由音樂陶冶性情，紓解壓力。
3.增加個人才藝項
目，提升魅力，建立自信。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)認識吉他
1.介紹電吉他種類及用途。
2.介紹電吉他效果器與監聽設備使用及維護。
3.欣賞電吉他演奏表演。

9

(二)基礎彈奏

1.封閉和弦指法A指型
2.封閉和弦指法E指型 
3.封閉和弦移調彈奏 
4.各音階運指彈法與練習
5.強力和弦彈法
6.左手彈奏效果技巧與電吉他搖桿運用

9

(三)音響效果
1.基礎電吉他監聽設備應用與架設
2.電吉他效果器基本應用

9

(四)視譜樂理
1.吉他各音階位置
2.封閉和弦移調原理
3.進階吉他樂理

9

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

採彈奏表演方式，每節課教學練習後隨即評量練習成效。

教學資源
1.教學器材由學校提供練習電吉他、監聽音箱、吉他效果器或由學生自備。
2.教學材料由學校提供補充單絃、吉他彈片等或由學生自行準備。
3.教學場地應具備數位網路教學及影音投影設備，音樂教室牆面應有吸音效果。

教學注意事項

教材編選：自編教材及教具
教學方法：
1.採練習教學法為主，引起動機、解說重點、教師示範、學生模仿、反覆練習、評量回饋、鼓勵發展。
2.運用欣賞教學法陶冶情意，並視學生學習能力採個別化教學。

備查版






　表 11-2-4-11國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

【瘋樂團】尚未填寫



心靈雞湯(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-12國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 The Soulmate-Picture Books

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

1.	培養學習者情意教育面愛與關懷之感知
2.	培養多元素養
3.	欣賞及導讀英語繪本

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)異國文化
1.學習異國文化
2.以多面視角欣賞異國特色

5

(二)性別議題
1.培養性別平權觀念
2.以不同角度認識多元角色

4

(三)種族
1.培養多元文化素養
2.認識不同民族背景之特色

4

(四)生活體驗
1.體悟生活真諦
2.小組運用繪本結合生活交流想法

4

(五)分享繪本
1. 經驗分享
2. 期末反思

1

　合　計　 18 　

學習評量
(評量方式)

1.	形成性評量(分享與報告)
2.	總結性評量(繪本導讀發表)

教學資源
1.	英語繪本
2.	投影設備

教學注意事項
1.	教師宜多運用鷹架理論實際教學
2.	課室宜以學生自己發現、體會為主；減少講述式教學
3.	多結合學生生活經驗，具體產生語言與生活之聯結性

備查版



微積分研究

充實(增廣)性




　表 11-2-4-13國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Differentiation and Integration study

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

(1)能熟練極限意義及運算
(2)認識直線斜率、平均速率、導函數之相關性
(3)面對問題能做數學的猜測
並能以此猜測進行探究
(4)能瞭解無窮等比級數的運算
(5)能瞭解積分與面積及物體體積之間的關係
(6)能正確、流暢地利用口語或文字表達解題想法等
(7)最重要的是想讓學生能想多親近、理解甚至運用
微、積分來解決數學問題。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)微分

1.極限
2.直線斜率、平均速率、導函數
3.微分公式
4.微分應用
5.函數圖形

36

(二)積分

1.無窮等比級數
2.面積公式
3.積分與微分關係
4.積分公式
5.積分應用

36

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

1.教學評量方式宜多樣化，除紙筆測驗外，應配合單元學習目標，採用實測、討論、口頭問答、隨堂測
驗、作業、專題研究或分組報告等方法。
2.內容可允許學生使用計算器或電腦軟體求值與作圖，不宜要求學生以筆算方式處理繁複數值的計算。

教學資源
1.在教材中應安排隨堂練習，使學生在課堂上演練。
2.因應未來趨勢，內容應介紹使用電腦軟體解決相關問題的方法。
3.學校可提供學生電算器、合法電腦軟體、電腦教室之資源。

教學注意事項

(一)教材編選
1.教材之編選應顧及日常生活與職業群中現實問題的應用，並在教材中安排隨堂練習，供學生在課堂上
演練，使理論與應用並重，在情境中求真實。
2.內容可編寫使用電腦軟體解決相關問題之操作說明。
(二)教學方法
1.每個數學概念的介紹，宜由實例入手，提綱挈領，化繁為簡，歸納出一般的結論，並本因材施教之原
則，實施補救或增廣教學。
2.內容可使用電腦軟體求值與作圖。

備查版



職業與生涯

充實(增廣)性




　表 11-2-4-14國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Career Planning

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

1.能篩選適合自己的工作資訊。
2.能辨識求職陷阱。
3.能撰寫個人履歷，演練面試技巧。
4.能定時回
報工作情形或進度。
5.能遵守人事規定。
6.能遵守工作場域之工作規範。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)工作與人生
1.經說明工作與職業，使學生瞭解其重要性。
2.說明三種不同求職管道。

8 (第一學期)

(二)職業評量
1.職業評量的講解與施測。
2.講解結果並與學生興趣連結說明職種。 8 (第一學期)

(三)勇往職前
1.說明不同職種所需的能力與專業。
2.勞動力發展署就業中心參訪。 10 (第一學期)

(四)職場規則要遵守
1.說明職場中常見之危險與職業災害。
2.說明職場中常見且須遵守之規則。

10 (第一學期)

(五)職場好人緣
1.說明職場人員之重要性。
2.模擬在職場中人際互動狀況解決。

10 (第二學期)

(六)工作放大鏡
1.說明在職場中有負面情緒時如何排解。
2.說明如何在工作中找尋成就感。

12 (第二學期)

(七)履歷表填寫
1.練習履歷表的填寫與模擬面試。
2.相關職場參訪活動。

14 (第二學期)

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

回答、實作。

教學資源
1.教育部國民及學前教育署 優質特教平台 特教教材資料庫。
2.教育部國民及學前教育署 特教網路中心 特教教材分享平台。

教學注意事項
1.本課程須呼應學生職場就業興趣。
2.本課程需求調生活化情境與情境類化能力。

備查版



基本電子實作

充實(增廣)性




　表 11-2-4-15國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Basic electronic operation

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

1.	學習電子工作法、電子儀表使用、電子零件的認識與使用使學生獲得基本的電子知識.
2.	建立電路
基礎概念並以實作電路驗證．

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)基礎工具認識
1.基本手工具的認識與使用
2.三用電表的認識與使用

3

(二)元件介紹
1.電阻、電容元件的符號規格及功能介紹
2.LED元件特性符號介紹
3.電晶體功能介紹

6

(三)實作 三組基本電路實作 9

　合　計　 18 　

學習評量
(評量方式)

本課程非授予學分，故以完成作品為主，未實施評量。

教學資源 使學生能充分了解各種元件及操作規範，宜多使用教具、投影片、多媒體或網路教材資源庫支援教學。

教學注意事項

包含教材編選、教學方法
(一)教材編選：自編教材。
(二)教學方法
1.先課堂講授為主，配合實際演示以幫助學生了解課程內容。
2.學生從做中學亦進行分組互助學習。
3.蒐集課程相關資料補充教學。

備查版



數位科技應用探作(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-16國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Digital Technology Application Operations

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

1.	強化數位邏輯電路設計能力
2.	完成介面卡控制電路製作之能力

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)循序邏輯電路應用
1.多位數計數器與多工器設計應用。
2.電源穩壓器與計數器歸0介面卡設計。

12

(二)邏輯控制應用
1.暫存器、掃描電路設計與應用。
2.二位元計數電路與除頻電路設計。
3.偵測電路應用。

12

(三) 循序邏輯整合應用
24模計數器、時間調整電路及多工器電路設計與
應用。

12

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

評量的方法有觀察、作業評定、口試等，教師按單元內容，針對學生的實際操作、作品和其他表現配合
使用。

教學資源 為使學生能充分了解，宜多使用教具、投影片、多媒體或網路教材資源庫支援教學。

教學注意事項

包含教材編選、教學方法
(一)教材編選：自編教材。
(二)教學方法
1.先課堂講授為主，配合實際演示以幫助學生了解課程內容。
2.學生從做中學亦進行分組互助學習。
3.蒐集課程相關資料補充教學。

備查版



分享喜『悅』(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-17國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Spreading the Joy

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

1.	培養學習者情意教育面愛與關懷之感知
2.	實做英語繪本
3.	分享及導讀自製英語繪本

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)題材極思
1.思考生活中可運用之題材
2.蒐集相關資料
3.模擬故事架構

4

(二)生活攝影
1.拍攝生活角落
2.彙整相關照片

2

(三)繪本製作
1.繪本故事編撰
2.繪本美工製作
3.會本文與圖整合

6

(四)導讀演練
1.繪本導讀演練
2.小組資訊交流

4

(五)分享繪本
1. 實際至附近中小學導讀
2. 感恩與回饋

2

　合　計　 18 　

學習評量
(評量方式)

1.	實作評量(繪本實作成果)
2.	總結性評量(繪本導讀發表)

教學資源
1.	英語繪本
2.	美術材料
3.	投影設備

教學注意事項
1.	教師宜多運用鷹架理論實際教學
2.	課室宜以學生自己發現、體會為主；減少講述式教學
3.	多結合學生生活經驗，具體產生語言與生活之聯結性

備查版



簡易水電修復

充實(增廣)性




　表 11-2-4-18國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Simple hydropower repair

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

1.	建立正確的用電安全。
2.	建立電器及水電維護的基礎概念並具有簡易的修護能力。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)電的認識
1.家庭電力傳輸流程說明.
2.安全的電源總開關.
3.居家電源總開關接線

9

(二)電的安全防護
1.無熔絲開關、漏電斷路器介紹
2.導線規格的認識
3.延長線之電力負荷計算

9

(三)開關控制
1.插座、開關、插頭的認識與應用
2.單切、雙切開關應用

9

(四)電器基礎修護
1.電扇
2.電鍋

9

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

本課程非授予學分，故以完成作品為主，未實施評量。

教學資源 使學生能充分了解各種元件及操作規範，宜多使用教具、投影片、多媒體或網路教材資源庫支援教學。

教學注意事項

包含教材編選、教學方法
(一)教材編選：自編教材。
(二)教學方法
1.先課堂講授為主，配合實際演示以幫助學生了解課程內容。
2.學生從做中學亦進行分組互助學習。
3.蒐集課程相關資料補充教學。

備查版



機器人控制(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-19國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Robot Control

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

1.	能學會感知器及作動器應用。
2.	能了解循跡、迷宮和相撲機器人行進原理及應用。
3.	能學會程式
撰寫及APP控制。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)感知器應用
1. 紅外線感應器應用。
2. 超音波感應器應用。

4

(二)作動器控制
1. 馬達控制。
2. 蜂鳴器控制。

4

(三)程式撰寫
1. Arduino IDE介紹。
2. APP Inventor介紹。

2

(四)循跡機器人應用
1. 循跡模組應用。
2. Arduino IDE程式應用。
3. APP Inventor程式應用。

8

(五)迷宮機器人應用
1. 紅外線模組應用。
2. Arduino IDE程式應用。
3. APP Inventor程式應用。

8

(六)相撲機器人應用
1. 超音波模組應用。
2. Arduino IDE程式應用。
3. APP Inventor程式應用。

10

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

課程參與：40%
實作：60%

教學資源 筆記型電腦、平板電腦、循跡機器人、迷宮機器人、相撲機器人及競賽道具

教學注意事項

1.教材編選：
以坊間專業書籍及自編教材為主。
2.教學方法：
(1)從簡易感知器及作動器應用，循序漸進、由淺而深學習。
(2)課程內容以各種機器人控制應用，輔以程式撰寫及遙控，引發學習動機。
(3)應用UbD教學，重視學生學習表現。

備查版



生活花藝美學-乾燥花藝與餐旅業之相關運用

充實(增廣)性




　表 11-2-4-20國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Life Floral Aesthetics

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

學會乾燥花藝之認識及應用

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)認識花材 花材特性、種類、價格、價值 4

(二)自製花材 乾燥花如何簡單製作及注意事項 2

(三)實務操作
1.色系搭配、主花與副花概念、視覺層次運用
2.花束固定方式、結合包材實作

6

(四)主題花藝
1.情人節、聖誕節、母親節等主題花藝
2.成品與照相技巧實作

12

(五)花藝應用
1.花藝應用於店家擺設及裝飾
2.花藝在會展、婚宴、畢業季的應用

12

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

操作實作實際評量。

教學資源 餐服教室

教學注意事項
1.	自編教材
2.	老師教學示範後，由學生操作

備查版



儀表機電應用操作(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-21國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Instrument electronic application operation

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

1.強化電壓表電路設計能力
2.完成儀表電路製作之能力

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)直流電壓表

1.驅動電路設計與應用
2.A/D轉換電路設計與應用
3.二進碼轉BCD碼轉換器設計
4.電壓產生電路

18

(二)電源供應器

1.濾波電路設計與應用
2.振盪電路設計與應用
3.穩壓電路設計與應用
4.比較器電路設計與應用

18

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

評量的方法有觀察、作業評定、口試等，教師按單元內容，針對學生的實際操作、作品和其他表現配合
使用。

教學資源 為使學生能充分了解，宜多使用教具、投影片、多媒體或網路教材資源庫支援教學。

教學注意事項

包含教材編選、教學方法

(一)教材編選：自編教材。

(二)教學方法
1.先課堂講授為主，配合實際演示以幫助學生了解課程內容。
2.學生從做中學亦進行分組互助學習。
3.蒐集課程相關資料補充教學。

備查版



仿生獸製作(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-22國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Bionic Beast Making

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

1.	能學會連桿及馬達應用。
2.	能了解仿生行進原理及應用。
3.	能正確操作木工工具。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)機電應用
1. 馬達及齒輪盒組裝運作。
2. 電池及馬達齒輪組運作。

4

(二)手工具操作
1. 手弓鋸操作。
2. 手搖鑽操作。
3. 熱融膠槍操作。

4

(三) 工具機操作
1. 線鋸機操作。
2. 鑽床操作
3. 砂磨機操作。

4

(四)足型仿生獸製作
1. 四足仿生獸製作。
2. 跳躍型仿生獸製作。
3. 二足重心搖擺仿生獸製作

10

(五)爬型仿生獸製作
1. 螞蟻仿生獸製作。
2. 昆蟲仿生獸製作。

6

(六)仿生獸創作
1. 自由創作-二足、四足或六足仿生獸。
2. 自由創作-二輪、三輪仿生獸。

8

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

課程參與：40%
實作作品：60%

教學資源 基本手工具、木工工具機、雷射切割機

教學注意事項

1.教材編選：
以坊間專業書籍及自編教材為主。
2.教學方法：
(1)從簡易手工具操作再進階至木工工具機操作，循序漸進、由淺而深學習。
(2)課程內容以日常生活常見的動物為主，並以作品實作為主，引發學習動機。
(3)應用UbD教學，重視學生學習表現。

備查版



美容實務

充實(增廣)性




　表 11-2-4-23國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Beauty Practice

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

1.	養成學生正確的皮膚保養觀念
2.	熟悉個人與專業護膚的技能

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)認識膚質 皮膚的種類 8

(二)保養品的種類 保養製品的認識及使用方式 8

(三)手技實作 按摩技巧講解 12

(四)臉部按摩
1.平時保養步驟說明
2.臉部保養實作

20

(五)手足保養
1.手部保養按摩技巧
2.足部保養按摩技巧

12

(六)化妝造型 臉部彩妝實作 12

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

操作實作評量方式。

教學資源 門市教室

教學注意事項
3.	自編教材
4.	老師教學示範後，由學生操作

備查版



職涯面試輔導

充實(增廣)性




　表 11-2-4-24國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Career interview counseling

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第二學期

教學目標
(教學重點)

(一)認知方面
1.了解自己的定位，並選擇合適校系。
2.蒐集所選校系之課程結構與學生進路。
(二)技
能方面
1.熟悉進退技巧。
2.學會口語表達。
(三)情意方面
1.透過分組，增進人際關係。
2.了解自
己，建立自信。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)認識自己
1.校系選擇
2.志願擬定

4

(二)熟悉備審資料內容
1.包含自傳、讀書計畫、活動紀錄、學習成果
2.操練進退技巧、口語能力訓練

24

(三)除錯
1.面試書面資料定稿
2.服裝確認

8

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

約定之面試題目答案完成度，即為評量成績。

教學資源 電腦教室

教學注意事項
1.電腦教室應具備網路、印表機環境
2.教材編制：自編教材
3.教學方法：引起動機、解說重點、教師示範、學生模仿、成果製作。

備查版



玩樂團

充實(增廣)性




　表 11-2-4-25國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Play Band

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

(一)認知方面
1.使學生認識流行樂團相關知識
2.認識流行樂團組織及運作模式
3.學習流行樂團各樂器
樂理知識及音響控制相關知識。
(二)技能方面
1.學習電吉他、電貝斯、爵士鼓、電子琴演奏技術及舞
台演唱技巧。
2.能組織流行樂團並合作表演。
3.能架設使用PA音響系統設備，並能簡易維修樂器音響
器材。
(三)情意方面
1.能喜歡流行樂團表演，增進對音樂學習的興趣。
2.能經由音樂陶冶性情，紓解
壓力。
3.增加個人才藝項目，提升魅力，建立自信。
4.經由流行樂團結交愛好音樂的朋友，增進人際
關係。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)認識樂團

1.介紹流行樂團種類及流行音樂發展。
2.介紹PA音響設備種類及使用。
3.介紹流行樂團各樂器種類與使用。
4.欣賞流行樂團表演。

4

(二)樂團技術

1.基礎電吉他彈奏技巧
2.基礎爵士鼓打擊技巧
3.基礎電貝斯彈奏技巧
4.基礎電子琴彈奏技巧與功能操作
5.舞台演唱技巧
6.樂團練習與表演

28

(三)音響控制
1.PA音響架設與維護
2.混音器操作與PA音場調整控制

4

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

採彈奏表演方式，每節課教學練習後隨即評量練習成效。

教學資源
1.教學器材由學校提供練習電吉他、電貝斯、爵士鼓、電子琴及PA音響設備。
2.教學材料由學校提供連接線材、樂器耗材等。
3.教學場地應具備數位網路教學及影音投影設備，教室牆面應有吸音效果。

教學注意事項

教材編選：自編教材及教具
教學方法：
1.採練習教學法為主，引起動機、解說重點、教師示範、學生模仿、反覆練習、評量回饋、鼓勵發展。
2.運用欣賞教學法陶冶情意，並視學生學習能力採個別化教學。

備查版



備審資料製作

充實(增廣)性




　表 11-2-4-26國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Preparation of review materials

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年第一學期

教學目標
(教學重點)

(一)	認知方面
1.	使學生了解自己的定位，並選擇合適校系。
2.	蒐集所選校系之課程結構與學生進
路。
(二)	技能方面
1.熟悉文書處理。
2.學會資料應用。
(三)情意方面
1.透過分組，增進人際關
係。
2.了解自己，建立自信。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)認識學校
1.校系選擇
2.志願擬定

4

(二)備審資料

1.自傳、讀書計畫
2.活動紀錄
3.學習成果
4.榮譽事蹟

24

(三)除錯裝訂
1.書面資料定稿
2.除錯與裝訂

8

　合　計　 36 　

學習評量
(評量方式)

書面資料完成度，即為評量成績。

教學資源 電腦教室

教學注意事項
1.	電腦教室應具備網路、印表機環境
2.	教材編制：自編教材
3.	教學方法：引起動機、解說重點、教師示範、學生模仿、成果製作。

備查版



從文本和電影探討日本的殖民統治(彈性)

充實(增廣)性




　表 11-2-4-27國立光復高級商工職業學校(原住民重點學校) 校訂科目教學大綱

　彈性學習時間充實(增廣)/補強性 課程教學大綱

科目名稱
中文名稱

英文名稱 Explore Japanese colonial rule

師資來源 內聘

科目屬性

適用科別 餐飲管理科餐飲雙語教育實驗班

節/週 每週2節，共18週

開課
年級/學期

第三學年

教學目標
(教學重點)

認識日本殖民統治下的台灣、韓國、中國東北(滿州國)，另外發動二次戰爭後，日本本國的狀況，最後
藉由《灣生回家》最為總結，雖然這部紀錄片作者有爭議，但清楚的描述日本人從殖民者，到戰敗被遣
送回國，讓學生意識到戰爭沒有贏家，侵略和被侵略者都付出沉重的代價。

s教學內容

主要單元(進度) 內容細項 分配節數 備註

(一)政權轉移：從清治到日治
政權更迭頻繁的台灣，台灣人如何在每個關鍵時
刻，作出抉擇，來抗衡大環境的變遷，維護家族
的存續。

12
《阿罩霧風雲Ⅰ抉
擇》、《阿罩霧風雲)
II落子》

(二)武裝抗日
甲午戰敗，乙未割讓台灣，短命的台灣民主國與
台人的武裝抗日。

8 《1895》

(三)日治理蕃政策與原住民的武裝抗
爭

清治到日治時期『理蕃政策』的轉變，原住民的
抗爭，及自我認同的掙扎。

12
《賽德克‧巴萊 太陽
旗》、《賽德克‧巴萊
彩虹橋》

(四)日治時期的教育以體育課為例 從棒球看日治時期的體育課。 8 《KANO》

(五)日治時期的政治、社會運動 日治時期台人反殖民運動與文化啟蒙。 8 《大稻埕》

(六)滿州國

九一八事件，中國東北淪陷，日本扶植溥儀為滿
州國皇帝，號稱『王道樂土、五族協和』，台灣
人、關東軍、日本人、韓國人、中國人命運交
錯，這段歷史卻很少在教科書提及，藉由本片帶
領學生初步認識這短暫的『國家』。

8
《最後的食譜：麒麟之
舌》

(七)大日本帝國的崩潰 二次大戰，日本國內的慘況。 8 《螢火蟲之墓》

(八)灣生
二戰失敗，日本人引揚回國，再度踏上台灣，已
是蒼蒼白髮的老者。戰爭是無情的，即使是統治
者的國民，也都為國家犧牲了原有的幸福人生。

8 《灣生回家》

　合　計　 72 　

學習評量
(評量方式)

上課討論、學習單、報告

教學資源 影片(擇要播放或學生自行到圖書館借出觀看)、電腦、喇叭

教學注意事項

1.教材編選:自編教材
2.教學方法:引起動機、解說重點，透過多元教材，探討甲午戰後台灣人的生活，使學生瞭解近代的台灣
歷史樣貌。

備查版












