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餐旅群
指導單位：教育部國民及學前教育署

承辦單位：技術型高中課程推動工作圈
(國立臺灣師範大學機電工程學系)

協辦單位：技術型高級中等學校餐旅群科中心學校
(新北市立淡水高級商工職業學校)

1. 部定一般科目課程-適性分組
2. 部定群專業及實習課程-科目調整
3. 部定技能領域課程-新增
4. 校訂(跨班/科/群)選修課程-降低開班人數
5. 彈性學習時間-增加時數
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十二年國教新課綱改了什麼-內容及架構之調整
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲管理科、觀光事業科

類別 科目 學分數 合計學分數

群共同專業科目
觀光餐旅業導論 6

14
觀光餐旅英語會話 8

群共同實習科目
餐飲服務技術 6

12
飲料實務 6

廚藝技能領域
中餐烹調實習 8

14

本群所屬之科別
均可由

四領域中選二領域
共計22學分

西餐烹調實習 6
烘焙技能領域 烘焙實務 8 8

旅宿技能領域
房務實務 4

8旅館客務實務 4

旅遊技能領域
旅遊實務 4

14導覽解說實務 6
遊程規劃實務 4
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

新課綱科目

部定實習科目

99課綱科目

部定專業科目

觀光餐旅業導論(6)
觀光餐旅英語會話(8)

餐飲服務技術(6)
飲料實務(6)

部定
專業及實習科目
餐旅概論(4)
餐旅英文與會話(8)
餐旅服務 (10)
飲料與調酒(6) 廚藝技能領域 中餐烹調實習(8)

西餐烹調實習(6)

烘焙技能領域 烘焙實務(8)

旅宿技能領域 房務實務(4)
旅館客務實務(4)

旅遊技能領域
旅遊實務(4)
導覽解說實務(6)
遊程規劃實務(4)
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅業
導論

新課綱

學分數
3/3

� 增減學分數：2/2�3/3

� 修訂主題：2項

�主題C餐飲業…等

� 新增主題：6項

�主題A觀光餐旅業基本觀念…等

� 刪除99單元：3項

�單元1緒論篇…等

� 刪除各單元分配節數

修訂科目名稱

餐旅概論

學分數
2/2

99課綱

5

★ 群共同專業科目

6

108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

A.觀光餐旅業基
本觀念 新增

A-a 觀光餐旅業的定義
A-b 觀光餐旅業的範圍
A-c 觀光餐旅業的特性
A-d 觀光餐旅業的發展過程
A-e 觀光餐旅業發展的影響
A-f 我國觀光餐旅主管機關

新增 新增

B.觀光餐旅業之
從業理念 新增

B-a 觀光餐旅從業人員的身心條件
B-b 觀光餐旅從業人員的職場倫理
B-c 觀光餐旅從業人員的職涯規劃

新增 新增

C.餐飲業 2.餐飲篇

C-a 餐飲業的定義與特性
C-b 餐飲業的發展過程
C-c 餐飲業的類別與餐廳種類
C-d 餐飲業的組織與部門
C-e 餐飲業的經營理念

1.餐飲業的發展
2.餐飲業類別及餐廳種類
5.餐飲業之經營理念

修訂
刪除
3.餐飲組織及從業人員職掌
4.餐旅從業人員之職業道德

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅業導論(3/3)
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108新課綱
主題

對比99課
綱單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

D.旅宿業 新增

D-a 旅宿業的定義與特性
D-b 旅宿業的發展過程
D-c 旅宿業的類別與客房種類
D-d 旅宿業的組織與部門
D-e 旅宿業的經營理念

新增 新增

E.旅行業 4.旅行業篇

E-a 旅行業的定義與特性
E-b 旅行業的發展過程
E-c 旅行業的類別與旅行社的種類
E-d 旅行業的組織與部門
E-e 旅行業的經營理念

1.旅行業的發展
2.旅行業的類別及旅行社的種類
4.旅行業之經營理念 修訂
刪除
3.旅行社的組織及從業人員之職掌

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅業導論(3/3)
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

F.觀光餐旅相關產業 新增

F-a 觀光遊樂產業
F-b 會議展覽業
F-c 博奕娛樂業
F-d 交通運輸業

新增 新增

G.觀光餐旅行銷 新增

G-a 觀光餐旅業顧客消費行為概念
G-b 觀光餐旅業行銷意涵與演進
G-c 觀光餐旅業行銷組合策略
G-d 公共關係與業務推廣

新增 新增

H.觀光餐旅業的現況與未來 新增
H-a 我國觀光餐旅業市場現況
H-b 觀光餐旅業當前面臨的課題
H-c 觀光餐旅業未來發展趨勢

新增 新增

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅業導論(3/3)
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

無 1.緒論篇 無

1.餐旅業的定義及屬性
2.餐旅業的發展過程及影響
3.餐旅從業人員之職業前程規劃
4.餐旅從業人員之職業道德
5.餐旅從業人員之條件

刪除

無 3.旅館篇 無

1.旅館業的發展
2.旅館業類別及客房的種類
3.旅館組織及從業人員之職掌
4.旅館業之經營概念

刪除

無 5.總結篇 無 1.餐旅行銷
2.餐旅業的未來發展趨勢 刪除

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅業導論(3/3)

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅
英語會話

新課綱

學分數
2/2/2/2

� 學分數不變

� 修訂主題：15項

�主題A問候用語…等

� 新增主題：3項

�主題C訂房服務…等

� 刪除99單元：7項

�單元1發音及語調訓練…等

� 刪除各單元分配節數

修訂科目名稱

餐旅英文與
會話

學分數
2/2/2/2

99課綱
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★ 群共同專業科目
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

A.問候用語 2.打招呼
A-a 見面問候語
A-b 寒暄與道別
A-c 自我介紹

1.早午晚見面之問候語
2.簡單寒暄及道別
3.自我介紹

修訂

B.方向與位置 5.方向及位置 B-a 設施位置及地點
B-b 地區方向及地點

2.室內設施位置及地點的說明
3.市區方向及地點的說明

修訂
刪除
1.東、西、南、北、上、下、左、右的說明

C.訂房服務 新增 C-a 旅館客房設施說明
C-b 訂房作業用語 新增 新增

D.櫃檯服務 8.櫃檯服務(上)
D-a 遷入及遷出手續
D-b 代寄郵件
D-c 寄放與保管物品

3.寄放及保管物品
4.代寄郵件

修訂
刪除
1.訂房服務
2.來訪客人的接待

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

E.服務中心

9.櫃檯服務(下)

E-a 行李服務
E-b 停車與叫車服務
E-c 票務及旅遊服務
E-d 商務中心

4.洗衣服務
5.停車及叫車服務
6.失物招領

修訂刪除
1.住宿手續的登記
2.晨喚服務
3.住房服務
7.其他服務

F.房務服務

F-a 客房清潔與整理
F-b 補充客房備品
F-c 失物招領
F-d 洗衣服務

G.電梯服務 10.電梯服務
G-a 客人招呼
G-b 樓層說明
G-c 抵達說明與道別

1.客人招呼
2.樓層說明
3.抵達說明及道別

修訂

H.話務服務 11.電話對話

H-a 電話禮貌
H-b 電話號碼的說明
H-c 轉接及留話給客人
H-d 國際電話使用說明
H-e 晨喚服務

1.電話禮貌
2.電話號碼的說明
3.轉接給客人或客房
4.留話給客人
5.國際電話使用說明

修訂

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

I.食材與烹調法 14.認識食材及菜單 I-a 基本食材認識
I-b 基本烹調方法

1.認識基本食材
2.瞭解烹調方法

修訂
刪除
3.瞭解菜單內容

J.客房餐飲服務 13.客房餐飲服務
J-a 客房餐飲服務菜單
J-b 費用說明
J-c 客房訂餐與服務

1.客房內餐飲服務並介紹菜
2.費用說明
3.接受訂餐

修訂

K.吧檯酒水服務 16.吧檯及飲料、
酒水服務

K-a 飲料基本詞彙
K-b 吧檯服務用語
K-c 酒水服務

2.吧檯基本用語
4.服務酒水

修訂刪除
1.飲料的分類
3.送飲料單及點酒水服務

L.迎賓接待 12.迎接客人
L-a 迎賓帶位
L-b 客滿及等候之客人的招呼
L-c 席次安排

2.帶位及領檯
3.客滿及等候之客人的招呼

修訂刪除
1.歡迎客人的光臨
4.併桌時之應對

14

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

M.點餐服務 15.餐廳點菜及上菜
M-a 菜單內容
M-b 遞送菜單與點餐
M-c 送餐服務

1.送菜單與點菜及介紹菜服務
3.上菜

修訂
刪除
2.送茶水

N.餐中服務 17.用餐中的服務
N-a 調整餐具
N-b 補充酒水
N-c 收拾殘盤與清理桌面

2.換碗盤
3.清理桌面
4.補充酒水 修訂
刪除
1.換煙灰缸

O.結帳作業 18.出納及送客

O-a 帳單內容說明
O-b 付款方式
O-c 找零與收據
O-d 兌換外幣
O-e 住房退房結帳

1.金額說明
2.稅金及服務費說明
3.付款方式
4.找零與收據
5.換外幣
6.退房付費

修訂

刪除
7.道謝及送客

P.送客服務 新增 P-a 旅宿業送客用語
P-b 餐飲業送客用語 新增 新增
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

Q.遊程服務 19.旅遊

Q-a 領團接待
Q-b 行程安全說明
Q-c 旅遊景點
Q-d 伴手禮
Q-e 夜市與臺灣小吃

3.旅遊景點
5.購物

修訂刪除
1.預訂旅館(不與訂房內容重覆)
2.安排旅遊行程
4.安排交通

R.航班預訂及確認

20.航空

R-a 機位預訂
R-b 班機確認、取消或更改

1.預訂機位
2.確認班機
3.登機手續及接機
4.行李託運及提領
5.安檢通關
6.行李破損及遺失

修訂
S.通關手續

S-a 登機手續
S-b 行李託運與提領
S-c 安檢、證照查驗、檢疫與海關
S-d 行李破損與遺失
S-e 接送機服務 刪除

7.機上服務

T.客艙服務 新增

T-a 艙內服務
T-b 艙內廣播
T-c 艙內商品販售
T-d 緊急逃生說明

新增 新增

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

無 1.發音及語調訓練 無
1.單字音標及發音訓練
2.重音練習
3.句子之語調訓練

刪除

無 3.數詞 無 1.數字及序數之說明
2.數量之表示 刪除

無 4.時間的說明 無
1.時、分、秒的說法
2.時間的說明
3.年、月、日、星期的說明

刪除

無 6.感謝及道歉 無 1.表示感謝時
2.表示歉意時 刪除

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)
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108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

無 7.天氣說明 無
1.氣候說明
2.氣溫說明
3.衣著說明

刪除

無 21.宣佈及廣播服務 無
1.(機場與飛機上)廣播用語及事情宣佈
2.(領隊、導遊)出發、抵達及集合時間地點說明
3.(飯店、餐廳)地震、火災、停電等緊急狀況說明

刪除

無 22.抱怨的處理 無

1.出菜慢時
2.出錯菜時
3.菜中有異物時
4.對餐具的抱怨
5.弄髒客人衣物時
6.別的客人太吵時
7.電器故障時
8.冷氣太冷或太弱時
9.飛機行程等延誤時

刪除

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

觀光餐旅英語會話(2/2/2/2)

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

18

餐飲服務
技術

新課綱

學分數
3/3

� 增減學分數：3/3/2/2�3/3

� 修訂主題：11項

�主題餐廳服務基本觀念…等

� 刪除99單元：9項

�單元13旅館服務緒論…等

� 刪除各單元分配節數

修訂科目名稱

餐旅服務

學分數
3/3/2/2

99課綱

減少之學分數
調整至房務實務

★ 群共同實習科目
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲服務技術(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

A.餐廳服務基本觀
念

1.餐廳服務
緒論

A-a 餐飲商品
A-b 基本服務禮儀與儀態
A-c 餐廳服務人員的組織與工
作職責

1.餐飲商品介紹
2.基本服務禮儀及儀態訓練
3.餐飲從業人員的工作職責

修訂

B.餐廳設備與器具 2.餐廳設備
及器具

B-a 餐廳設備
B-b 餐廳器具
B-c 餐廳器具材質、特性及保養
B-d 布巾的種類

1.餐廳設備的介紹
2.餐廳器具的介紹
3.餐廳器具材質、特性及保養
4.布巾的介紹

修訂

C.基本服務技巧 6.基本服務
技巧

C-a 餐桌架設、拆除與收納
C-b 檯布鋪設及更換
C-c 餐巾摺疊技巧與應用
C-d 托盤使用技巧
C-e 上餐與撤餐的持盤技巧
C-f 服務叉匙的運用

1.摺疊餐巾
2.架設及拆除餐桌
3.鋪設及更換檯布
4.操持各式托盤、服務架及服
務車 修訂

刪除
5.餐具擺設
6.餐廳服務須知
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲服務技術(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

D.營業前的準備
工作與營業後的
收善工作

5. 營 業 前 的 準
備工作

D-a 餐廳環境清潔與整理
D-b 工作檯清潔與整理
D-c 布巾類整理與準備
D-d 餐務整理與換場作業

1.餐廳之清潔及整理
3.工作檯之清潔及整理
4.布巾類之整理及準備 修訂

刪除
2.餐具之清潔及整理

E.菜單與飲料單 3.菜單飲料
單的認識

E-a 菜單定義與種類
E-b 菜單功能與結構
E-c 飲料單、酒單功能與結

構

2.菜單功能與結構
4.飲料單、酒單之功能及結構

修訂刪除
1.認識各式菜單
3.認識飲料單及酒單
5.餐食與飲料的搭配

F.餐桌佈置與擺
設

7.餐桌佈置
及擺設

F-a 中餐餐桌佈置與擺設
F-b 西餐餐桌佈置與擺設
F-c 主題式餐桌佈置與擺設

1.中餐的餐桌佈置及擺設
2.西餐的餐桌佈置及擺設 修訂
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲服務技術(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

G.餐飲禮儀 4.餐飲禮儀 G-a 席次安排
G-b 用餐禮儀

1.席次的安排
2.用餐禮儀 修訂

H.餐飲服務 8.餐飲服務
方式

H-a 餐桌服務
H-b 自助式服務
H-c 櫃檯式服務
H-d 客房餐飲服務

1.餐桌服務
2.自助式服務
3.櫃檯式服務
5.客房餐飲服務 修訂

刪除
4.宴會服務

I.飲料服務 9.飲料服務

I-a 餐前酒服務
I-b 餐中酒服務
I-c 餐後酒服務
I-d 其他飲料服務

2.餐前酒及餐後酒的服務
6.其他飲料的服務

修訂
刪除
1.葡萄酒、香檳的服務
3.啤酒的服務
4.紹興酒的服務
5.咖啡及茶的服務
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲服務技術(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

J.餐廳服務
流程

10.餐廳服務
流程

J-a 中餐廳服務流程
J-b 西餐廳服務流程
J-c 下午茶服務流程
J-d 宴會廳服務流程

1.中餐服務流程(迎賓~送客)
2.西餐服務流程(迎賓~送客) 修訂

K.餐廳顧客
抱怨及緊急
事件處理

12.餐廳顧客
抱怨處理及緊
急事件處理

K-a 顧客抱怨與其他糾紛處理
K-b 餐廳客訴及緊急事件處理

1.顧客抱怨及其他糾紛處理
2.餐廳緊急事件之種類及處理 修訂
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲服務技術(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

無 11.餐務作業 無

1.餐具之清潔及分類
2.廚餘之處理
3.垃圾之分類
4.餐廳資源回收之處理

刪除

無 13.旅館服務緒論 無
1.旅館商品介紹
2.客房的分類
3.房務部從業人員的工作職責

刪除

無 14.客房設備、器具及
備品 無

1.客房設備的介紹
2.客房器具的介紹
3.清潔器具之材質及特性
4.客房布巾、備品的介紹

刪除

無 15.房務基本技能 無
1.房務員執勤前的準備
2.做床基本技能
3.客房的檢視

刪除

無 16.客房的清潔及維護 無
1.客房之清潔作業程序
2.客房設備器具之清潔作業
3.客房備品之補充作業

刪除
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

餐飲服務技術(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

無 17.房務鋪設作業 無

1.單人床鋪設作業
2.雙人床鋪設作業
3.加床作業
4.開夜床服務

刪除

無 18.住客服務 無
1.一般住客服務
2.貴賓住宿服務
3.布品類收發作業

刪除

無 19.公共區域的清潔
及維護 無

1.設備之清潔及保養
2.天花板、通風口等之清潔及保養
3.公共廁所之清潔

刪除

無 20.旅館顧客抱怨及
緊急事件處理 無 1.顧客抱怨及其他糾紛處理

2.旅館緊急事件之種類及處理 刪除



13

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

飲料實務

新課綱

學分數
3/3

� 學分數不變

� 修訂主題：5項

�主題A飲務的作業規範…等

� 新增主題：2項

�主題B器具、材料與調製法…等

� 刪除99單元：1項

�單元6雞尾酒的調製

� 刪除各單元分配節數

修訂科目名稱

飲料與調酒

學分數
3/3

99課綱

25

★ 群共同實習科目

26

十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

飲料實務(3/3)
108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

A.飲務的作業
規範

1.緒論

A-a 飲料的定義與分類
A-b 飲料業的分類與營運
A-c 飲料調製安全與衛生

1-1.飲料的定義及分類
7-1.吧台設備及作業規範

修訂
刪除
1-2.飲料店的分類及經營
7-2.酒單的認識
7-3.酒的服務
7-4.酒與食物的搭配

7.吧台作業及酒類服
務

B.器具、材料
與調製法 新增

B-a 飲料調製的器具
B-b 飲料調製的材料
B-c 飲料調製法

新增 新增

C.飲品的認識
與調製 4.無酒精飲料~其他

C-a 包裝飲料的認識
C-b 臺灣特有飲料的認識
C-c 飲料的調製，如：乳品、
果汁及冰沙等

1.現成包裝飲料的認識

修訂刪除
2.果汁飲料的調製
3.冰沙的調製
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

D.茶的認識與
調製 2.無酒精飲料~茶

D-a 茶歷史與發展趨勢
D-b 茶的分類與特性
D-c 茶葉的製程
D-d 茶的沖泡方法及調製

1.茶之分類及特性
2.茶的沖泡方法

修訂刪除
3.調味茶之變化及調製
4.養生茶的認識及調製

E.咖啡的認識
與調製 3.無酒精飲料~咖啡

E-a 咖啡歷史與發展趨勢
E-b 咖啡豆種類
E-c 咖啡烘焙原理
E-d 咖啡萃取原理
E-e 咖啡萃取方法與調製

1.咖啡的種類及特性

修訂

刪除
2.咖啡的沖煮法
3.特調熱咖啡的製作
4.特調冰咖啡的製作
5.咖啡的飲用

飲料實務(3/3)
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十二年國教新課綱改了什麼-群科課程架構

108新課綱
主題

對比99課綱
單元主題

108新課綱
學習內容

對比99課綱
內容綱要 備註

F.酒的分類與製程 5.酒的類別
F-a 釀造酒的分類與製程
F-b 蒸餾酒的分類與製程
F-c 合成酒的分類與製程

1.釀造酒
2.蒸餾酒
3.合成酒 修訂
刪除
4.國產酒

G.混合性飲料調製 新增 G-a 混合性飲料的種類
G-b 混合性飲料的調製 新增 新增

無 6.雞尾酒的
調製 無

1.雞尾酒之特性
2.調酒之用具及材料
3.調酒的基本原則及方法
4.雞尾酒的種類
5.雞尾酒的調製方法
6.賓治酒(Punch)的調製

刪除

飲料實務(3/3)
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「核心素養」是指一個人為適應現在生活
及面對未來挑戰，所應具備的知識、能力
與態度。

學習不宜以學科知識及技能為限，應關注
「學習」與「生活」的結合，透過實踐力
行而彰顯學習者的全人發展。

29

十二年國教新課綱改了什麼-核心素養

核心素養：三面九項

在生活情境中涵育、整合、活用

個人為學習的主體

自主行動

廣泛運用各種工具
有效與他人及環境互動

溝通互動

學習處理社會的多元性
參與合作及人際關係

社會參與

系統思考
與

解決問題

規劃執行
與

創新應變

符號運用
與

溝通表達

科技資訊
與

媒體素養

藝術涵養
與

美感素養

道德實踐
與

公民意識人際關係
與

團隊合作

多元文化
與

國際理解

身心素質
與

自我精進

自

主

行
動 溝

通

互

動

與
參會

社

終身
學習者

生
活 情

境

生

活

情

境

生

活

情

境

培養學生成為以人為本的終身學習者 30

十二年國教新課綱改了什麼-核心素養
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31

十二年國教新課綱改了什麼-群核心素養

1. 具備餐旅相關專業領域的系統思考、科技資訊運用及符號辨識的能力，積
極溝通互動與協調，並能以同理心及多元文化理解的態度與能力解決職場
各種問題。

2. 具備餐旅外語與溝通之能力，在肯認自我文化價值的同時，亦能欣賞與尊
重多元文化，進而擴大國際視野，主動關心與掌握餐旅產業發展趨勢。

3. 具備餐旅服務、製備與操作之能力，表現團隊合作、創新與創意餐飲技術，
及欣賞體會餐飲創作與社會、歷史、文化的互動關係，進而欣賞各式菜餚
與烘焙美學。

4. 秉持人文關懷之心尊重與關照特殊需求之顧客，能以同理心進行人際溝通，
並解決餐旅職場各式問題。

5. 具備對工作職業安全及衛生知識的理解與實踐，探究職場倫理與環保的基
礎素養，發展個人潛能，從而肯定自我價值，有效規劃生涯。

6. 具備對專業、食品衛生、觀光行政、勞動法令規章與相關議題的思辨與對
話素養，培養公民意識與社會責任。

餐旅群核心素養具體內涵如下：

32

學習表現

專業科目-觀光餐旅業導論
餐旅-專-餐導-1 了解觀光餐旅業從業理念與職場倫理與道德，具備系統思考、溝通協調之素養。
餐旅-專-餐導-2 認識觀光餐旅相關產業的演進、特性及經營理念，尊重多元發展，具備國際化視野。
餐旅-專-餐導-3 具備觀光餐旅業相關職場之基層人才所需的基礎專業知能，並以創新的態度因應觀

光餐旅業產業新趨勢。
餐旅-專-餐導-4 能思辨勞動法令規章與相關議題，省思自我的社會責任。
餐旅-專-餐導-5 具備餐旅職場危機處理基本知能，以因應危機事件。

學習內容
主題 學習內容

A.觀光餐旅業基本觀念

餐旅-專-餐導-A-a 觀光餐旅業的定義
餐旅-專-餐導-A-b 觀光餐旅業的範圍
餐旅-專-餐導-A-c 觀光餐旅業的特性
餐旅-專-餐導-A-d 觀光餐旅業的發展過程
餐旅-專-餐導-A-e 觀光餐旅業發展的影響
餐旅-專-餐導-A-f 我國觀光餐旅主管機關

十二年國教新課綱改了什麼-學習表現、學習內容
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33

學習表現
實習科目-旅宿技能領域-房務實務

餐旅-技-宿技I-1了解旅館房務工作所需之專業知識，具備系統思考、問題分析及解決之能力。
餐旅-技-宿技I-2熟悉旅館房務作業流程，並妥善運用相關機具，具備規劃及執行各種作業方式之能力。
餐旅-技-宿技I-3熟練房務清潔工作之技能，注重職業安全，具備良好溝通協調、人際關係及團隊合作
之能力。
餐旅-技-宿技I-4具備職業倫理及社會責任，尊重多元文化之差異性及職場性別平等。
餐旅-技-宿技I-5能思辨勞動法令規章與相關議題，省思自我的社會責任。
餐旅-技-宿技I-6具備餐旅職場危機處理基本知能，以因應危機事件。

十二年國教新課綱改了什麼-學習表現編碼說明

餐旅-技-宿技I-1
群科別

課程類別

領域名稱簡稱

課程架構表序號

學習表現流水號

34

學習內容
主題 學習內容

A.房務部組織與功能 餐旅-技-宿技I-A-a 房務部組織架構
餐旅-技-宿技I-A-b 從業人員的職責與規範

十二年國教新課綱改了什麼-學習內容編碼說明

餐旅-技-宿技I-A-a 房務部組織架構

群科別

課程類別

領域名稱簡稱

課程架構表序號

學習內容主題流水號

學習內容流水號
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感謝聆聽

敬請指教

35

資料及圖片來源

技術型高中課程推動工作圈
(國立臺灣師範大學機電工程學系)

技術型高中餐旅群科中心學校
(新北市立淡水高級商工職業學校)


