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臺南市亞洲高級餐旅職業學校
103學年度國中技藝教育
餐旅學程
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仁德文賢國中課程學習簿
指導老師:彭聖傑
就讀國中:仁德文賢國中
學生姓名:
103上學期仁德文賢國中餐旅職群課程進度表
	次數
	日期
	節數
	教      學       進        度
	備註

	1
	09/02
	3
	餐旅概論(一)：介紹環境、器具、上課規則課程介紹
	

	2
	09/09
	3
	飲料調製作實務(一)：夏天的風、紫蘇梅綠茶
	

	3
	09/16
	3
	廚藝製作(一): 珍珠丸子、酸辣湯(中餐)
	


	4
	09/23
	3
	餐旅服務技術(一):
 口布摺疊、分叉匙、圓拖拖持(餐廳項)
	

	5
	09/30
	3
	飲料調製作實務(二)：柳橙玉兔盤、水果冰茶
	10/07暫停一次

	6
	10/14
	3
	休閒與觀光(一)：休閒觀光介紹與世界特色旅館
	

	7
	10/21
	3
	廚藝製作(二):咕咾肉、宮保皮蛋(中餐)
	

	8
	10/28
	3
	餐旅服務技術(二)：
口布摺疊、分叉匙、圓拖拖持(餐廳項)
	

	9
	11/04
	3
	廚藝製作(三):醬爆肉絲荷葉餅(中餐)
	

	10
	11/11
	3
	飲料調製作實務(三)：水果賓治、奇異之吻
	

	11
	11/18
	3
	廚藝製作(四):酥皮蛋塔(烘焙)
	

	12
	11/25
	3
	廚藝製作(五):藍帶豬排(西餐)
	

	13
	12/02
	3
	飲料調製作實務(四)：藍色珊瑚礁、漂浮冰咖啡
	

	14
	12/09
	3
	廚藝製作(六):白醬培根義大利麵(西餐)
	

	15
	12/16
	3
	廚藝製作(七):月亮蝦餅、泰式椒麻雞(中餐)
	

	16
	12/23
	3
	廚藝製作(八):油飯(中餐)
	

	17
	12/30
	3
	廚藝製作(九): 台式魯麵(中餐)
	

	18
	01/06
	3
	休閒與觀光(二)：府城趴趴go
	


餐飲職群概論
1、 前言
觀光產業的崛起，是近數十年的事。現今觀光產業已發展成為當今時代的潮流，且觀光活動已被世界各國公認為是一種促進身心健康，最有意義的休閒認知活動。
2、 相關知識
1. 觀光與休閒
休閒是一種工作之餘，一個人可支配的自由時間所從事的活動，如聽音樂、下棋、散步、逛街、旅行、觀光...等等。不過在上述這些休閒活動中，以觀光活動最為有意義，且對人們生活品質的提升影響也最大。
2. 觀光餐旅
(1.) 狹義方面來說~所謂觀光餐旅，係指觀光旅館業與觀光餐飲業而言。
(2.) 廣義方面來說~所謂觀光餐旅，係指觀光客在觀光旅遊活動過程中，為其所提供的各項膳宿設施與服務而言。因此觀光餐旅的重要商品就是服務(Service)。所以如果沒有優秀的餐旅服務人員任何觀光餐旅設施均無法發揮其功能。
      3.餐飲製作
餐飲(Food＆Beverage)英文簡稱為F＆B，餐飲不但是門學問，又是一種藝術，整個餐飲市場由原來基本單純追求溫飽，進而為講究氣氛，情調之精神享受。為提升餐飲製作之品質，餐飲從業人員必須熟練各種烹調方法，能靈活運用各種烹調器皿與廚房設備，並且能正確選用烹調材料與辛香料，尤其對於餐飲安全與衛生更要加以注意，以確保餐飲品質。
     4.接待禮儀
現代餐旅業是一種講究品質服務的事業，為使客人享受賓至如歸的親切服務，身為餐旅服務人員一定要熟悉接待禮儀。因為無論旅館設備裝潢如何華麗高雅，餐廳所烹調的菜色如何美味可口，均需透過餐旅服務人員來接待服務，始能彰顯出其價值。
餐飲製作(一) ~ 飲料調製~ 夏天的風
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	蜂蜜
	1/3 oz
	1. 泡綠茶
2. 先將蜂蜜倒入杯中、加入8分滿的冰塊。
3. 奶精放入雪克杯加入少許熱水沖散，加入果糖及少許冰塊加入可爾必思，搖盪數下在倒入杯中。
4. 奶精放入雪克杯加入少許熱水沖散，加入果糖及少許冰塊加入藍柑橘糖漿，搖盪數下在倒入杯中。
5. 最後倒入綠茶形成漸層。

	奶精
	1T
	

	可爾必思
	1 oz
	

	果糖
	1/3 oz
	

	奶精
	1T
	

	藍柑橘糖漿
	1/2 oz
	

	綠茶
	2包 
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


餐飲製作(一)~ 飲料調製~紫蘇梅綠茶 
                                    得分:            
	材料
	重量
	製作過程

	綠茶葉
	1包
	1. 將綠茶加入熱水
2. 雪克杯加入8分滿的冰塊
3. 再加入果糖、紫蘇梅濃縮汁、再加入綠茶，搖盪數下。
4. 倒入杯中

	紫蘇梅濃縮汁
	60ml
	

	果糖
	10ml
	

	梅子
	2粒
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


廚藝製作(一) ~中餐烹調~珍珠丸子
                                   得分:         
	材料
	重量
	製作過程

	長糯米
	
	1. 將糯米洗淨
2. 將絞肉、蔥、荸薺剁細、加入調味料攪拌均勻。
3. 將內餡用成丸子狀沾上糯米。
4. 入蒸籠蒸15~20分

	絞肉
	
	

	蔥
	
	

	荸薺
	
	

	鹽
	
	

	糖
	
	

	醬油
	
	

	胡椒粉
	
	

	太白粉
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                                 家長簽名:           


廚藝製作(一) ~中餐烹調~酸辣湯
                                   得分:         
	材料
	重量
	製作過程

	豬血
	
	1. 將豬血、豆腐、紅蘿蔔、木耳、桶筍、切絲川燙
2. 煮高湯加入材料
3. 勾芡後打蛋花即可撒上蔥粒


	豆腐
	
	

	紅蘿蔔
	
	

	木耳
	
	

	桶筍
	
	

	蛋
	
	

	蔥
	
	

	鹽
	
	

	胡椒粉
	
	

	醋
	
	

	糖
	
	

	香油
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                                 家長簽名:           


餐飲製作(二) ~ 飲料調製~柳橙玉兔盤
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	柳橙
	2顆
	1. 將第一個柳橙切成8等分，底部不可切斷，放置中央。
2. 第二個柳橙切8片，全部分離後，水果刀從柳橙片尾端往前推。

3. 將顆皮、果肉分離至3分之2深度。
4. 從果皮右側切一斜刀。

5. 果皮開口往內摺即可。

	紅櫻桃
	1顆
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


餐飲製作(二)~ 飲料調製~水果冰茶
                                    得分:            
	材料
	重量
	製作過程

	蘋果
	20g
	1. 將紅茶包加入熱水。
2. 雪克杯加入8分滿的冰塊。

3. 加入果糖，水果切成小丁、再加入紅茶，搖盪數下。
4. 倒入杯中即可。

	芭樂
	20g
	

	香蕉
	1/4條
	

	小番茄
	2顆
	

	紅茶包
	1包
	

	果糖
	自行調整
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


廚藝製作(二) ~中餐烹調~咕咾肉
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	雞胸肉
	
	1. 雞胸肉切丁沾粉入油鍋炸熟
2. 將鳳梨片、青紅甜椒切片川燙，蒜頭剁碎

3. 爆香蒜末倒入糖醋醬，勾芡

4. 將雞肉及配菜入醬汁翻炒均勻即可



	鳳梨片
	
	

	青椒
	
	

	紅甜椒
	
	

	蒜
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


廚藝製作(二) ~中餐烹調~宮保皮蛋
                                    得分:            
	材料
	重量
	製作過程

	皮蛋
	
	1. 皮蛋切丁沾粉炸酥
2. 蔥切段、蒜切片

3. 爆香乾辣椒、蔥蒜、加入皮蛋並調味即可



	乾辣椒
	
	

	蔥
	
	

	蒜
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


廚藝製作(三) ~中餐烹調~醬爆肉絲荷葉餅
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	中筋麵粉
	500g
	1.製作麵團
2.炒肉絲醬

3.將蔥切絲、美生菜切絲洗淨瀝乾

4.煎餅皮包入肉絲等材料

	滾水
	250g
	

	冷水
	200g
	

	鹽
	5g
	

	沙拉油
	50g
	

	肉絲
	300g
	

	美生菜
	1/4顆
	

	蔥
	1支
	

	甜麵醬
	適量
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


餐飲製作(三)~ 飲料調製~水果賓治
                                    得分:            

	材料
	重量
	製作過程

	紅石榴糖漿
	10ml
	1. 杯子加入冰塊8分滿
2. 漸漸加入紅石榴糖漿、鳳梨汁、柳橙汁、汽水

3. 攪拌均勻

4. 放上裝飾物

	鳳梨汁
	20ml
	

	新鮮柳橙汁
	20ml
	

	無色汽水
	8分滿
	

	柳橙
	1片
	

	紅櫻桃
	1顆
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


餐飲製作(三) ~ 飲料調製~奇異之吻
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	奇異果果露
	30ml
	1. 取萊姆榨成汁、柳橙榨成汁
2. 杯子加入冰塊倒入所有材料攪拌均勻

3. 放上裝飾物即可

	新鮮萊姆汁
	15ml
	

	新鮮柳橙汁
	8分滿
	

	紅櫻桃
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


廚藝製作(四) ~烘焙食品~酥皮蛋塔
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	塔皮
	塔皮製作：

1. 奶油、白油、糖粉、鹽放入鋼盆中，用手攪拌均勻。

2. 拌打均勻後，分次加入蛋拌勻。

3. 蛋攪拌均勻後，加入麵粉、發粉攪拌成團。
4. 放在鋼盆中鬆弛20~30分鐘。

5. 每個20g

餡料製作：

1. 把糖、熱水、奶粉、鹽攪拌均勻。
2. 加入全蛋和蛋黃攪拌均勻過濾即可。
3. 每個40g

烤焙：

1. 烤箱溫度200度/ 下火240度，時間12~15分鐘。

	奶油
	67g
	

	白油
	48g
	

	糖粉
	75g
	

	鹽
	1g
	

	全蛋
	48g
	

	發粉
	1g
	

	低筋麵粉
	190g
	

	餡料
	

	糖
	180g
	

	熱水
	360g
	

	奶粉
	36g
	

	鹽
	2g
	

	全蛋
	300g
	

	蛋黃
	100g
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


廚藝製作(五) ~西餐烹調~藍帶豬排
                                    得分:            

	材料
	重量
	製作過程

	里肌肉
	
	1. 將里肌肉切蝴蝶片，以拍肉器打成大薄片，以鹽、胡椒粉略醃
2. 於兩片里肌肉中間，夾入洋火腿及乳酪片，是兩片里肌肉密合
3. 依序沾麵粉、蛋液、麵包粉入油鍋炸至金黃


	火腿片
	
	

	乳酪片
	
	

	鹽
	
	

	胡椒粉
	
	

	麵包粉
	
	

	雞蛋
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


餐飲製作(四)~ 飲料調製~藍色珊瑚礁
                                    得分:            

	材料
	重量
	製作過程

	藍柑橘糖漿
	30ml
	1. 將杯中加入先倒入果糖、檸檬汁、再加入冰塊
2. 加入藍柑橘糖漿將再慢慢倒入汽水形成漸層

	汽水
	8分滿
	

	果糖
	調整
	

	檸檬汁 
	15ml
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


餐飲製作(四)~ 飲料調製~漂浮冰咖啡
                                    得分:            

	材料
	重量
	製作過程

	咖啡粉
	15g
	1. 煮咖啡，將咖啡冷卻
2. 杯中加入果糖再加入冰塊，倒入鮮奶最後加入咖啡

3. 上方加入冰淇淋插入脆笛酥在撒上巧克力米即可

	水
	8分滿
	

	果糖
	調整
	

	鮮奶油
	適量
	

	香草冰淇淋
	1球
	

	脆笛酥
	1支
	

	巧克力米
	少許
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


廚藝製作(六) ~西餐烹調~白醬培根義大利麵
                                    得分:            

	材料
	重量
	製作過程

	義大利麵
	
	1. 一鍋滾水加入鹽，將義大利麵煮熟，沖冷備用。
2. 將培根、洋蔥切片
3. 先煮白醬~~麵粉加奶油加高湯
4. 爆香培根與洋蔥加入白醬及調味料
5. 最後加入義大利麵並撒上起司粉


	培根
	
	

	洋蔥
	
	

	麵粉
	
	

	奶油
	
	

	高湯
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                              家長簽名:              


廚藝製作(七) ~中餐烹調~月亮蝦餅
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	蝦仁
	
	6. 將蝦仁去腸泥，擦乾，剁成泥
7. 將荸薺、蔥、薑剁成泥，擠出水分加入蝦泥、魚漿中加入調味料。

8. 將內餡鋪於春捲皮。

9. 整片入油鍋炸至金黃酥脆。



	荸薺
	
	

	薑
	
	

	蔥
	
	

	春捲皮
	
	

	魚漿
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


廚藝製作(七) ~中餐烹調~泰式椒麻雞
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	雞腿肉
	
	1、 將雞腿肉去骨，沾粉入油鍋炸酥。
2、 將蔥、薑、蒜、紅辣椒剁碎

3、花椒粒入炒鍋炒麻椒入調味料及配料

4、薑醬汁倒入雞腿肉上即可

	蔥
	
	

	薑
	
	

	蒜
	
	

	花椒粒
	
	

	紅辣椒
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


廚藝製作(八) ~中餐烹調~油飯
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	糯米
	
	1. 糯米飯製作:糯米洗淨，泡30分入蒸籠大火蒸15~20分悶10分
2. 豬肉切絲用醃料醃約10分~炒熟
3. 香菇泡水去蒂切絲，蝦米泡水，紅蔥頭去皮剁末
4. 爆香紅蔥頭，蝦米，香菇，倒入醬油、水、糖、香油、香料炒香入味，再加入肉絲
5. 最後將糯米倒入拌炒均勻即可。

	豬肉
	
	

	香菇
	
	

	蝦米
	
	

	紅蔥頭
	
	

	鹽
	
	

	醬油
	
	

	香油
	
	

	糖
	
	

	胡椒粉
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


廚藝製作(九) ~中餐烹調~台式魯麵
                                  得分:             
	材料
	重量
	製作過程

	黃麵
	
	1、 香菇、紅蘿蔔、白蘿蔔切丁川燙
2、 豬肉切片醃料川燙
3、 煮高湯、加入材料及豬片
4、 勾芡後加入蛋花
5、 黃麵川燙

	香菇
	
	

	豬肉
	
	

	紅蘿蔔
	
	

	白蘿蔔
	
	

	蛋
	
	

	蔥
	
	

	鹽
	
	

	糖
	
	

	醋
	
	

	香油
	
	

	太白粉
	
	

	
	
	

	
	
	

	學習心得及建議

	                                                           家長簽名:                


