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C67 經費執行情形 

經費項目 核定金額 執行金額 經費溢餘/短缺原因敘述 

實習材料 16,775 16,775 經費溢餘元( 零) 

 

實際執行情形 

與具體成果 

一、學生積極認真學習 

    休閒農業科為實用技能學程，學生家庭經濟相對弱勢，往年因經費不足，部分食材

請學生自備，結果常發生有同學沒有帶到其中一樣材料，整組學生實習課時無法練習實

作技能，同學也產生言語上的衝突。這次有補助款解決了學生的材料費問題，不僅上課

氣氛愉快和諧，同學都很認真學習、相互合作達成每堂課的學習目標。 

 

二、培養學生符合市場需求的飲料調製技能 

   補助前，學生為節省材料費，要求老師教授市面上販售的低價飲料製作方法，對於

高單價的蔬果汁、精品咖啡、咖啡藝術拉花則因經費高，而不願意學習。 

   補助後，學生就同時能學習到業界低、中、高價位飲品的製作方法。 

三、執行成果 

休閒農場及民宿都會提供休閒飲料，且為休閒農場收入主要來源，本學期學生學習項目

如下: 

(一) 茶飲品: 

10/18 皇家熱奶茶。 

01/03 冰薄荷奶茶、冰香草奶茶。 

(二) 咖啡飲品: 

10/11 榛果咖啡冰沙、維也納咖啡、橘香冰咖啡。 

10/18 熱抹茶拿鐵。 

01/10 虹吸式咖啡。 

(三) 蔬果飲品: 

10/18 抹茶可樂達。 

10/25 奇異果之吻、奇異多果汁、奇異果冰沙。 

11/08 灰姑娘、百香果蛋蜜汁。 

12/27 蘋果蘇打、雪莉登波、水果賓治。 

01/10 熱柳橙金桔汁。 

 



(四) 食用花卉: 

11/08 冰紫羅蘭花茶。 

(五) 飲品藝術拉花創作:老師教授兩個基本款後，學生上網找圖案及自行創作。 

  

 

遭遇問題 
無 

建議事項 

(請條列) 

無 

計畫佐證資料 

(請編目) 

1、學生實習結果相片(如下 10 圖所示) 

2、學生實習課心得報告一份(附件一) 

3、咖啡教學教案一份(附件二) 

   
 

9/29 咖啡藝術拉花 10/11 榛果咖啡冰沙、維也納咖啡、橘香冰咖啡 

  

10/18 熱抹茶拿鐵、抹茶可樂達、皇家熱奶茶 10/25 奇異之吻、奇異多果汁、奇異果冰沙 

  

11/03 咖啡藝術拉花 11/08 灰姑娘、冰紫羅蘭花茶、百香果蛋蜜汁 



 
 

11/17 咖啡藝術拉花 12/27 雪莉登波、水果賓治、蘋果蘇打 

 
 

1/03 冰薄荷奶茶、冰香草奶茶 1/10 熱柳橙金桔汁、虹吸式咖啡 

課程教師  
連絡電

話 
 手機號碼  

E-mail  

 

註： 
1.本表若不敷使用，請自行增加或調整。 
2.建議請計畫課程任課師長依據實際辦理情況填寫。 

3.基於提供辦理學校具體協助，請學校就「遭遇問題」陳述內容，於「建議
事項」提供相關問題的具體對應解決建議或方式。 

  



附件一：學生實作報告 

休閒農業科三年級 

計畫名稱：106 學年度第一學期提升學生實習實作能力計畫書 

課程名稱:飲料調製 

上課日期：9/21、10/11、10/18、10/25、11/3、11/17、12/27、1/3、1/10 

 

 

 

 

  

統整學生：何盈臻、張恩典 



9/29 咖啡藝術拉花 

一、材料： 

         咖啡豆、義式咖啡機、咖啡杯、填壓器、牛奶、可可、拉花棒、牙籤、

小 湯匙、鋼杯 

 

二、 注意事項： 

  (一)蒸打奶泡時手勿直接觸摸蒸氣管，會燙傷。 

  (二)硬奶泡不可放太久，液面會有坑疤。 

  (三)咖啡藝術拉花須萃取一杯好的咖啡或是泡一杯可可，用口徑較大的杯子將

      咖啡或是可可裝起。 

  (四)萃取咖啡時用義式咖啡機，必須先檢查機器的溫度及壓力。 

  (五)打奶泡時用鋼杯裝牛奶至鋼杯內緣尖嘴下方，將蒸氣棒放入牛奶液面下打

      開蒸氣，以手摸溫度覺得溫熱即可約 60 度 

  (六)拉花有分奶泡跟硬奶泡，綿密的奶泡可以用拉的，硬奶泡可以做成立體拉

      花 

  (七)在拉花的時候，手指輕握動手腕就好。 

 

四、操作步驟： 

圖一 步驟一 圖二 步驟二 

 

先選擇咖啡豆的的品

種 

 

使用磨豆機 

 

圖三 步驟三 圖四 步驟四 

 

萃取咖啡(兩杯的量) 

 

蒸打奶泡(溫度約 60

度) 

圖五 步驟五 圖六 步驟六 



 

先將咖啡與牛奶混合

  

 

開始拉花 

圖七 步驟七 圖八 步驟八 

 

成品(張恩典同學作

品) 

 

也可以以拉花棒或

是牙籤來作畫(何盈

臻同學作品) 

9/29 攝於農業大樓 4F 飲調教室 

  



10/11 

壹、榛果咖啡冰沙 

  一、材料:摩卡粉、榛果糖漿、奶油鮮奶油 

  器皿:可林杯、吧叉尺、量酒器、雪平鍋、果汁機組、小鋼杯 

  裝飾物:小圓盤、冰沙吸管、水果夾 

  二、製作過程 

圖片一 步驟一 圖片二 步驟二 

 

沖泡一杯

60ml(毫升)濃縮

咖啡裝入小鋼

杯。 

 

雪平鍋加入適量的

冰塊水，再將小鋼

杯放置雪平鍋冰鎮

並攪拌。 

圖片三 步驟三 圖片四 步驟四 

 

將濃縮咖啡、摩

卡粉加入果汁

機。 

 

再以量酒器加入榛

果糖漿，再加入冰

塊 

圖片五 步驟五 圖片六 步驟六 

 

在攪打均勻。 

 

再倒入可林杯，在

擠入泡沫鮮奶油，

並放置吸管，即可

完成。 

 

 

 

 

 



貳、維也納咖啡 

一、材料:綜合咖啡粉、泡沫鮮奶油 

     器皿: 咖啡杯、咖啡匙、木(竹)調棒沖壺、壓克力防風架 

     裝飾物:糖包、五彩巧克力米 

 二、製作過程 

圖片一 步驟一 圖片二 步驟二 

 

加入熱水至一杯

的水位線，將酒

精燈點燃加熱，

並放置壓克力防

風架。 

 

上球加入咖啡粉。 

圖片三 步驟三 圖片四 步驟四 

 

下球起微泡後並

放置上球，待滾

上升至上球後，

以木條棒均勻攪

拌咖啡粉。 

(約煮 1分鐘) 

 

並移開酒精燈使

咖啡夜回結束。 

圖片五 步驟五 圖片六 步驟六 

 

將咖啡倒入杯子

裡，並在擠入泡

沫鮮奶油。 

 

在撒上適量的五

彩巧克力米，即可

完成。 

 

 

 

 

 

 



參、橘香冰咖啡 

  一、材料:綜合冰咖啡、泡沬鮮奶油 

      器皿: 可林杯、長柄吧叉匙、咖啡過濾杯、沖壺、香甜杯酒、咖啡過濾紙 

      裝飾物:紅櫻桃、吸管、水果家、白柑橘果露 

二、製作過程 

圖片一 步驟一 圖片二 步驟二 

 

將濾紙放入過濾

杯，再倒入咖啡

粉。 

(並輕拍濾杯使粉

末平整) 

 

可林杯裝入 8分滿

的冰塊。 

圖片三 步驟三 圖片四 步驟四 

 

過濾杯至於可林杯

口，熱水注入咖啡

粉並均勻潤濕停止

注水，靜置 20 秒進

行悶蒸。 

 

進行第 2次注水道

至 8分滿。 

圖片五 步驟五 圖片六 步驟六 

 

在擠滿鮮奶油泡

沫。 

 

在加入櫻桃，再附

上白柑橘果露，即

可完成。 

 

 

  



10/18 

壹、材料及製作步驟 

  一、熱抹茶拿鐵材料: 

    (1)成分:15ml 抹茶糖漿、8分滿鮮奶、加滿熱奶泡 

    (2)調製法:義式咖啡機+直接注入法 

    (3)裝飾物:吸管 

    (4)杯器皿:拿鐵杯璃杯、長柄咖啡匙、巴叉匙、圓湯匙、量酒器 

    (5)工作區:紙巾 

    (6)其他用品:海綿刷、抹布、托盤 

 

二、抹茶可樂達 

   (1)成分:30ml 抹茶糖漿、50ml 鳳梨汁、70ml 鮮奶 

   (2)調製法:電動攪拌法 

   (3)裝飾物:鳳梨片、吸管 

   (4)杯器皿:可林杯、果汁機組、吧叉匙、量酒器、公杯 

   (5)工作區:紙巾、果汁機組(含延長線) 

   (6)其他用品:托盤、海綿刷、抹布 

 

三、皇家熱奶茶 

   (1)成分:1 包紅茶包(80ml)、1/2 鮮奶*以杯皿容量八分滿為準 

   (2)調製法:義式咖啡機+直接注入法 

   (3)裝飾物:糖包 

   (4)杯器皿:紅茶杯組、巴叉匙組、拉花鋼杯 

   (5)工作區:紙巾 

   (6)其他用品:海綿刷、抹布、托盤 

p.s. 

   1. 桌面要隨時清潔，保持乾淨。 

   2.使用蒸氣管要小心，不然會燙傷。 

   3.使用果汁機打冰塊要注意時間，打太久會變水。 

   4.打奶泡要注意不要打過頭。 

   5.記得要用吧叉匙攪拌均勻。 

 

 

 

 

 

 

 



貳、製作過程 

圖 1. 

 

圖 2. 

 

圖 3 

 

步驟 1. 排放蒸汽管中的

殘流成份，表層打發出綿

細的奶泡→打發後先關

閉蒸氣閥→再將鋼杯移

開 

 

步驟 2. 將蒸氣管排氣並

擦拭乾淨 

步驟 3. 加入抹茶糖漿 

 

 

圖 4. 

 

圖 5. 

 

圖 6. 

 

步驟 4. 以圓湯匙隔離奶

泡→倒入鋼杯底部熱鮮奶

至 8分滿 

步驟 5. 以吧叉匙攪拌均

勻 

 

步驟 6. 刮入綿細的熱奶

泡→加滿於杯中 



圖 7. 

 

步驟 7. 成品 

 

 

2、抹茶可樂達 

調製步驟: 

步驟 1.以量酒器依序加入抹茶糖漿、鳳梨汁、鮮奶 

步驟 2.加入冰塊→以可林杯取 1滿杯量 

步驟 3.操作果汁機→攪打均勻 

步驟 4.將成品倒入可林杯內 

步驟 5.成品 

  



3.皇家熱奶茶 

調製步驟: 

圖 1. 

 

圖 2. 

 

圖 3. 

 

步驟 1.加入半杯熱水沖紅

茶包 

步驟 2. 排放蒸氣管中

的殘留成分，把蒸氣管

的噴嘴→孔進入牛奶的

深處 

步驟 3. 將熱牛奶加熱至

60~68 度 

圖 4. 

 

圖 5. 

 

圖 6. 

 
步驟 4. 將蒸氣管排氣並擦

拭乾淨 

步驟 5. 約 2 分鐘後將

茶包取出→輕夾以擠出

濃茶汁 

步驟 6. 將熱牛奶→充入

茶內至八分滿 



圖 7. 

 

圖 8. 

 

步驟 7. 以吧叉匙攪拌熱奶

茶 

步驟 8. 成品 

 

 

  



10/25(三)飲料調製 

 

 

  



調製的飲料:奇異之吻 、奇異多果汁 、奇異果冰沙 

1、奇異之吻(直接注入法–漂浮法) 

成分:奇異果果露(30ml)、新鮮檸檬汁(15ml)、新鮮柳橙汁(8 分滿) 

器皿:公杯、可林杯、吧叉匙、量酒器、壓汁器、三角尖刀 

裝飾物區小圓盤:紅櫻桃、吸管、櫻桃叉、水果夾 

其他用品:紙巾、砧板、抹布、海綿刷 

 

2、奇異多果汁(電動攪拌法) 

成分:奇異果(一顆)、乳酸飲料(100ml)、鳳梨汁(60ml)、果糖(15ml) 

   器皿: 可林杯、吧叉匙、量酒器、三角尖刀 

   裝飾物區 小圓盤:吸管 

   工作區:果汁機組(含延長線) 

   其他用品:紙巾、砧板、抹布、海綿刷 

 

3、奇異果冰沙(電動攪拌法) 

成分: 奇異果(一顆)、奇異果果露(20ml) 、果糖(20ml)、涼開水(30ml) 

   器皿: 可林杯、吧叉匙、量酒器、三角尖刀 

   裝飾物區 小圓盤:冰沙吸管、水果夾 

   工作區:果汁機組(含延長線) 

   其他用品:紙巾、砧板、抹布、海綿刷 

 

奇異果的營養: 

奇異果富含維他命 C，可養顏美容、助消化、抗老、增強免疫力、降低膽固醇；

膳食纖維能促進腸道蠕動，改善便秘；鉀可保持體液平衡和調節血壓，有益高血

壓患者；另外奇異果含分解蛋白質酵素，促進蛋白質的消化，防止胃悶，預防肉

食或營養過剩引起的疾病。由於奇異果的維生素 C含量高，應避免與牛奶同食，

以免腹痛腹瀉 

  



1、奇異之吻 

圖一 步驟一 圖二 步驟二 

 

可林杯加入 3~4

分滿的冰塊。 

 

以量酒器加入奇

異果果露(30ml) 

圖三 步驟三 圖四 步驟四 

 

擠新鮮檸檬汁 

 

將新鮮檸檬汁

(15ml)加入可林

杯中 

圖五 步驟五 圖六 步驟六 

 

使用吧叉匙攪拌 

 

擠新鮮柳橙汁 

圖七 步驟七 圖八 步驟八 

 

將柳橙汁緩慢注

入杯中至 8分滿 

(口訣:杯壁下

流) 

 

作品呈現 

 

  



2、奇異多果汁 

圖一 步驟一 圖二 步驟二 

 

用吧叉匙挖出果

肉(打成汁可換算

成 60ml) 

 

倒入乳酸飲料

(100ml) 

圖三 步驟三 圖四 步驟四 

 

量鳳梨汁(60ml) 

 

量果糖(15ml) 

圖五 步驟五 圖六 步驟六 

 

加入冰塊以可林

杯約 0.5 杯 

 

操作果汁機，攪打

均勻 

圖七 步驟七 圖八 步驟八 

 

倒入可林杯 

 

作品呈現 

 

  



3.奇異果冰沙 

圖一 步驟一 圖二 步驟二 

 

用吧叉匙挖出果

肉(打成汁可換算

成 60ml) 

 

以量酒器加入奇

異果果露(2ml) 

圖三 步驟三 圖四 步驟四 

 

加入果糖(20ml) 

 

加入涼開水

(30ml) 

圖五 步驟五 圖六 步驟六 

 

加入冰塊約取可

林杯 1.2 杯的量 

 

操做果汁機(攪打

均勻) 

圖七 步驟七 

 

作品呈現 

 



11/3 咖啡藝術拉花 

一、材料： 

         咖啡豆、義式咖啡機、咖啡杯、填壓器、牛奶、可可、拉花棒、牙籤、

小  湯匙、鋼杯 

 

二、 注意事項： 

  (一)蒸打奶泡時手勿直接觸摸蒸氣管，會燙傷。 

  (二)硬奶泡不可放太久，液面會有坑疤。 

  (三)咖啡藝術拉花須萃取一杯好的咖啡或是泡一杯可可，用口徑較大的杯子將

         咖啡或是可可裝起。 

  (四)萃取咖啡時用義式咖啡機，必須先檢查機器的溫度及壓力。 

  (五)打奶泡時用鋼杯裝牛奶至鋼杯內緣尖嘴下方，將蒸氣棒放入牛奶液面下打

開蒸氣，以手摸溫度覺得溫熱即可約 60 度 

  (六)拉花有分奶泡跟硬奶泡，綿密的奶泡可以用拉的，硬奶泡可以做成立體拉

         花 

 (七)在拉花的時候，手指輕握動手腕就好。 

 

四、操作步驟： 

圖一 步驟 圖二 步驟 

 

先選擇咖啡豆的

的品種 

 

使用磨豆機 

 

圖三 步驟 圖四 步驟 

 

萃取咖啡(兩杯的

量) 

 

蒸打奶泡(溫度

約 60 度) 

圖四 步驟 圖五 步驟 



 

先將咖啡與牛奶

混合  

 

開始拉花 

圖五 步驟 圖六 步驟 

 

成品(顏君庭同學

作品) 

 

成品 (楊貴順同

學作品) 
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11 月 08 日飲料調製 

課程飲品調製介紹：1、灰姑娘 2、冰紫羅蘭花茶 3、百香果蛋蜜汁 

 

灰姑娘 

一、第一支飲品調製材料介紹(灰姑娘)： 

1. 材料：新鮮檸檬汁、鳳梨汁、新鮮柳橙汁、紅石榴糖漿；無色汽水 

2. 使用器具：可林杯、吧叉匙、量酒器、壓汁器、三角尖刀 

3. 裝飾物：柳橙片、紅櫻桃、櫻桃叉、吸管、水果夾 

二、第一支飲品調製作法： 

1. 取壓汁器製作新鮮檸檬汁，並倒入公杯中備用。 

2. 取壓汁器製作新鮮柳橙汁，並倒入公杯中備用。 

3. 取可林杯置於工作區。 

4. 加入適量冰塊大約 7分滿 

5. 以量酒器取新鮮檸檬汁、鳳梨汁、新鮮柳橙汁，倒入可林杯中。 

6. 取吧叉匙量取 1Dash 紅石榴糖漿。 

7. 取無色汽水注入約 8分滿。 

8. 用吧叉匙攪拌約 5~8 下。 

9. 放置裝飾物於杯上。 

10.取水果夾夾取吸管，放入可林杯中。 

 
 

三、心得 

   我一開始覺得這個味道怪怪的一下是紅石榴的味道然後又是鳳梨汁的味道所

以我只能用奇妙的味道來解釋。  

 



11/17  咖啡藝術拉花 

一、材料： 

         咖啡豆、義式咖啡機、咖啡杯、填壓器、牛奶、可可、拉花棒、牙籤、

   小湯匙、鋼杯 

 

二、 注意事項： 

  (一)蒸打奶泡時手勿直接觸摸蒸氣管，會燙傷。 

  (二)硬奶泡不可放太久，液面會有坑疤。 

  (三)咖啡藝術拉花須萃取一杯好的咖啡或是泡一杯可可，用口徑較大的杯子將

      咖啡或是可可裝起。 

  (四)萃取咖啡時用義式咖啡機，必須先檢查機器的溫度及壓力。 

  (五)打奶泡時用鋼杯裝牛奶至鋼杯內緣尖嘴下方，將蒸氣棒放入牛奶液面下打

      開蒸氣，以手摸溫度覺得溫熱即可約 60 度 

  (六)拉花有分奶泡跟硬奶泡，綿密的奶泡可以用拉的，硬奶泡可以做成立體拉

      花 

 (七)在拉花的時候，手指輕握動手腕就好。 

 

四、操作步驟： 

圖一 步驟一 圖二 步驟二 

 

先選擇咖啡豆的

的品種 

 

使用磨豆機 

 

圖三 步驟三 圖四 步驟四 

 

萃取咖啡(兩杯的

量) 

 

蒸打奶泡(溫度

約 60 度) 

圖五 步驟五 圖六 步驟六 



 

先將咖啡與牛奶

混合  

 

開始拉花 

圖七 步驟七 圖八 步驟八 

 

成品(劉彥奇同學

作品) 

 

成品 (林佑勳同

學作品) 
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冰紫羅蘭花茶 

一、第二支飲品調製材料介紹： 

1. 材料：紫羅蘭花茶、新鮮檸檬汁、果糖 

2. 使用器具：可林杯、吧叉匙、沖茶器、雪平鍋、量酒器 

     、搖酒器、壓汁機、沖壺、三角尖 

3. 裝飾物：小圓盤、檸檬片、紅櫻桃、櫻桃叉、吸管、水果夾 

二、第二支飲品調製作法 

  1. 在沖茶器泡紫羅蘭花茶 

  2. 將泡好的紫羅蘭花茶加入搖酒器並用雪平鍋冰鎮 

  3. 在搖酒器加入冰塊後開始搖 

  4. 到入可林杯後加入檸檬汁 

  5. 放上裝置物 

  6. 成品 

 

 

 

三、心得 

   冰紫羅蘭花茶這一杯飲料給我的印象不是很好，因為我看了他的顏色之後不

敢喝，所以後面我小嚐一口後，檸檬的味道很重 

 

 

 

 

  



百香果蛋蜜汁 

一、飲品材料介紹 

    一粒蛋黃、30ml 百香果果露、10ml 蜂蜜、15ml 新鮮檸檬汁、150ml 涼開水 

二、飲品作法： 

   1. 在搖酒器裡加入 8分滿的冰塊，依序倒入百香果果露、蜂蜜、新鮮檸檬汁、    

涼開水。 

   2. 洗手擦手後，分開蛋黃和蛋白，再將蛋黃加入搖酒器中。 

   3. 蓋上濾蓋後，搖出外杯結霜 

   4. 最後放上裝置物 

   5. 成品 

 

 

三、心得 

   一開始我們這組沒人敢喝，因為它是用生蛋下去做，但是後面喝意口後發現

百香果把蛋的味道蓋住了，所以這是我最喜歡的飲品其中之一 

 

 

 

 

 

 

  



12/27 飲料調製 

壹、雪莉登波 

  一、材料:櫻桃汁、紅石榴糖漿、無色汽水。 

      器皿:可林杯、吧叉匙、量酒器。 

      裝飾物；紅櫻桃、吸管。 

  二、製作過程 

圖片一 步驟一 圖片二 步驟二 

 

可林杯加入 8分滿

的冰塊。 

 

以量酒器加入櫻桃

汁。 

圖片三 步驟三 圖片四 步驟四 

 

加入紅石榴糖漿。 

 

注入無色汽水治 8

分滿。 

圖片五 步驟五 圖片六 步驟六 

 

使用吧叉匙攪拌。 

 

放置紅櫻桃、吸

管。 

 

 

 

 



貳、蘋果蘇打 

   一、材料:蘋果果露、無色汽水。 

       器皿:可林杯、量酒器、吧叉匙。 

       裝飾物:V 字行蘋果角、紅櫻桃、吸管。 

   二、製作過程:  

圖片一 步驟一 圖片二 步驟二 

 

可林杯加入 8分滿

的冰塊。 

 

以量酒器加入蘋果

果露。 

圖片三 步驟三 圖片四 步驟四 

 

注入無色汽水至 8

分滿。 

 

使用吧叉尺攪拌均

勻。 

圖片五 步驟五 

 

放置裝飾物及吸

管。 

 

 

  



參、水果賓治 

   一、材料:紅石榴糖漿、鳳梨汁、新鮮柳橙汁、無色汽水。 

       器皿:可林杯、公杯、吧叉匙、量酒器、壓汁器。 

       裝飾物:柳橙片、紅櫻桃、吸管。 

   二、製作過程: 

圖片一 步驟一 圖片二 步驟二 

 

可林杯加入 8分滿

的冰塊。 

 

以量酒器加入紅石

榴糖漿。 

圖片三 步驟三 圖片四 步驟四 

 

加入鳳梨汁及新鮮

柳橙汁。 

 

注入無色汽水至 8

分滿。 

圖片五 步驟五 圖片六 步驟六 

 

使用吧叉匙攪拌。 

 

放置裝飾物及吸

管。 

 



1/3(三)飲料調製 

壹、材料                                                  

 一、冰薄荷奶茶: 

    (1)成分:6 公克綠茶茶葉、30ml 綠薄荷糖漿、15ml 果糖、25 公克奶精粉 

    (2)調製法:搖盪法 

    (3)裝飾物:紅櫻桃、吸管 

    (4)杯器皿:可林杯、巴叉匙、沖茶器、雪平鍋、量酒器、搖酒器、沖壺 

    (5)工作區:紙巾 

    (6)其他用品:托盤、海綿刷、抹布 

 二、冰香草奶茶 

    (1)成分:6 公克阿薩姆紅茶葉、25 公克奶精粉、25ml 香草糖漿 

    (2)調製法:搖盪法 

    (3)裝飾物:櫻桃 

    (4)杯器皿: 可林杯、巴叉匙、沖茶器、雪平鍋、量酒器、搖酒器、沖壺 

    (5)工作區:紙巾 

    (6)其他用品:托盤、海綿刷、抹布 

貳、調製過程: 

一、冰薄荷奶茶 

調製步驟: 

圖 1. 

 

圖 2. 

 

步驟 1.將茶葉放入沖茶器內 步驟 2.倒入 4分滿的熱水 

 

 



圖 3. 

 

圖 4. 

 

步驟 3.將濾網上、下抽壓 3~4 次 

→置於液面處→浸泡 2~3 分鐘 

步驟 4.雪平鍋加入適量冰塊、水→

以備冰鎮茶湯 

圖 5. 

 

圖 6. 

 

步驟 5.濾網壓至底部→將沖泡好

的茶湯濾入搖酒器底杯 

步驟 6.趁茶湯熱度加入糖精粉→ 

以吧叉匙攪拌均勻 

 



圖 7. 

 

圖 8. 

 

步驟 7.底杯置放雪平鍋中冰鎮

→以吧叉匙攪拌冷卻 

 

步驟8.底部加入7~8分滿的冰塊 

 

圖 9. 

 

圖 10. 

 

步驟 9.以量酒器加入綠薄荷糖

漿 

步驟 10.加入果糖 

 

 

 

 

 



圖 11. 

 

圖 12. 

 

步驟 11.搖酒器搖盪至外部結霜 

→汁液呈細緻泡沫 

 

步驟 12.將冰奶茶濾入冰內 

 

圖 13. 

 

 

步驟 13 成品  

 

 

 

 

 

 



二、香草奶茶 

調製步驟: 

圖 1. 

 

圖 2. 

 

步驟 1. 將茶葉放入沖茶器內 步驟 2. 倒入 4分滿的水 

圖 3. 

 

圖 4. 

 

步驟 3.將濾網上、下抽壓 3~4 次 

→置於液面處→浸泡 2~3 分鐘 

步驟 4.雪平鍋加入適量冰塊、水

→以備冰鎮茶湯 



圖 5. 

 

圖 6. 

 

步驟 5.濾網壓至底部→將沖泡好

的茶湯濾入搖酒器底杯 

步驟 6.趁茶湯熱度加入糖精粉→ 

以吧叉匙攪拌均勻 

圖 7. 

 

圖 8. 

 

步驟 7.底杯置放雪平鍋中冰鎮→

以吧叉匙攪拌冷卻 

 

步驟 8.底部加入 7~8 分滿的冰塊 

 

 

 

 

 



圖 9. 

 

圖 10. 

 

步驟 9.以量酒器加入香草糖漿 

 

步驟 10. 搖酒器搖盪至外部結霜 

→汁液呈細緻泡沫 

圖 11. 

 

圖 12. 

 
步驟 11.將冰奶茶濾入杯內 

 

步驟 12. 成品 

 

 

參、心得感想 

  一、冰薄荷奶茶: 

      薄荷奶茶喝起來清香爽口還帶有奶茶及薄荷兩種混合出來的奇妙味道 

  二、冰香草奶茶: 

      香草奶茶喝起來十分順口 

 



1/10 飲料調製  

一、熱柳橙金桔汁  

 

先用一百度熱水

溫壺  

  

選4顆金桔放入壓

汁器裡擠出汁  

 

將擠出得金桔汁

連果皮一起到入

溫好得壺中  

  

用榨汁機取出柳

橙汁  

 

將榨好的柳橙汁

倒入雪平鍋  

  

將裝有柳橙汁的

雪平鍋放置卡式

爐加熱  

 

利用吧叉匙邊攪

拌加熱至柳橙汁

滾開  

  

將加熱好的柳橙

汁倒入裝有金桔

汁得壺中  

 

用香甜酒杯裝入

蜂蜜  

  

放上擺飾物，完

成  

心得感想 

 金桔的酸跟柳橙的甜彷彿絕配一般，在加入香甜的蜂蜜後綜合了金桔的酸，是

我第二杯最愛喝的飲料 

 



二、虹吸式咖啡  

  (一)先用熱開水溫杯  

  (二)在下球加入熱水  

  (三)將酒精燈點燃後放入下球下方  

  (四)放置壓克力防風架  

  (五)將上杯得濾網放入並勾住導管口  

  (六)上杯放入咖啡粉並輕拍使內部咖啡粉平整  

  (七)將上求插入下球並輕壓使之密合  

  (八)滾水上升至上球使用木棒輕攪拌咖啡粉與熱水混合  

  (九)當下球出現大水泡表示咖啡液回流結束酒精燈用蓋子熄滅  

  (十)將上球往外緣推轉鬆脫後取出  

  (十一)將溫杯的水倒出倒入咖啡  

  (十二)擺上糖包、奶油、不銹鋼持於底盤上  

  (十三)成品  

 

心得感想:  

    很謝謝老師寫這個計畫，使我們有機會可以嘗試以及學習到這麼有趣的課程，

讓我們增廣見聞，回家也可以做給家人品嘗，一起享受美好時 

 

 

 

 

 

 

 

 



附件二 c59 飲料調製教案 

飲料調製課程設計簡案 

大單元名稱 
義式咖啡

飲品製作 
教學者 

吳雪蓮老

師 

教學時

間 
1 小時 

小單元名稱 榛果咖啡冰沙 

班級 休閒農業科三年級 人數 36 人 

教學目標 

1、學生能學會義式咖啡機萃取技術 

2、學生能學會電動攪拌器的飲料調製法 

3、學生能學會 jigger 使用方法 

4、學生能學會製作冰咖啡的的刀工技術 

5、學生能學會飲品餐桌服勤技巧。 

評量方式 

1、學生實作過程 

2、學生心得報告 

3、官能品評 

4、器具維護與清潔 

5、實習場地環境維護與清潔 

教學活動 時間 教學資源 

一、教學演示及講解 

         教師講解並示範食材處理及安全注意事項 

 

二、食材分配及洗滌器具 

    學生分成六組，進行前置作業 

 

三、義式咖啡機及電動攪拌器操作 

    老師一對一指導學生操作義式咖啡機。 

1、需正確取用雙孔(杯)、單孔(杯)的咖啡萃取器。 

2、填壓、整平後的咖啡粉，與其理想的水平高度

是在濾杯的環狀凹槽線。 

3、萃取咖啡前，沖泡頭先測試水壓與沖洗。 

4、依題目的成分量，按正確的萃取鍵。 

5、萃取出優質濃縮咖啡的駝色乳劑。 

6、敲除咖啡渣。 

7、將濃縮咖啡、摩卡粉、榛果糖漿及冰塊倒入果

汁機攪打均勻。 

8、倒入可林杯擠入泡沫鮮奶油並放置吸管完成後

呈給客人品評。 

 

 

5 分鐘 

 

2 分鐘 

 

 

30 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食材、 

講義、 

廚房烹調器具 



 

四、成品官能品評 

   學生分成六組，學生將成品照相後，進行官能

品評及組間交流。 

 

五善後處理 

1、沖泡頭必須清洗乾淨。 

2、以咖啡機上方的抹布，將手把擦乾，放回咖啡

機上方。 

3、以操作台的抹布－將咖啡機區擦拭乾淨。 

4、將操作台的抹布、拉花鋼杯或奶泡壺、紙巾送

回操作台區。每組學生進行工作區及器具的清潔，

值日組負責公共區域的整理，由老師檢查確認後方

可下課。 

 

 

六安全注意事項:特別叮嚀學生注意安全 

    萃取過程如手把鬆落，導致咖啡易爆漿的肇因有:手

把未與沖泡頭密合扣緊、為熟練操作技巧、沖泡頭處積

渣、咖啡粉填充太滿，或錯用不同機型的手把等。 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

8 分鐘 

 

 


