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學校基本資料表

學校校名 國立彰化特殊教育學校

特殊教育及
特殊類型

農園藝整理服務科；餐飲服務科；綜合職能科

聯絡人
處　室 教務處 辦公室電話及分機 04-8727303#2108

職　稱 研究組
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壹、依據
一、 總統發布之「高級中等教育法」第43條

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

五、 十二年國民基本教育建教合作班課程實施規範

六、 十二年國民基本教育實用技能學程課程實施規範

七、 十二年國民基本教育體育班課程實施規範

八、 十二年國民基本教育體育班體育專業領域課程綱要

九、 十二年國民基本教育特殊教育課程實施規範

十、 十二年國民基本教育高級中等教育階段學校集中式特殊教育班服務群科課程綱要

十一、十二年國民基本教育身心障礙相關之特殊需求領域課程綱要

十二、十二年國民基本教育資賦優異相關之特殊需求領域課程綱要

十三、十二年國民基本教育藝術才能班課程實施規範

十四、十二年國民基本教育藝術才能專長領域課程綱要

十五、十二年國民基本教育藝術才能資賦優異專長領域課程綱要

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

服務群

農園藝整理服務
科

2 15 0 0 0 0 2 15

餐飲服務科 2 15 0 0 0 0 2 15

綜合職能科 2 15 0 0 0 0 2 15
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二、核定科班一覽表

表 2-2 111學年度核定科班一覽表

類型 群別 科班別 班級數 每班人數
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参、學校願景與學生圖像

一、學校願景

國立彰化特殊教育學校學校願景為"愛"、"真"、"勤"、"善"、"美"。學校願景的目的是希望學生
於彰特學習的過程中能以習得的知識、態度及技能獲得優質的生活、以具備的好技藝促使自己能
夠好就業，另外還能擁有好品德以及審美力，使學生畢業後能夠獲得精彩、充實且能夠持續自我
學習的獨立生活。
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二、學生圖像

好生活

好技藝

好就業

好品德

好美力

備查版
備查版






肆、課程發展組織要點
課程發展組織委員會
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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

好
生
活

好
技
藝

好
就
業

好
品
德

好
美
力

語
文
領
域

語
文

【總綱之教學目標】

應用語言文字，激發個人潛能，擴展學習空間 ● ● ● ○ ●

透過本土語文/新住民語文/英語文/臺灣手語互動，因應環
境，適當應對進退

● ● ● ● ●

結合語文(本土語文/新住民語文/英語文/臺灣手語)、科技與
資訊，提升學習效果，擴充學習領域

● ● ● ● ●

培養探索本土語文/新住民語文/英語文/臺灣手語的興趣，並
養成主動學習本土語文/新住民語文/英語文/臺灣手語的態度

● ● ● ○ ○

數
學
領
域

數
學

【總綱之教學目標】

引導學生瞭解數學概念，增進學生的基本數學知識。 ● ● ● ○ ○

培養學生基本演算與識圖能力，以應用於解決日常實際問題
及未來工作領域內實務問題。

● ● ● ○ ●

訓練學生運用電算器解決日常實際問題及未來工作領域內實
務問題。

● ● ● ○ ●

增強學生基礎應用能力，以培養學生未來就業、繼續進修、
自我發展的能力。

● ● ● ● ●

社
會
領
域

社
會

【總綱之教學目標】

瞭解本土與其他地區的自然環境與人文環境特徵，並尊重多
元文化的差異性

● ○ ● ● ●

瞭解個人與環境之間的交互關係 ● ○ ● ● ●

培養公民應具備的民主素養及法治觀念 ● ○ ○ ● ●

關心全球共同議題並培養實踐力及解決問題能力 ● ● ● ● ●

自
然
科
學
領
域

自
然
科
學

【總綱之教學目標】

培養學生對自然科學的認知及興趣 ● ● ○ ○ ●

認識生物圈中生命的共同性與多樣性 ● ● ○ ● ●

引導學生體認科學發展對人類生活與環境的影響及其重要性 ● ○ ○ ● ●

尊重生命、愛護生態環境和維持永續發展的情操 ● ○ ○ ● ●

藝
術
領
域

藝
術

【總綱之教學目標】

進行藝術與生活創作 ● ● ○ ● ●

提升對藝術與文化的審美感知、理解分析，以及判斷能力，
增進美善生活

● ● ○ ● ●

培養主動參加藝術與文化生活的興趣和習慣，體會生命與藝
術文化的關係與價值

● ● ○ ● ●

健
康
與
體
育
領
域

健
康
與

護
理

【總綱之教學目標】

養成尊重生命的觀念，豐富全人健康的生活 ● ○ ● ● ●

充實促進健康的知識、態度與技能 ● ● ● ● ●

培養運用健康與體育的資訊、產品和服務的能力 ● ● ● ● ●

體
育

【總綱之教學目標】
發展運動概念與運動技能，提升體適能 ● ● ● ● ●

培養運用健康與體育的資訊、產品和服務的能力 ● ● ● ● ●

綜
合
活
動
與
科
技
領
域

綜
合
活
動
與
科
技

【總綱之教學目標】

促進自我發展，落實生活經營 ● ● ● ● ●

保護自我與環境 ● ● ○ ● ●

習得科技的基本知識與技能 ● ● ● ● ●

培養正確的科技觀念、態度及工作習慣 ● ● ● ● ●

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。
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　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

好
生
活

好
技
藝

好
就
業

好
品
德

好
美
力

服
務
群

農
園
藝
整
理
服
務
科

1.農業作物栽培技術人
員。
2.園藝植物栽培技術人
員。
3.農產品加工作業人
員。
4.蔬果包裝作業人員。

1.培育具備農園藝與產
品加工相關專業知識及
技能之人力。
2.培養學生良好的工作
技能與態度。
3.訓練學生取得相關技
能證照。

1.具備農園藝整理之基本知識。 ● ● ● ● ●

2.具備農園藝種植維護、景觀維護及農
園管理技能。

● ● ● ● ●

3.具備蔬果、雜糧作物與香草產品加工
等基本技能。

● ● ● ● ●

4.具備良好的專業精神、安全的工作習
慣

● ● ● ● ●

餐
飲
服
務
科

1.餐飲業內外場人員。
2.烘焙業中西點製作人
員。
3.食品製造業工作人
員。

1.培育具備餐飲製作相
關專業知識及技能人
才。
2.培養學生良好的工作
技能與態度。
3.訓練學生取得相關技
能證照。

1.具備餐飲專業知能及各項餐飲器材操
作能力。

● ● ● ● ●

2.具備餐飲製作之技術能力。 ● ● ● ● ●

3.具備餐飲業正確職場倫理及職業道德
觀。

● ● ● ● ●

綜
合
職
能
科

家事服務人員
工廠作業員
清潔服務人員

1.培育從事家事服務之
人力
2.培育從事工廠包裝作
業之人力
3.培育從事清潔服務工
作之人力

具備從事家事服務之能力 ● ● ● ● ●

具備從事工廠包裝作業之能力 ● ● ● ● ●

具備從事清潔服務工作之能力 ● ● ● ● ●

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) 農園藝整理服務科(913)

　科專業能力：

1.  1.具備農園藝整理之基本知識。
2.  2.具備農園藝種植維護、景觀維護及農園管理技能。
3.  3.具備蔬果、雜糧作物與香草產品加工等基本技能。
4.  4.具備良好的專業精神、安全的工作習慣

表5-3-1服務群農園藝整理服務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

服務導論 ● ○ ○ ●

衛生與安全概論 ● ○ ○ ●

事務機器與電腦應用概論 ● ● ○ ●

實
習
科
目

基礎清潔實務 ● ● ○ ●

基礎清潔實作 ● ● ○ ●

職場清潔實作 ● ● ○ ●

顧客服務實務 ● ● ● ●

顧客服務實作 ● ● ● ●

農園藝種植維護實作 ● ● ● ●

園藝景觀維護管理實作 ● ● ● ●

農園管理維護實作 ● ● ● ●

基礎蔬果加工實作 ● ● ● ●

基礎雜糧作物加工實作 ● ● ● ●

基礎香草加工實作 ● ● ● ●

校
訂
必
修

專
業
科
目

基礎包裝概論 ● ● ● ●

實
習
科
目

盆栽管理與維護實作 ● ● ○ ●

商品包裝實務 ● ● ● ●

專題實作 ● ● ● ●

在地農產品加工實作 ● ○ ● ●

校
訂
選
修

專
業
科
目

餐飲概論 ● ○ ● ●

車輛清潔導論 ● ● ○ ●

實
習
科
目

社區清潔服務實習 ● ● ○ ●

職場清潔服務實習 ● ● ● ●

汽車清潔實務 ● ● ○ ●

蔬果加工實習 ● ● ● ●

餐飲製作實務 ○ ○ ● ●

農產品加工實習 ● ● ● ●

居家清潔服務實習 ● ● ○ ●

汽車清潔實作 ● ● ○ ●

園藝景觀維護實習 ● ● ○ ●

餐飲製作實作 ○ ○ ● ●

農場實習 ● ● ● ●

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
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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。






　(二) 餐飲服務科(916)

　科專業能力：

1.  1.具備餐飲專業知能及各項餐飲器材操作能力。
2.  2.具備餐飲製作之技術能力。
3.  3.具備餐飲業正確職場倫理及職業道德觀。

表5-3-2服務群餐飲服務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

部
定
必
修

專
業
科
目

服務導論 ● ○ ●

衛生與安全概論 ● ● ●

事務機器與電腦應用概論 ● ○ ●

實
習
科
目

基礎清潔實務 ● ○ ●

基礎清潔實作 ● ○ ●

職場清潔實作 ● ○ ●

顧客服務實務 ● ○ ●

顧客服務實作 ● ○ ●

生活用品整理實作 ● ○ ●

家電使用與維護實作 ● ● ●

家事處理實作 ● ○ ●

食材處理實作 ● ● ●

基礎速食實作 ● ● ●

飲料調製實作 ● ● ●

校
訂
必
修

專
業
科
目

基礎包裝概論 ● ○ ●

實
習
科
目

中西式點心實作 ● ● ●

家務環保實作 ● ○ ●

商品包裝實務 ● ○ ●

專題實作 ● ● ●

校
訂
選
修

專
業
科
目

基礎園藝概論 ● ○ ●

車輛清潔導論 ○ ○ ●

實
習
科
目

社區清潔服務實習 ○ ○ ●

職場清潔服務實習 ● ○ ●

汽車清潔實務 ○ ○ ●

園藝作物實作 ● ○ ●

洗衣實習 ● ○ ●

餐飲衛生清潔實習 ● ● ●

家事處理實習 ● ● ●

園藝作物實務 ● ○ ●

餐飲服務實習 ● ● ●

居家清潔服務實習 ○ ○ ●

汽車清潔實作 ○ ○ ●

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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　(三) 綜合職能科(929)

　科專業能力：

1.  具備從事家事服務之能力
2.  具備從事工廠包裝作業之能力
3.  具備從事清潔服務工作之能力

表5-3-3服務群綜合職能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

部
定
必
修

專
業
科
目

服務導論 ● ● ●

衛生與安全概論 ● ● ●

事務機器與電腦應用概論 ● ● ●

實
習
科
目

基礎清潔實務 ● ○ ●

基礎清潔實作 ● ○ ●

職場清潔實作 ● ○ ●

顧客服務實務 ● ○ ●

顧客服務實作 ● ○ ●

組裝技能實作 ○ ● ○

代工品組裝實作 ○ ● ○

商品包裝實作 ●

生活用品整理實作 ● ○ ●

家電使用與維護實作 ● ●

家事處理實作 ● ●

校
訂
必
修

專
業
科
目

餐飲概論 ● ○ ●

實
習
科
目

家務環保實作 ● ○ ●

專題實作 ● ● ●

組裝應用 ○ ● ○

飲食調理實務 ● ○ ●

校
訂
選
修

專
業
科
目

基礎園藝概論 ● ○

生活保健導論 ● ○ ●

實
習
科
目

園藝作物實務 ○ ○

社區清潔服務實習 ○ ●

工廠裝配實習 ● ●

包裝實習 ● ○

洗衣實習 ● ●

生活保健實作 ● ○ ●

職場清潔服務實習 ● ● ●

園藝作物實作 ○ ● ●

生活保健實務 ● ○ ●

家事處理實習 ● ○ ●

居家清潔服務實習 ● ○ ●

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) 農園藝整理服務科(913)

　(二) 餐飲服務科(916)

　(三) 綜合職能科(929)

備查版

備查版



備查版






陸、群科課程表
　一、教學科目與學分(節)數表

表 6-1-1　服務群農園藝整理服務科 教學科目與學分(節)數檢核表

111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 語文 15 4 3 2 2 2 2

適性分組


1.入合適之議題。
2.依學生學習狀況、學習需求將
本土語文/新住民語文/英語文/臺灣手語融入語文領
域課程中，並於 IEP 中附註說明。
3.英語文部分依
學生生活情境教授實用性英文。

數學 數學 4 2 2
適性分組


融入合適之議題

社會 社會 4 2 2


融入合適之議題

自然科學 自然科學 4 2 2


融入合適之議題

藝術 藝術 4 2 2


融入合適之議題

健康與體育

健康與護理 2 1 1


融入合適之議題

體育 12 2 2 2 2 2 2


融入合適之議題

綜合活動與科
技領棫

綜合活動與科
技

4 2 2


融入合適之議題

小計 49 13 12 6 6 6 6 部定必修一般科目總計49學分

專
業
科
目

服務導論 4 2 2


融入合適之議題

衛生與安全概論 4 2 2


融入合適之議題

事務機器與電腦應用概論 4 2 2


融入合適之議題

小計 12 4 4 2 2 0 0 部定必修專業科目總計12學分

實
習
科
目

基礎清潔實務 3 3


融入合適之議題

基礎清潔實作 3 3


融入合適之議題

職場清潔實作 6 3 3


融入合適之議題

顧客服務實務 3 3


融入合適之議題

顧客服務實作 3 3


融入合適之議題

農園藝技能領
域

農園藝種植維
護實作

6 3 3


融入合適之議題

園藝景觀維護
管理實作

3 3


融入合適之議題

農園管理維護
實作

3 3


融入合適之議題

產品加工技能
領域

基礎蔬果加工
實作

6 3 3


融入合適之議題

基礎雜糧作物
加工實作

3 3


融入合適之議題

基礎香草加工
實作

3 3


融入合適之議題

小計 42 9 9 9 9 3 3 部定必修實習科目總計42學分

專業及實習科目合計 54 13 13 11 11 3 3 　

部定必修合計 103 26 25 17 17 9 9 部定必修總計103學分
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表 6-1-1　服務群農園藝整理服務科 教學科目與學分(節)數檢核表(續)

111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

專
業
科
目

4學分
2.29%

基礎包裝概論 4 4


融入合適之議題

小計 4 4 校訂必修專業科目總計4學分

實
習
科
目

20學分
11.43%

盆栽管理與維護實作 6 3 3
進階課程
融入合適之議題

商品包裝實務 4 4


融入合適之議題

專題實作 4 2 2
進階課程
融入合適之議題

在地農產品加工實作 6 3 3
進階課程
融入合適之議題

小計 20 4 3 3 5 5 校訂必修實習科目總計20學分

特
殊
需
求
領
域

生活管理 4 2 2
特殊需求領域科目為一般科目之類別 
協同教學
融入合適之議題

小計 4 2 2 校訂必修特殊需求領域總計4學分

校訂必修學分數合計 28 6 6 3 3 5 5 校訂必修總計28學分

校
訂
選
修 專

業
科
目

4學分
2.29%

餐飲概論 4 4

同科跨班
協同教學
AA2選1
融入合適之議題

車輛清潔導論 4 4

同科跨班
協同教學
AA2選1
融入合適之議題

最低應選修學分數小計 4 校訂選修專業科目總計8學分

實
習
科
目

44學分
25.14%

汽車清潔實務 4 4

同科跨班
實習分組
協同教學
AB2選1
1. 2選1(依據高二上學期修習其進階實習科目。
如高二上學期修習車輛清潔導論，高二下學期必
須修習汽車清潔實務)
2.融入合適之議題

餐飲製作實務 4 4

同科跨班
實習分組
協同教學
AB2選1
1. 2選1(依據高二上學期修習其進階實習科目。
如高二上學期修習餐飲概論，高二下學期必須修
習餐飲製作實務)
2.融入合適之議題

汽車清潔實作 8 4 4

同科跨班
實習分組
協同教學
AC2選1
融入合適之議題

餐飲製作實作 8 4 4

同科跨班
實習分組
協同教學
AC2選1
融入合適之議題

社區清潔服務實習 8 4 4

同科跨班
實習分組
協同教學
AD3選1
1.高二實習課程
2.融入合適之議題

蔬果加工實習 8 4 4 同科跨班
實習分組
協同教學
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