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核心主題：旅館實務
基本單元1：旅館的組織與設施
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1 
	單人床
	198×110cm
	1
	

	2
	床裙
	
	1
	下垂離地3至8cm

	3
	清潔衛生墊
	
	1
	與床面符合

	4
	單人床單
	300×210cm
	1
	配合床的大小

	5
	標準枕
	75×45cm
	1
	1000g

	6
	軟枕
	75×45cm
	1
	700g

	7
	枕套
	105×50cm
	2
	

	8
	雙人羽絨被
	198×180cm
	1
	

	9
	雙人被套
	198×180cm
	1
	配合羽絨被大小


二、材料
（1） 正練習以正確手法將標準枕、軟枕裝入枕套。
操作時間：5分鐘
（2） 練習以正確方法將羽絨被裝入被套。
操作時間：5分鐘
（3） 練習檢查床裙、床墊，並以正確方法及步驟鋪設清潔墊及床單。
操作時間：10分鐘
基本單元2：房務作業
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1 
	房務工作車
	
	1
	

	2
	單人床
	198×110cm
	1
	

	3
	雙人床
	198×180cm
	1
	

	4
	單人床裙
	
	1
	下垂離地3至8cm

	5
	雙人人床裙
	
	1
	下垂離地3至8cm

	6
	單人清潔衛生墊
	
	1
	與床面符合

	7
	雙人清潔衛生墊
	
	
	與床面符合

	8
	單人床單
	300×210cm
	3
	配合床的大小

	9
	雙人床單
	300×280cm
	1
	配合床的大小

	10
	毛毯
	250×210cm
	1
	

	11
	標準枕
	75×45cm
	3
	1000g

	12
	軟枕
	75×45cm
	3
	700g

	13
	枕套
	105×50cm
	6
	

	14
	雙人羽絨被
	198×180cm
	1
	

	15
	雙人被套
	198×180cm
	1
	配合羽絨被

	16
	單人床罩
	
	1
	配合床的大小下垂離地10cm

	17
	雙人床罩
	
	1
	配合床的大小下垂離地10cm

	18
	足布
	75×45cm
	2
	毛巾材質

	19
	拖鞋
	
	2
	


二、作業
（4） 進行練習將鋪設單人床所需之備品佈置於手推車上。
操作時間：10分鐘
（5） 練習操作單人床之鋪設。
操作時間：20分鐘
（6） 練習單人床開夜床之作業。
作時間：5分鐘
（7） 練習將鋪設雙人床所需之備品佈置於手推車上。
操作時間：10分鐘
（8） 練習操作雙人床之鋪設。
操作時間：20分鐘
（9） 練習雙人床開夜床之作業。
操作時間：6分鐘
（10） 練習將備品分類歸還至公共材料區。
操作時間：6分鐘
核心主題：廚藝製作
基本單元1：中餐廚房器具的認識與安全使用方法
一、機具設備

備
	

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	2個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋

	2
	鮮筍
	
	1/2支
	三色炒筍絲

	3
	胡蘿蔔
	
	1/3條
	

	4
	青椒
	
	1/2個
	

	5
	木耳
	
	1片
	

	6
	紅辣椒
	
	1條
	

	7
	薑
	
	1塊
	

	8
	四季豆
	
	300克
	蒜味四季豆

	9
	蒜頭
	
	10顆
	

	10
	紅甜椒
	
	1/2顆
	


三、作業

（11） 運用所需的食材，完成下列刀工的練習：1.片、2.條、3.絲、4.丁及丁片、5.菱形、6.末、7.茸。
操作時間：約50分
（12） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.三色炒筍絲、2.蒜味四季豆
。
操作時間：約50分
基本單元2：中餐食材的認識與烹調法介紹
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個


菜
	
	片刀
	2把
	
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	1個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	調理用剪刀
	
	1支
	

	9
	配菜盤
	
	3個
	

	10
	馬口碗
	
	3個
	

	11
	漏杓
	
	1支
	

	12
	圓盤
	8吋
	2個
	

	13
	電鍋
	
	1組
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋

	2
	雞胸肉
	
	1付
	宮保雞丁

	3
	乾辣椒
	
	8支
	

	4
	油炸剝皮花生米
	
	2兩
	

	5
	花椒粒
	
	1/2小匙
	

	6
	薑
	
	少許
	

	7
	白米
	
	200克
	煮白飯



三、作業
（13） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.宮保雞丁、2.煮白飯。
操作時間：約100分
基本單元3：中餐基本烹調法實習（一）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	3個
	

	14
	拔毛夾
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋 、醬油膏、太白粉

	2
	盒裝豆腐
（傳統豆腐）
	
	1個
	皮蛋柴魚拌豆腐

	3
	皮蛋
	
	1顆
	

	4
	柴魚花
	
	2大匙
	

	5
	蔥
	
	1支
	

	6
	小黃瓜
	
	1/2條
	

	7
	蕃茄
	
	3顆
	蕃茄炒蛋

	8
	蛋
	
	2顆
	

	9
	蔥
	
	2支
	

	10
	雞翅
	二節翅
	6支
	紅燒雞翅

	11
	八角
	
	1顆
	

	12
	蔥
	
	2支
	


三、作業
（14） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.皮蛋柴魚拌豆腐、2.蕃茄炒蛋、3.紅燒雞翅。
操作時間：約140分

基本單元3：中餐基本烹調法實習（二）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	2個
	

	14
	湯碗
	
	2個
	

	15
	腰子盤
	
	1個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、白醋、太白粉、麵粉、地瓜粉

	2
	白蘿蔔
	
	1/2條
	廣東泡菜

	3
	紅蘿蔔
	
	1/2條
	

	4
	小黃瓜
	
	1條
	

	5
	紅辣椒
	
	1條
	

	6
	米
	
	1杯
	皮蛋瘦肉粥

	7
	皮蛋
	
	2顆
	

	8
	雞蛋
	
	1顆
	

	9
	豬里肌肉
	
	300克
	

	10
	蔥
	
	2支
	

	11
	吳郭魚
	
	1條
	煎吳郭魚

	12
	薑
	
	2片
	

	13
	蔥
	
	2支
	


三、作業 
（15） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.廣東泡菜、2.皮蛋瘦肉粥、3.煎吳郭魚。
操作時間：約140 分
基本單元3：中餐基本烹調法實習（三）
一、機具設備 

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	


	13
	圓盤
	8吋
	2個
	

	14
	湯碗
	
	1個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋

	2
	豬里肌肉
	
	150克
	黃瓜川肉片湯

	3
	榨菜
	
	1/3個
	

	4
	小黃瓜
	
	1條
	

	5
	粉絲
	
	30克
	

	6
	蛋白
	
	1
	

	7
	雞胸肉
	
	1付
	醬爆雞丁

	8
	小黃瓜
	
	2條
	

	9
	甜麵醬
	
	2大匙
	

	10
	麵條
	
	6兩
	什錦炒麵

	11
	蝦仁
	
	2兩
	

	12
	透抽
	
	1/2條
	

	13
	青江菜
	
	1顆
	

	14
	里肌肉
	
	2兩
	

	15
	香菇
	
	2朵
	

	16
	蔥
	
	2支
	


三、作業
（16） 運用所需的食材，完成下列菜餚。1.黃瓜川肉片湯、2.醬爆雞丁、3.什錦炒麵。
操作時間：約 140 分

基本單元3：中餐基本烹調法實習（四）
一、機具設備 

備
	

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	3個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋、
芝麻醬、冷開水

	2
	雞胸
	帶骨
	1付
	雞絲拉皮

	3
	小黃瓜
	
	2條
	

	4
	粉皮
	
	3張
	

	5
	蒜頭
	
	適量
	

	6
	榨菜
	
	1兩
	

	7
	蔥
	
	1支
	

	9
	薑
	
	2小匙
	

	10
	四季豆
	
	1斤
	乾煸四季豆

	11
	豬絞肉
	
	3兩
	

	12
	蝦米
	
	1大匙
	

	13
	榨菜
	
	1兩
	

	14
	蔥
	
	1支
	

	15
	薑
	
	2小匙
	


三、作業
（17） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.雞絲拉皮、2.乾煸四季豆、3.蔥花煎蛋。
操作時間：約140 分

基本單元3：中餐基本烹調法實習（五）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	3個
	

	14
	電鍋
	
	1組
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋

	2
	白米
	
	1杯
	翡翠蛋炒飯

	3
	青江菜
	
	3顆
	

	4
	紅蘿蔔
	
	少許
	

	5
	蛋
	
	2顆
	

	6
	豆干
	
	10個
	各式滷味

	7
	海帶
	
	1斤
	

	8
	雞翅
	
	3支
	

	9
	雞蛋
	
	3個
	

	10
	牛腱
	
	1個
	

	11
	滷包
	
	1包
	

	12
	冬瓜
	
	1斤
	紅燒冬瓜塊

	13
	蔥
	
	2支
	

	14
	薑
	
	2片
	


三、作業
（18） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.翡翠蛋炒飯、2.各式滷味、3.紅燒冬瓜塊。
操作時間：約 130 分
基本單元3：中餐基本烹調法實習（六）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	2個
	

	14
	腰子盤
	
	1個
	

	15
	水皿
	
	1個
	

	16
	蒸籠
	
	1組
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋、蕃茄醬

	2
	吳郭魚
	12~16兩
	1條
	紅燒魚

	3
	蔥
	
	2支
	

	4
	薑
	
	2片
	

	5
	紅辣椒
	
	1支
	

	6
	蛋
	
	4顆
	蒸蛋

	7
	小排骨
	
	10兩
	鳳梨糖醋小排

	8
	罐頭鳳梨
	
	3 片
	

	9
	青椒
	
	1/2顆
	

	10
	洋蔥
	
	1/4顆
	

	11
	紅辣椒
	
	1條
	

	12
	地瓜粉
	
	少許
	

	13
	麵粉
	
	少許
	


三、作業

（19） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.紅燒魚、2.蒸蛋、3.鳳梨糖醋小排。
 操作時間：約140分
基本單元3：中餐基本烹調法實習（七）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	


	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	3個
	

	14
	腰子盤
	
	1個
	

	15
	蒸籠
	
	1組
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋

	2
	培根
	
	2片
	培根炒高麗菜

	3
	高麗菜
	
	10兩
	

	4
	蒜頭
	
	3瓣
	

	5
	大草蝦
	
	6支
	蒜茸蒸蝦

	6
	蒜頭
	
	5瓣
	

	7
	蔥
	
	1支
	

	8
	小排骨
	
	半斤
	粉蒸小排骨

	9
	蒸肉粉
	
	50克
	

	10
	地瓜
	
	1條(300克)
	

	11
	蒜頭
	
	2瓣
	

	12
	蔥
	
	1支
	

	13
	甜麵醬
	
	少許
	

	14
	辣豆瓣醬
	
	少許
	


三、作業 

（20） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.培根炒高麗菜、2.蒜茸蒸蝦、3.粉蒸排骨。
操作時間：約140分
基本單元3：中餐基本烹調法實習（八）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	2個
	

	14
	羹盤
	
	1個
	

	15
	湯碗
	
	1個
	

	16
	味碟
	
	1個
	


二、材料

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋、太白粉

	2
	玉米粒罐頭
	
	1罐
	玉米燴蛋

	3
	蛋
	
	4顆
	

	4
	蔥
	
	2支
	

	5
	瘦豬肉
	
	3兩
	酸辣湯

	6
	豆腐
	
	1塊
	

	7
	木耳
	
	2朵
	

	8
	雞血
	
	1/2塊
	

	9
	筍
	
	1/2支
	

	10
	蛋
	
	1顆
	

	11
	蔥
	
	1支
	

	12
	雞胸肉
	
	1付
	炸雞塊


三、作業
（21） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.玉米燴蛋、2.酸辣湯、3.炸雞塊。
操作時間：約 130 分
基本單元3：中餐基本烹調法實習（九）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	2個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋

	2
	雞或雞腿
	
	雞1或

雞腿2支
	香菇燉雞



	3
	小香菇
	
	6朵
	

	4
	薑
	
	3片
	

	5
	雞蛋
	
	6顆
	五香茶葉蛋

	6
	紅茶葉
	
	2大匙
	

	7
	桂皮
	
	少許
	

	8
	八角
	
	少許
	

	9
	山東白菜
	
	1斤
	開陽白菜

	10
	蝦米
	
	2大匙
	

	11
	薑
	
	2片
	

	12
	蔥
	
	2支
	

	13
	高湯
	
	1/2杯
	


三、作業
（22） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.香菇燉雞、2.五香茶葉蛋、3.開陽白菜。
操作時間：約140分
基本單元4：台灣小吃實習（一）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	蒸籠
	
	1組
	

	2
	蒸籠布
	
	1條
	

	3
	炒鍋
	
	2個
	

	4
	炒鏟
	
	2支
	

	5
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	6
	菜刀
	片刀
	2把
	

	7
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	8
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	9
	量匙
	
	1組
	

	10
	削皮刀
	
	1支
	

	11
	調理用剪刀
	
	1支
	

	12
	配菜盤
	
	4個
	

	13
	馬口碗
	
	4個
	

	14
	漏杓
	
	1支
	

	15
	圓盤
	8吋
	2個
	

	16
	味碟
	
	1個
	

	17
	小湯碗
	
	6個
	


二、材料

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、太白粉、醋

	2
	在萊米粉
	
	200克
	鹹碗粿

	3
	蘿蔔乾
	
	1兩
	

	4
	豬絞肉
	
	2兩
	

	5
	紅蔥頭
	
	5顆
	

	6
	豬絞肉
	
	12兩
	珍珠丸子

	7
	蝦米
	
	適量
	

	8
	蛋
	
	1個
	

	9
	蔥
	
	1支
	

	10
	薑
	
	2片
	

	11
	長糯米
	
	200克
	


三、作業

（23） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.鹹碗粿、2.珍珠丸子。
操作時間：約140分
基本單元4：台灣小吃實習（二）

一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒菜鍋
	
	2個
	

	2
	炒菜鏟
	
	1支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	桿麵棍
	
	2支
	

	10
	配菜盤
	
	4個
	

	11
	馬口碗
	
	4個
	

	12
	漏杓
	
	1支
	

	13
	圓盤
	8吋
	2個
	


二、材料

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、白胡椒粉、醋

	2
	中筋麵粉
	
	300克
	水餃

	3
	高麗菜
	
	400克
	

	4
	豬絞肉
	
	300克
	

	5
	蔥
	
	2支
	

	6
	薑
	
	1小塊
	

	7
	中筋麵粉
	
	300克
	鍋貼

	8
	韭黃或韭菜
	
	300克
	

	9
	豬絞肉
	
	300克
	

	10
	開陽
	
	1T
	


三、作業
（24） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.水餃、2.鍋貼。
操作時間：約140分

基本單元4：台灣小吃實習（三）
一、機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	
	2個
	

	2
	炒鏟
	
	2支
	

	3
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	4
	菜刀
	片刀
	2把
	

	5
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	6
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	7
	量匙
	
	1組
	

	8
	削皮刀
	
	1支
	

	9
	調理用剪刀
	
	1支
	

	10
	桿麵棍
	
	2支
	

	11
	配菜盤
	
	5個
	

	12
	馬口碗
	
	5個
	

	13
	漏杓
	
	1支
	

	14
	圓盤
	8吋
	2個
	


二、材料

	 編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	沙拉油、香油、麻油、鹽、糖、醬油、米酒、胡椒粉、醋、太白粉

	2
	麵粉
	
	300克
	韭菜盒子

	3
	韭菜
	
	300克
	

	4
	粉絲
	
	1把
	

	5
	蝦皮
	
	少許
	

	6
	豆腐干（大）
	
	1塊
	

	7
	中筋麵粉
	
	300克
	蔥油餅

	8
	蔥
	
	5支
	


三、作業

（25） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.韭菜盒子、2.蔥油餅。
操作時間：約140分
基本單元4：台灣小吃實習（四）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	蒸籠
	
	1組
	

	2
	炒鍋
	
	2個
	

	3
	炒鏟
	
	2支
	

	4
	砧板
	
	2塊
	生熟食各1個

	5
	菜刀
	片刀
	2把
	

	6
	不鏽鋼盒
	
	2個
	

	7
	量杯
	240C.C.
	1個
	

	8
	量匙
	
	1組
	

	9
	削皮刀
	
	1支
	

	10
	調理用剪刀
	
	1支
	

	11
	配菜盤
	
	5個
	

	12
	馬口碗
	
	5個
	

	13
	漏杓
	
	1支
	

	14
	圓盤
	8吋
	2個
	


二、材料

	 編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	公共調味料
	
	1組
	鹽、糖

	2
	芋頭
	
	600克
	芋頭西米露

	3
	細砂糖
	
	250克
	

	4
	鮮奶
	
	50克
	

	5
	生西谷米
	
	80克
	

	6
	紅心蕃薯
	
	600克
	蜜餞薯條

	7
	麥芽糖
	
	120克
	

	8
	新鮮檸檬汁
	
	少許
	


三、作業 

（26） 運用所需的食材，完成下列菜餚：1.芋頭西米露、2.蜜餞薯條。
操作時間：約130 分 
核心主題：餐飲服務技術
基本單元1：儀態與儀容
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	座椅
	高45cm
	3張
	靠背椅

	2
	方桌
	90×90×75cm
	1張
	


二、作業

（27） 試演練餐旅從業人員合宜的坐、站、走姿及手勢使用之要領。
操作時間：約20分鐘
（28） 試練習整理自己的服裝、儀容及髮型以符合餐旅從業人員應具備之標準。
操作時間：約20分鐘
基本單元2：社交接待禮儀

一、作業
（29） 請依接待禮儀之要領演練：
1.行走、轉彎及上、下樓之引導
2.搭乘電梯
3.進入（出）房間
4.行禮方式（頷首禮、鞠躬禮、握手禮）
操作時間：約25分鐘
（30） 試以角色扮演方式，演練下列情形介紹的技巧：
1.將女賓介紹給男士認識
2.將同學介紹給父母認識
3.將賓客介紹給主人或上司
操作時間：約15分鐘

（31） 試以下列情境演練電話禮儀：
1.接受客人訂位。
2.處理顧客抱怨。
操作時間：約15分鐘
基本單元3：口布的摺疊

一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	IBM長桌
	180×60×75cm
	1張
	

	2
	長檯布
	270×150cm
	1條
	搭配長桌大小

	3
	口布
	55×55cm
	20條
	或用大型餐巾紙

	4
	展示盤
	30cm
	4個
	

	5
	高腳水杯
	約230ml
	4個
	

	6
	平底水杯
	約280ml
	4個
	

	7
	刀叉組
	
	2套
	

	8
	麵包藍
	
	1個
	4人份

	9
	空葡萄酒瓶
	750ml
	1個
	

	10
	中式茶壺
	600ml
	1個
	

	11
	水壺
	600~1000ml
	1個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	小餐包或法國麵包
	
	2~3
	


三、作業
（32） 試練習摺疊三種不同功能的口布：

1. 客人擦拭用口布五種。

2. 擺飾用口布三種。

3. 服務人員服勤時使用口布三種。

操作時間：約45分鐘
（33） 續上題，試選擇適當的餐具或器皿，搭配以摺疊完成之口布，擺放於餐桌或餐檯上。
操作時間：約20分鐘

基本單元4：基本的服務技巧

一、機具設備
編

	
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	IBM長桌
	180×60cm
	2張
	            

	2
	方桌
	90×90×75cm
	1張
	

	3
	高腳水杯
	230ml
	1個
	

	4
	葡萄酒杯
	240ml
	1個
	

	5
	雞尾酒杯
	120ml
	1個
	

	6
	香檳杯
	150ml
	1個
	

	7
	白蘭地杯
	240ml
	1個
	

	8
	古典杯
	240ml
	1個
	

	9
	高飛球杯
	300ml
	1個
	

	10
	可林杯
	360ml
	1個
	

	11
	啤酒杯
	240ml
	1個
	

	12
	紅茶杯組
	225ml
	1個
	

	13
	咖啡杯組
	180ml
	1個
	

	14
	骨盤
	18cm
	8個
	

	15
	味碟
	7-9cm
	4個
	

	16
	茶杯
	150ml
	4個
	

	17
	毛巾碟
	
	4個
	

	18
	湯碗
	8-10cm
	8個
	

	19
	飯碗
	
	8個
	

	20
	筷、匙架
	
	4個
	

	21
	展示盤
	30cm
	4個
	

	22
	麵包奶油盤
	16cm
	4個
	

	23
	刀、叉組
	
	4組
	

	24
	點心叉、匙
	
	4組
	

	25
	鹽、胡椒罐
	
	2組
	

	26
	湯盤
	21cm
	4個
	

	27
	水壺
	1000ml
	1個
	

	28
	圓托盤
	36cm
	2個
	

	29
	長托盤
	56×41cm
	2個
	


二、作業
（34） 試揀選下列杯皿，演練圓托盤操持及運送之腰托技巧。

1. 高腳水杯 

2. 可林杯

3. 高飛球杯

4. 古典杯

5. 啤酒杯

6. 葡萄酒杯

7. 雞尾酒杯

8. 紅茶杯組

操作時間：40分鐘

（35） 試演練操持大型長托盤或橢圓托盤的肩托法。
操作時間：20分鐘

（36） 試演練下列餐盤的操作方法：

1. 單手持盤法、雙手持盤法

2. 熱盤端法

3. 底盤之持法

操作時間：30分鐘

（37） 試演練倒水流程及操作重點。
操作時間：15分鐘

彈性主題：飲料調製實務

基本單元1：緒論

一、機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	可林杯
	360ml
	1個
	

	2
	高飛球杯
	300ml
	1個
	

	3
	古典杯
	240ml
	1個
	

	4
	公杯
	300ml
	1個
	

	5
	沖茶器
	二人份
	1個
	

	6
	雪平鍋
	直徑18 cm
	1個
	

	7
	榨汁器
	不銹鋼
	1個
	

	8
	壓汁器
	塑膠
	1個
	

	9
	量酒器
	30ml+15ml，共計45ml
	1個
	

	10
	搖酒器
	350或530ml
	1個
	

	11
	吧叉匙
	
	1支
	

	12
	圓托盤
	直徑35cm
	1個
	

	13
	果汁機
	具碎冰功能
	1台
	

	14
	沖壺
	600~1000ml 
	1個
	不繡鋼

	15
	咖啡煮具
	二人份，含酒精燈、咖啡量匙及調棒
	1組
	

	16
	杯墊
	
	1個
	

	17
	吸管
	
	數支
	


二、材料

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	綠茶葉
	
	5克
	

	2
	紅茶葉
	
	5克
	

	3
	藍柑橘糖漿
	700ml/瓶以上
	1瓶
	

	4
	糖水
	500公克/瓶
	1瓶
	

	5
	無色汽水
	500ml以上/寶特瓶裝
	1瓶
	

	6
	西瓜
	350公克
	1片
	

	7
	即溶咖啡
	12克
	1包
	

	8
	糖包
	15克
	1包
	

	8
	熱水
	
	1壺
	


三、作業
（38） 試練習以直接注入法調製藍色夢幻飲料。提示：可林杯內加入冰塊，將藍柑橘糖漿及汽水倒入杯內，攪拌均勻即可。
操作時間：約10分鐘
（39） 試練習以搖盪法調製泡沫綠茶飲料。 提示：將冰塊與材料放入搖酒器中搖勻，充分混和後倒入可林杯內。
操作時間：約10分鐘
（40） 試練習攪拌法調製冰紅茶飲料。提示：使用吧叉匙於攪拌的容器內，將材料充分混合，再倒入可林杯內。
操作時間：約10分鐘
（41） 試練習以電動攪拌法調製咖啡冰沙及冰西瓜汁飲料。提示：將材料加入果汁機後，需正確量取所需冰塊數量。
操作時間：約20分鐘
基本單元2：乳品、果汁及碳酸飲料

一、機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	可林杯
	360ml
	1個
	

	2
	量酒器
	30ml+15ml,共計45ml
	1個
	

	3
	搖酒器
	350或530ml
	1個
	

	4
	壓汁器
	塑膠
	1個
	

	5
	公杯
	300ml
	1個
	

	6
	吧叉匙
	
	1個
	

	7
	果汁機組
	具碎冰功能
	1組
	

	8
	冰沙吸管
	
	數支
	

	9
	吸管
	可彎式
	數支
	

	10
	杯墊
	
	數個
	


二、材料
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	柳橙
	
	2粒
	

	2
	奇異果
	
	1粒
	

	3
	檸檬
	
	1粒
	

	4
	萊姆
	
	1粒
	

	5
	蘇打汽水
	355c.c/易開罐裝
	1 罐
	

	6
	薑汁汽水
	355c.c/易開罐裝
	1罐
	

	7
	通寧水
	355c.c/易開罐裝
	1罐
	

	8
	可樂
	355c.c/易開罐裝
	1罐
	

	9
	汽水
	355c.c/易開罐裝
	1罐
	

	10
	鮮奶
	1公升/盒
	1盒
	

	11
	蜂蜜
	250ml
	1瓶
	

	12
	雞蛋
	
	1粒
	

	13
	柳橙汁
	350ml
	1瓶
	

	14
	鳳梨汁
	190ml/易開罐裝
	1罐
	

	15
	櫻桃汁
	
	1瓶
	

	16
	涼開水
	
	1壺
	

	17
	藍柑橘果露
	700ml/瓶以上
	1瓶
	

	18
	奇異果果露
	700ml/瓶以上
	1瓶
	

	19
	紅石榴糖漿
	700ml/瓶以上
	1瓶
	

	20
	白薄荷果露
	700ml/瓶以上
	1瓶
	

	21
	糖水
	500公克/瓶
	1瓶
	


三、作業

（42） 請試飲下列碳酸飲料及糖漿，並紀錄口味及特色。
操作時間：約10分鐘
	順序
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	飲料名稱
	蘇打水
	通寧水
	薑汁
汽水
	藍柑橘
果露
	紅石榴
糖漿
	白薄荷
果露

	口味特色
	
	
	
	
	
	


（43） 試揀選調製柳橙鮮奶蜜所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘 

（44） 試揀選調製蛋蜜汁所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（45） 試揀選調製藍色珊瑚礁所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（46） 試揀選調製水果賓治所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（47） 試揀選調製奇異果冰沙所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（48） 試揀選調製鳳梨霜汁所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（49） 試揀選調製灰姑娘所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（50） 試揀選調製雪莉登波所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
基本單元3：茶的分類及沖泡
一、機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	可林杯
	360ml
	1個
	

	2
	吧叉匙
	
	1個
	

	3
	沖茶器
	二人份
	1個
	

	4
	雪平鍋
	直徑18 cm
	1個
	

	5
	量酒器
	30ml+15ml,共計45ml
	1個
	

	6
	搖酒器
	350或530ml
	1個
	

	7
	公杯
	300ml
	1個
	

	8
	沖壺
	600~1000ml不銹鋼
	1個
	

	9
	奶泡壺
	400~800ml
	1個
	

	10
	奶泡壺
	400ml
	1個
	

	11
	圓湯匙
	不鏽鋼,16cm
	1支
	

	12
	劍叉
	
	1支
	

	13
	吸管
	可彎式
	數支
	

	14
	粗吸管
	粗管
	數支
	

	15
	杯墊
	
	數個
	


二、材料

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	綠茶葉
	200公克/包
	1包
	

	2
	阿薩姆紅茶葉
	200公克/包
	1包
	

	3
	伯爵紅茶葉
	200公克/包
	1包
	

	4
	奶精粉
	200公克/罐
	1罐
	

	5
	糖水
	500ml/瓶
	1瓶
	

	6
	熟粉圓
	
	1杯
	

	7
	全（高）脂鮮奶
	1公升/瓶
	1瓶
	

	8
	檸檬
	
	2粒
	

	9
	話梅
	
	2粒
	

	10
	櫻桃
	
	3粒
	

	11
	熱水
	
	1壺
	


三、作業 

（51） 仔細觀察所展示茶葉，從茶葉的葉形、顏色及香氣等紀錄你所看到、聞到的特徵。
操作時間：約10分鐘
	順序
	A茶葉
	B茶葉
	C茶葉

	葉型
	
	
	

	顏色
	
	
	

	香氣
	
	
	


（52） 試揀選調製冰珍珠奶茶所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（53） 試揀選調製冰奶泡紅茶所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（54） 試揀選調製冰阿薩姆紅茶所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（55） 試揀選調製冰檸檬綠茶所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
（56） 試揀選調製冰梅子綠茶所需杯具器皿及材料，並完成成品。
操作時間：約20分鐘
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