
C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

臺南市立善化區善化國民中學 114 學年度第一學期九年級彈性學習 特殊需求-職業教育 課程計畫(□普通班/□藝才班/□體育班/■特教班) 

學習主題名稱 職業教育 
實施年級 

(班級組別) 
九年級 教學節數 本學期共(42)節 

 
彈性學習課程
四類規範 

3. ■特殊需求領域課程 
身障類:□生活管理□社會技巧□學習策略■職業教育□溝通訓練□點字□定向行動□功能性動作訓練□輔助科技運用
資優類:□創造力□領導才能□情意發展□獨立發展 
其他類:□藝術才能班及體育班專門課程 

4. □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 

 

設計理念 

1. 增進職業相關知識。 

2. 提供各種操作機會，加強粗大動作、精細動作及協調動作之熟練度。 

3. 練習自行閱讀資訊，並從操作工作中得到驗證或重新檢試錯誤並修正。 

4. 重視工作態度的培養，鼓勵學生自律表現，促進自我實現。 

 
本教育階段 
總綱核心素養
或校訂素養 

J-A1 具備良好的身心發展知能與態度，並展現自我潛能、探索人性、自我價值與生命意義、積極實踐。 

J-B1 具備運用各類符號表情達意的素養，能以同理心與人溝通互動，並理解數理、美學等基本概念，應用於日常生活中。 

J-A3 具備善用資源以擬定計畫，有效執行，並發揮主動學習與創新求變的素養。 

J-C2 具備利他與合群的知能與態度，並培育相互合作及與人和諧互動的素養。
 

課程目標 培養基本職業能力，遵守職場安全衛生守則，建立良好的工作觀念並提升職前準備度。 

配合融入之領域或
議題 

□國語文 □英語文 □英語文融入參考指引 □本土語 

數學 □社會 □自然科學 □藝術 綜合活動 

□健康與體育 生活課程 科技 □科技融入參考指引 

性別平等教育 □人權教育 環境教育 □海洋教育 □品德教育 

□生命教育 □法治教育 科技教育 □資訊教育 □能源教育 

 安全教育 防災教育 □閱讀素養 □多元文化教育 

 生涯規劃教育 家庭教育 □原住民教育□戶外教育 □國際教育 

表現任務 口頭評量、實作評量、自我檢視、觀察評量 

課程架構脈絡 

 

教學期程 
節

數 

 

單元與活動名稱 

學習表現 
校訂或相關領域與

參考指引或 

議題實質內涵 

學習內容 
(校訂) 

 

學習目標 

 

學習活動 

 

學習評量 
自編自選教材
或學習單 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

 

 

 

 

 

 

第一週 

   | 

第三週 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

環境清潔實務 

課堂規範 

職業安全注意事項 

特職 3-Ⅰ-2 表
現完成指定工作
所需的基本能力
特職 3-Ⅲ-1 表
現移動與負重能
力完成指定工作
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 
特職 5-Ⅲ-2 在
工作結束後將工 

作用品歸位 

特職 B-Ⅰ-1 

基本工作安 

全規範的認

識 

特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

1. 能運用清
潔用具完成
指定環境的
清潔整理工
作。 
2. 能完成特
定的物品移
動搬運工作。 
3. 工作後能
將公用物品
整理歸位。 
4. 能知道遵
守工作安全
規範  
5. 使用工作
場所器具及
電器用品，
能先了解使
用方法及注
意事項  
6. 工 作 期
間，應注意
個人安全 

 

 

 

 

 
複述指令或任務內容

實際操作 
自我檢視
調整修正 

 

 

 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

無 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

~ 
~ 

 

 

 

 

 

 

第四週

第五週 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

簡易飲料調製 

特職 3-Ⅳ-1 閱
讀手冊進行操作
工作 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 

特職 5-Ⅲ-2 在 

特職 B-Ⅳ 
-1  工作手
冊的閱讀
特職  B-Ⅳ 
-3  工作效
率的維持
特職  B-Ⅳ 
-4 工作參
照標準 的
認 識 與 檢  
視 

特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 C-Ⅳ 

-5 工作指 

1. 讀懂茶包
包裝上的泡
製方式 
2. 根據使用
方法泡製或
完成煮茶 
3. 根據飲料
調製流程圖，
量出所需食
材容量、份量 
4. 依據所給
比例調製飲
料 
5. 養成工作
完畢器具清
潔、檢查及歸 

位之習慣 

 

 

 

 

 

口頭問答 
複述指令或任務內容

實際操作 
自我檢視
調整修正 

 

 

 

 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

自選教材(食譜) 

 

   工作結束後將工
作用品歸位 
特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正 

工作程序 

導 與 工 作  
程 序 修 正  
的回應 

    

第六週 2 第一次定期評量週 
   利用口頭問答/指認/操作進 

行評量 
口頭評量 
實作評量 

自選教材 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第七週 

   

第九週 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
果凍/ 奶酪甜點
製作 

特職 3-Ⅲ-3 依
據指令完成塑形
工作 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 
特職 5-Ⅲ-2 在
工作結束後將工
作用品歸位 
特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正 

工作程序 

特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅳ 
-3  工作效
率的維持
特職  B-Ⅳ 
-4 工作參
照標準 的
認 識 與 檢  
視 

特職 C-Ⅳ 
-5 工作指
導 與 工 作  
程 序 修 正  
的回應 

1. 認識材料
名稱及功能 
2. 能使用適
當工具量出
所需食材重
量、容量等 
3. 能使用計
時器，並於時
間到時進行
或完成工作 
4. 能完成分
裝工作 
5. 注意工作
過程的個人
及同學安全 
6. 養成工作
完畢器具清
潔、檢查及歸
位之習慣 

 

 

 

 

 

 

 

口頭問答 
複述指令或任務內容

實際操作 
自我檢視
調整修正 

 

 

 

 

 

 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

自選教材(食譜) 

  

吐司料理 

特職 3-Ⅱ-2 使
用常用工具製作 

成品 

特職 B-Ⅰ- 

1 基本工  
作安全規   

1. 操作烤麵
包機/小烤箱 

2. 均勻塗抹 

口頭問答 

複述指令或任務內容 
實際操作 

口頭評量
課堂表現 

實作評量 

自選教材(食譜) 

 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

~ 

 

 

   第十週 

   

   第十二週    

       

 

 

 

 

6 

 

 特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 
特職 5-Ⅲ-2 在
工作結束後將工
作用品歸位 
特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正
工作程序 

範的認識
特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

特職 B-Ⅳ 
-4 工作參
照 標 準 的  
認 識 與 檢  
視 

特職 C-Ⅳ 
-5 工作指
導 與 工 作  
程序修正   

的回應 

醬料 
3. 正確、安全
的使用刀具 
4. 正確清洗
蔬果 
5. 依步驟完
成工作 
6. 注意工作
過程的個人
及同學安全
養成工作完
器具清潔、檢
及歸位之習 

自我檢視
調整修正 

  

第十三週 2 第二次定期評量週 
   利用口頭問答/指認/操作進 

行評量 
口頭評量 
實作評量 

自選教材 

 

 

第十四週  

    

第十六週 

 

 

 

6 

 

 

 

酥皮料理 

特職 3-Ⅱ-2 使
用常用工具製作
成品 
特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅲ-3 依
據指令完成塑形
工作 
特職 3-Ⅳ-1 閱

特職 B-Ⅰ- 
1 基本工 
作安全規  
範的認識 
特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 

1. 知道酥皮
烘烤後的特
質 
2. 放適量餡
料至酥皮適
當位置 
3. 利用工具
完成酥皮封
口 
4. 依照老師

口頭問答 
複述指令或任務內

容實際操作 
自我檢
視調整
修正 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

自選教材(食譜) 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

讀手冊進行操作
工作 

特職 3-Ⅳ-3 依 
據工作要求維持 

具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職場環  

示範的樣品
或老師的提
示下，完成酥 

皮塑形 

 

 

 

 

 

 

 

  第十七週 

      
 

  第十九週 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

水煮料理 (湯圓、

水 餃、泡麵) 

特職3-Ⅳ-3 依
據工作要求維 
持作業速 度，
在時限內完成工
作  
特職3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正 
確性 
特職4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安 
全規範  
特職5-Ⅰ-1 在
活動開始前確 
認工作指令  
特職5-Ⅲ-2 在
工作結束後將 
工作用品歸位  
特職6-Ⅳ-2 接
受他人指令修 
正工作程序 

特職B-Ⅳ-4 
工作參照標 
準的認識與
檢 理、裁
剪裝訂或塑
形  
特職B-Ⅰ-2 
簡易工具操 
作方式的認
識 

1. 認 識 食 材 
2.能認識水煮  
的 烹 調 法 。 
3.能判斷水煮
沸的狀態  
4. 能在水滾
後 放 入 食 材 
5.能判斷食物
是 否 已 煮 熟 
複述指令或任
務內容 

實際操作  

自我檢視  

口頭 評量  

實作 評量 

  

第二十週 2 第三次定期評量週 
   利用口頭問答/指認/操作進 

行評量 
口頭評量 
實作評量 

自選教材 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

 

 

 

 

 

 

第二十一週 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

清潔與收納 

特職 3-Ⅰ-2 表
現完成指定工作
所需的基本能力
特職 3-Ⅲ-1 表
現移動與負重能
力完成指定工作
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 
特職 5-Ⅲ-2 在
工作結束後將工 

作用品歸位 

特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 
特職 B-Ⅱ- 
2 職場環
境清潔整
理 

1. 能運用清
潔用具完成
指定環境的
清潔整理工
作。 
2. 能完成特
定的物品移
動搬運工作。 
3.工作後能
將公用物品
整理歸位。 

 

 

 

 

 
複述指令或任務內容

實際操作 
自我檢視
調整修正 

 

 

 

 

 

 
口頭評量
實作評量 

無 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

臺南市立善化區善化國民中學 114 學年度第二學期九年級彈性學習 特殊需求 課程計畫(□普通班/□藝才班/□體育班/■特教班) 

學習主題名稱 職業教育 
實施年級 

(班級組別) 
九年級 教學節數 本學期共(34)節 

 
彈性學習課程
四類規範 

3. ■特殊需求領域課程 
身障類:□生活管理□社會技巧□學習策略■職業教育□溝通訓練□點字□定向行動□功能性動作訓練□輔助科技運用
資優類:□創造力□領導才能□情意發展□獨立發展 
其他類:□藝術才能班及體育班專門課程 

4. □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 

 

設計理念 

1. 增進職業相關知識。 

2. 提供各種操作機會，加強粗大動作、精細動作及協調動作之熟練度。 

3. 練習自行閱讀資訊，並從操作工作中得到驗證或重新檢試錯誤並修正。 

4. 重視工作態度的培養，鼓勵學生自律表現，促進自我實現。 

 

 
本教育階段 
總綱核心素養
或校訂素養 

J-A1 具備良好的身心發展知能與態度，並展現自我潛能、探索人性、自我價值與生命意義、積極實踐。 

J-B1 具備運用各類符號表情達意的素養，能以同理心與人溝通互動，並理解數理、美學等基本概念，應用於日常生活中。 

J-A3 具備善用資源以擬定計畫，有效執行，並發揮主動學習與創新求變的素養。 

J-C2 具備利他與合群的知能與態度，並培育相互合作及與人和諧互動的素養。
 

課程目標 培養基本職業能力，遵守職場安全衛生守則，建立良好的工作觀念並提升職前準備度。 

配合融入之領域

或議題 

□國語文 □英語文 □英語文融入參考指引 □本土語 

數學 □社會 □自然科學 □藝術 綜合活動 

□健康與體育 生活課程 □科技 □科技融入參考指引 

 性別平等教育   □人權教育 環境教育 □海洋教育 □品德教育 

 □生命教育       □法治教育 科技教育 □資訊教育 □能源教育 

 安全教育 防災教育    □閱讀素養 □多元文化教育 

生涯規劃教育 家庭教育   □原住民教育□戶外教育 □國際教育 

表現任務 口頭評量、實作評量、自我檢視、觀察評量 

課程架構脈絡 

教學期程 
節

數 
單元與活動名稱 

學習表現 
校訂或相關領域與

參考指引或 

學習內容 
(校訂) 

學習目標 學習活動 學習評量 
自編自選教材
或學習單 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

~ 

   議題實質內涵      

 

 

 

 

 

 

 

第一週 

    
第二週 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 
課程前置作業

環境與器具清潔 

特職 3-Ⅱ-1 依
照指令持續工作
特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅲ-1 表
現移動與負重能
力完成指定工作
特職 3-Ⅲ-2 依
據不同分類架構
進行排列整理 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 

特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

特職 B-Ⅲ- 
1 物 品 的 
分類整理、
裁 剪 裝 訂  
或塑形 

特職 C-Ⅰ- 
1 工 作 指 
令 的 確 認  
與活動規   

範的遵守 

1. 完成指定
區域的清掃
及拖地 
2. 完成指定
區域的擦拭 
3. 依指示放
置電器用品 
4. 完成器皿
的清洗工作 
5. 依指示將
器皿、工具收
納 

 

 

 

 

 

 

 
複述指令或任務內容

實際操作 

 

 

 

 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

無 

 

 

 

 

第三週 

 

第六週 
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煎煮食材 

特職 3-Ⅱ-2 使
用常用工具製作
成品 
特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確 

性 

特職 B-Ⅰ- 
1 基本工  
作安全規  
範的認識 
特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 

1. 認識食材 
2. 學會使用
平底鍋煎煮
食物 
3. 學會調整
瓦斯爐火 
4. 學習使用
鍋鏟或其他
工具輔助翻
煎食材 
5. 學會判斷
食物是否可  

起鍋 

 

 

 

口頭問答 
複述指令或任務內容

實際操作 
自我檢視
調整修正 

 

 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

自選教材(食譜) 

 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

~ 

   特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 
特職 5-Ⅲ-2 在
工作結束後將工
作用品歸位 
特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正
工作程序 

2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

特職 B-Ⅳ 
-4 工作參
照 標 準 的  
認 識 與 檢  
視 

特職 C-Ⅳ 
-5 工作指
導 與 工 作  
程序修正   

的回應 

6. 注意工作
過程的個人
及同學安全 
7. 養成工作
完畢器具清
潔、檢查及歸
位之習慣 

   

第七週 2 第一次定期評量週 
   利用口頭問答/指認/操作進 

行評量 
口頭評量 
實作評量 

自選教材 

 

 

 

 

 

 

第八週 

 

 

第十週 
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蒸烤布丁 

特職 3-Ⅱ-2 使
用常用工具製作
成品 
特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅲ-3 依
據指令完成塑形
工作 
特職 3-Ⅳ-1 閱
讀手冊進行操作
工作 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 

特職 3-Ⅳ-4 自 

特職 B-Ⅰ- 
1 基本工  
作安全規  
範的認識 
特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

特職 B-Ⅳ 

1. 認識材料
名稱 
2. 能使用適
當工具量出  
所需食材重  
量、容量等 
3. 能按部加
入所需材料 
4. 能將適量
布丁液裝入  
模具 
5. 能設定烤
箱溫度時間 
6. 能正確並
安全操作烤  
箱或電鍋 

7. 能使用工 

 

 

 

 

 

口頭問答 
複述指令或任務內容

實際操作 
自我檢視
調整修正 

 

 

 

 

 

 
口頭評量
課堂表現
實作評量 

自選教材(食譜) 

 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

   我檢視工作正確
性 
特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 
特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正
工作程序 

-1 工作手
冊的閱讀 
特職 B-Ⅳ 
-4 工作參
照 標 準 的  
認 識 與 檢  
視 

特職 C-Ⅳ 
-5 工作指
導與工作
程序修正 

的回應 

具或隔熱手
套安全取出
蒸烤好的布
丁 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 作用品歸位 
特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正
工作程序 

特職 C-Ⅳ 
-5 工作指
導與工作
程序修正 

的回應 

    



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第十一週 

    
第十二週 
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鬆餅機料理 

(鯛魚燒、甜甜圈) 

特職 3-Ⅱ-2 使
用常用工具製作
成品 
特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅲ-3 依
據指令完成塑形
工作 
特職 3-Ⅳ-1 閱
讀手冊進行操作
工作 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認 

工作指令 

特職 B-Ⅰ- 
1 基本工  
作安全規  
範的認識 
特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

特職 B-Ⅳ 
-1 工作手
冊的閱讀 
特職 B-Ⅳ 
-4 工作參
照 標 準 的  
認 識 與 檢  
視 

特職 C-Ⅳ 

1. 認識食材 
2. 能使用適
當工具量出
所需食材重
量、容量等 
3. 能按部加
入所需材料 
4. 能完成攪
拌/打發等動
作 
5. 能正確操
作鬆餅機(裝
卸模板、預
熱、燈號辨
識) 
6. 能適量倒
入麵糊及內
餡 
7. 注意工作
過程的個人
及同學安全 
8. 養成工作
完畢器具清
潔、檢查及歸 

位之習慣 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭問答 

複述指令或任務內容

實際操作 

自我檢視

調整修正 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭評量

課堂表現

實作評量 

自選教材(食譜) 

 

   特職 6-Ⅳ-2 接
受他人指令修正
工作程序 

-5 工作指
導 與 工 作  
程序修正   

的回應 

    

第十三週 2 第二次定期評量週 
   利用口頭問答/指認/操作進 

行評量 

口頭評量

實作評量 
自選教材 



C6-1 彈性學習課程計畫(第三、四類) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第十四週 

    

第十八週 
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簡易西點製作 

  (蛋糕、餅乾) 

特職 3-Ⅱ-2 使
用常用工具製作
成品 
特職 3-Ⅱ-3 熟
練簡單的工作技
能 
特職 3-Ⅲ-3 依
據指令完成塑形
工作 
特職 3-Ⅳ-1 閱
讀手冊進行操作
工作 
特職 3-Ⅳ-3 依
據工作要求維持
作業速度，在時
限內完成工作 
特職 3-Ⅳ-4 自
我檢視工作正確
性 
特職 4-Ⅰ-1 遵
守基本工作安全
規範 
特職 5-Ⅰ-1 在
活動開始前確認
工作指令 

特職 6-Ⅳ-2 接 
受他人指令修正 

特職 B-Ⅰ- 
1 基本工  
作安全規  
範的認識 
特職 B-Ⅰ 
-2 簡易工
具操作方  
式的認識 
特職 B-Ⅱ- 
1 常 用 工 
具 的 使 用  
方式 

特職 B-Ⅱ- 
2 職 場 環 
境 清 潔 整  
理 

特職 B-Ⅳ 
-1 工作手
冊的閱讀 
特職 B-Ⅳ 
-4 工作參
照 標 準 的  
認 識 與 檢  
視 

特職 C-Ⅳ 

-5 工作指 
導與工作 

1. 認識食材 
2. 能使用電
子秤秤出所
需食材重量、
容量 
3. 能按部加
入所需材料 
4. 能完成攪
拌/ 打發/ 揉
捏等動作 
5. 能使用模
具塑形 
6. 能正確操
作烤箱 
7 注意工作過
程的個人及
同學安全 

8.養成工作

完畢器具清

潔、檢查及

歸位之習慣 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭問答 

複述指令或任務內容

實際操作 

自我檢視

調整修正 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭評量

課堂表現

實作評量 

自選教材(食譜) 

 

◎教學期程請敘明週次起訖，如行列太多或不足，請自行增刪。 
◎依據「學習表現」之動詞來具體規劃符應「學習活動」之流程，僅需敘明相關學習表現動詞之學習活動即可。 

◎彈性學習課程之第 4 類規範(其他類課程)，如無特定「自編自選教材或學習單」，敘明「無」即可。 


