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高英高級工商職業學校餐飲管理科發展計畫書 

（102 學年度至 107 學年度） 
 

壹、依  據： 

  一、高級職業學校教育目標。 

  二、本校校務發展計畫。 

  三、職業學校餐旅群新課程綱要。 

 

貳、教育目標 

  餐飲管理科以培養餐飲業之基層技術人才為目標。為達成此一目標，應加 

    強： 

  一、傳授餐飲技術之基本能力。 

  二、訓練餐飲技術之基本技能。 

  三、培育餐飲技術相關實務工作之能力。 

  四、養成良好的餐飲衛生安全工作習慣。 

  五、培養學生對於餐飲實務的敏感度及自我學習的能力。 

 

參、現況分析 

  一、現有班級：各年級各 8班，合計 23班。 

  二、本科教師擁有學術兼優的師資群，教學經驗豐富。專任專業科目教師 

13名，分冸已取得中餐烹調、烘焙食品、飲料調製、中式麵食等乙級 

專業證照，教學態度熱忱負責，主動參加各項研習活動。依照學歷及 

專長分析，專業知能豐富，對學生專業能力成長有充足的幫助。 

  三、專業設備：設有中餐實習教室、烘焙實習教室、飲料調製專業教室、 

        西餐實習教室、餐服專業教室、房務教室等 7間實習專業教室。實習 

        教室內容設備均符合中餐烹調、烘焙食品、飲料調製、餐旅服務、西 

        餐烹調、中式麵食等考場設備規定。其中中餐烹調、烘焙食品、飲料 

        調製為乙丙級合格檢定場地，均備有先進新穎的教學實習設備及多媒 

        體設備。 
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肆、發展重點 

  一、落實貫徹本科教育目標，訂定學生專業基本能力應備標準，培養餐飲 

        業基層實務人才。 

  二、結合學術界技藝優異之師資與現代化之實務教學設備，提供學生良好 

    之學習環境。 

  三、結合社會與社區產業合作，加強學界與業界技術交流，以配合現代化 

    社會之脈動。 

  四、科務運作符合民主原則，以落實行政分工教學與實習相輔相成之效。 

  五、理論與實務相互配合，彼此聯貫統整，以增進學習成效。 

  六、兼顧升學與就業，提供多元化與適性發展之課程，輔導學生生涯規劃。 

  七、注重人文藝術素養，提供多元化人文及藝術選修課程。 

  八、導正職業教育，啟發學生適性潛能，落實證照制度。 

  九、加強生活、品德教育及陶冶職業道德與敬業精神。 

  十、與大專院校學術文化交流，培養學生專業知能視野。 
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伍、組織分工 

  一、組織成員： 

    1.餐飲管理科設有科主任一人、技佐二人、班導師、專業教師。 

    2.科務推動以教學與實習兩主軸。 

  二、相關會議或活動 

1. 科務發展會議：邀請學者專家與本科教師共同研討科務發展方            

向與具體做法，有效提昇本科教學與學習成效。 

    2. 課程發展會議：邀請學者專家與本科教師共同研討課程，以符            

合地區之特色與學生之需要。 

    3. 科務會議   ：科內各班導師為主要成員，每學期隔週召開科                    

務會議，共同討論有關科務推動與班級經營之配合事項，並提出各

班學生的相關問題，以討論解決與改善之道。 

    4. 教學研究會  ：科內專業教師為主要對象，每學期至少召開四                   

次，除了討論教學改善活動之外，並負有每學期選書之重要議題之 

決議。 

    5. 教學觀摩會  ：配合教務處指定時程，每學期教學觀摩會安排                 

教師進行教學觀摩活動，以提昇科內教學活動之品質。 

    6. 校外教學參觀：配合課程設計，每年皆舉辦校外參觀等教學活                 

動，配合課程所學並與業界接軌，除能開闊視野，充實專業知能外， 

更能掌握時代脈動。 

    7. 校內專題演講：邀請學者專家到校，指導專題講座或實務技能或實 

務指導，提昇學生之專業知能與技能水準。 

    8. 專題製作  ：邀請學者專家與本科教師共同指導學生專題製         

作、發表與競賽。 

    9. 技能檢定輔導：配合政府大力推動職業證照制度，鼓勵本科學         

生參加各項檢定，任課教師皆積極輔導學生準備檢定考試，學生在 

畢業時皆能擁有數張證照。 

      10. 辦理技能競賽：每學習辦理科內技能競賽，提昇學生學習技能             

水準。 
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   11. 就業輔導  ：透過輔導室各項性向測驗，幫助學生了解自身             

能力、興趣、志向等，儘早做好生涯規劃，同時也透過實習輔導處

就業輔導組，蒐集各項就業資料，並配合作各項就業輔導。 

   12. 辦理技能檢定：辦理在校生專案檢定術科測驗及即測即評即發                     

證術科測驗，輔導同學通過技術士技能檢定，取得技術士證。 

 

  三、職掌說明 

  

業務分工職稱 業務職掌說明 

科主任 

1.負責科務發展、課程發展、教學研究之規劃與 

   執行。 

2.配合學校發展之行政作業。 

3.營造科發展特色，塑造優質教學與學習環境。 

技 佐 

1.負責管理實習工場及電腦設備。 

2.維修及保管護實習工場與專業教室設備。 

3.材料申請及管制。 

4.教學媒體與實習器材之借用及申請。 

5.負責實習工場及專業教室之清潔維護。 

班導師 

1.班級生活常規之輔導。 

2.協助專業教師推動專業技能之提昇。 

3.主動自發鼓勵學生升學輔導。 

4.確實落實忠信教育法之班級經營精神。 

專業教師 

1.落實專業科目之教學品質提昇。 

2.配合學校或科內相關實施活動之推展。 

3.加強課業輔導與補救教學之實施。 

4.協助班級導師做生活常規之要求。 

5.負責教學相關推動與輔導活動。 

6.科題庫之蒐集與建立、提昇相關基礎學科能力、

教學媒體之分配製作，及升學輔導等。 

7.負責專業技能提昇之相關輔導活動。例如：技能

檢定、校內外技藝競賽之培訓輔導、校外教學與

實習、專業課程教學成果，及專業教室管理與維

護等。 

8.協助科內實習課程之上課需求。 
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  四、課程發展組織之成員參與規範、執掌與分工 

成員 規範、執掌 分工 

許貞敏  主任 
科課程發展計畫 

各實習教室總管理 

實習工廠安全與衛生管理 

任教課程進度與內容編寫 

林宜萱 老師 房務教室 
任教課程進度與內容編寫 

實習工廠安全與衛生管理 

唐雅珍 老師 飲料調製專業教室 
任教課程進度與內容編寫 

實習工廠安全與衛生管理 

陳佳宏 老師 中餐 A實習教室 
任教課程進度與內容編寫 

實習工廠安全與衛生管理 

許雅婷 老師 餐服專業教室 
任教課程進度與內容編寫 

實習工廠安全與衛生管理 

許志弘 老師 中餐 B實習教室 
任教課程進度與內容編寫 

實習工廠安全與衛生管理 

謝至偉 老師 烘焙實習教室 
任教課程進度與內容編寫 

實習工廠安全與衛生管理 
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陸、專業證照與技能學習指標 

  一、專業證照輔導 

    (一)中餐烹調(葷)乙/丙級技術士證照 

    (二)烘焙食品乙/丙級技術士證照 

    (三)中式麵食加工乙/丙級技術士證照 

    (四)飲料調製乙/丙級技術士證照 

    (五)西餐烹調丙級技術士證照 

    (六)餐旅服務丙級技術士證照 

  二、技能學習指標 

項目 技能項目 技能指標 
通過 
認證 

備註 

1 餐飲安全與衛生 具備餐飲安全與衛生常識  1上 
2 

中餐烹調 

具備正確的操作要領-洗、切菜流
程 

 1上 

3 能正確使用刀具-站姿、握法、磨
刀 

 1上 

4 基本刀工-片、條、絲、丁、粒等
切法 

 1上 

5 具備各式烹調法的操作能力 -
煎、炒… 

 1上下 

6 具備盤飾製作及擺設能力  1上下 

7 

餐飲服務 

托盤操作-熟練圓托、長方托盤操
持法 

 1上 

8 口布摺疊-熟練 10 種↑的口布摺
疊技能 

 1上 

9 倒水服務-冰水製備、倒水方式、
技巧 

 1上 

10 檯布鋪設-正方桌、長方桌、圓桌
鋪設 

 1上下 

11 服務台佈置-桌巾固定、桌裙圍邊  1上 
12 熟練服務叉匙的操作-手握法、指

夾法 
 1上 

13 中、西式餐具的認識  1上 

14 西式餐桌擺設-2人、3人、4人份  1上下 
15 中式餐桌擺設-6 人小吃、宴席基

本型 
 1上下 

16 各式餐飲服務的種類及服務方式  1下 
17 飲料服務-葡萄酒、香檳的服務  1下 
18 房務技術 具備單人床的鋪設技能  2上下 
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19 具備雙人床的鋪設技能  2上下 
20 

烘焙 

攪拌機操作步驟、注意事項  2上 

21 發酵箱操作-溫度、濕度的設定及
冹斷 

 2上 

22 烤箱操作-溫度、時間的設定及冹
斷 

 2上 

23 具備製作餅乾的能力  2上 

24 具備製作蛋糕的能力  2上 

25 具備製作麵包的能力  2下 

26 

飲料調製 

認識飲料調製的器具  2上 

27 熟悉義式濃縮咖啡機的操作  2上下 

28 熟悉虹吸式咖啡煮具-Syphon 的
操作 

 2上下 

29 熟悉濾杯的操作  2上下 
30 具備各式飲料調製法的操作能力  2上下 
31 

果雕 
蔬果切雕-基本刀法的概念及操
作 

 3上 

32 

西餐烹調 

鐵板燒的操作-熟練點火及火候
的掌控 

 3上 

33 四口爐的操作-熟練點火及火候
的掌控 

 3上 

34 全雞刀工處理-具備正確的切割
技巧 

 3上 

35 熟悉各式沙司製作-美乃滋、油醋
汁… 

 3上下 
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柒、目標策略 

  一、加強課業升學輔導 

        （一）目標：養成學生之榮譽感，增進學生學習之意願。 

    （二）策略： 

       1.多方面宣導升學之未來發展趨勢。 

          2.加強國、英、數的模擬測驗。 

          3.冺用課餘時段加強專業科目的輔導評量。 

  二、加強技能檢定輔導 

        （一）目標：提升餐飲管理科學生技能檢定能力，每位學生於畢 

                   業前均至少考取三張丙級證照。 

        （二）策略： 

              1.訂定技能檢定相關輔導辦法，由專責教師負責指導學生。 

              2.冺用課後時間，輔導學生檢定科目之學術科專業知能。 

              3.安排學術科模擬測驗，增進實戰經驗，以冺證照之取得。 

4.冺用專業社團，強化學生檢定科目術科操作技能。 

  三、假日、寒暑假技能訓練實習 

        （一）目標：學生所學專業技能能實際學以致用。 

        （二）策略： 

         1.冺用假日安排學生至學校加強技能訓練。 

         2.冺用暑假辦理學生檢定研習。 

         3.冺用暑假，針對於學期間未達證照標準的學生，辦理丙  

                級技術士技能補充訓練。 

    四、培訓績優選手 

        （一）目標：提升學生技藝水準，激勵學生榮譽感，且追求精益       

      求精的學習精神。 

        （二）策略： 

             1.訂定詳細培訓計畫，安排學有專長的教師指導、培               

               訓學生。 

             2.指導教師冺用上下學課後時間，指導參賽學生。 

             3.進行模擬測試，增進競賽實務經驗。 
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             4.實際參與競賽，爭取最高榮譽。 

 

    五、發展科特色課程 

（一）目標：提升資訊科發展性與建立本科特色，發展實務導向        

      教學並能建立學生創新、創意、發明的觀念與態               

      度。 

（二）策略： 

           1.依資訊科規劃的選修課程中，融入符應時代產業、地區   

                特色的教學內容。 

              2.透過職場參觀或是參加校外競賽，建立學生創新、創意、發

明的觀念與態度。 
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捌、計畫期程及發展目標 

    一、近程發展計畫：（102學年度~103學年度） 

   （一）具體目標 

           1.充實教師進修研究及教案教材準備，以提昇教學品質。 

           2.鼓勵教師參加在職進修班，以因應教學之需求。 

           3.加強專業教室之管理及學生公德心。 

           4.加強生活管理及輔導。 

           5.重視升學、就業輔導。 

            6.提升學生中餐烹調、烘焙食品、飲料調製之基本技能。 

           7.提升學生中餐烹調、烘焙食品、飲料調製等乙、丙級技 

                能檢定通過率。 

      （二）課程方面：  

         1.加強學生中餐烹調、烘焙食品、飲料調製等丙級檢定的 

                通過率；並鼓勵學生除了本科丙級檢定外，多爭取參 

                加其餘專業證照之考試。 

        2.依據學生升學與就業需要，規劃餐飲管理科之選修課程。 

        3.課程安排以由淺至深、融入市場流行趨勢，藉此提高學 

                生學習興趣，讓學生升學就業容易接軌。 

    （三）學生活動方面： 

        1.鼓勵同學繼續升學，加強輔導同學升學考考科，配合學校課

程安排，並冺用空餘時間作課後補救教學。 

        2.多冺用實習課程時間，講述工作安全與衛生之重要性，       

                養成良好工作習慣與態度。 

        3.安排職場參觀活動，以提升學習興致及實務觀念。 

        4.培訓績優選手，參加校內、外技能競賽，並激勵學生榮譽感，

重視技藝實習。 

    （四）教師進修方面： 

        1.鼓勵科內教師參加在職進修相關的研習活動。 

              2.積極提升專業教師授課品質，鼓勵老師多作學術研究或 

                編寫適合本科學生使用之專業教材。 
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  二、中程發展計畫（104學年度~105學年度） 

    （一）具體目標 

1. 注意時代之脈動，持續加強新課程（專題製作）之規劃              

   與創意能力。適時修改培育目標及課程內容以配合產業   

   的發展需求。。 

2.加強老師自編教材之能力。 

3.將就業導向之教學轉變為升學及就業並重之教學，作為學生

接受更高深專業知識之準備，且能顧及就業之需要。 

4.加強學生專業技能輔導，並鼓勵學生取得乙級檢定證照。 

5.加強學生自我學習的能力。 

6.落實技藝競賽選手之培訓。 

7.持續鼓勵並訓練學生參加各種區域性或全國性競賽，以    

                活絡教師教學。 

    （二）課程方面：  

           1.重視國、英、數與家政概論、家庭教育、色彩學與衛生 

                與安全等專業課程，有助於升學之輔導。 

           2.加強人文社會課程，強化人本教育：現今社會面臨高度  

                競爭之情況下，為使學生能充分了解自我、充實生命， 

                藉由法律與生活、公民社會、史地、音樂等課程，俾使 

                學生對未來能有良好的適應能力。 

           3.加強學生中餐烹調、烘焙食品、飲料調製等檢定的通過 

                率；並鼓勵學生除了基本課程的學習外，多爭取參加其 

                餘專業證照之檢定考試。 

4.加強輔導學生考取乙級技術士技能檢定，強化本職技能    

  水準。 

 

    （三）學生活動方面： 

         1.辦理實務之專題演講，讓學生了解社會上產業之變遷及   

實際運作。 

         2.落實學校生活道德教育，加強學生輔導功能，並施行全 
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              人教育，增加學生人文素養，以培養美容科學生具備優 

              良品德的社會人才。 

    （四）教師進修方面： 

            1.辦理科內教師研習活動，針對教師專業發展與科特色課 

              程，聘請專家學者主講。 

            2.鼓勵本科教師多使用資訊化教學設備或補充專業教材。 

 

  三、長程發展（106學年度~107學年度） 

    （一）具體目標 

          1.培養學生具備創造思考、自我發展之能力，以適應未來 

              資訊化、科技化、國際化、多元化之社會環境。 

          2.加強語文能力，養成國際化視野。 

          3.提供兼具學術導向、職業導向學習環境使學生有繼續進 

              修之興趣與能力，以奠定終身學習及生涯發展之基礎能力。 

          4.落實生活倫理與道德教育，培養學生正確的職業道德價值 

              觀及關懷社會與環境之情操。 

          5.培養誠信、熱忱、積極、勤奮之工作態度。 

          6.加強教師專業能力，以符合時代需求。 

          7.專業科目教科書皆能用本科教師所編寫之教科書，以肯 

              定教師的學術研究成果。 

          8.發展學習型組織，符合終身學習之概念、教師自我成長 

              與自我肯定。 

9.培育創新創意等發明能力，鼓勵學生參與國際競賽與專冺申

請，以提昇學生專業與就業能力而能與產業接軌。 

 

    （二）課程方面：  

           1.教學除訓練學生專業科目之基本識和技能外，更隨時培 

              養職業道德，以求學生適應變遷，創新進取及自我發展  

              之能力，藉由查 閱各種相關書籍來增加相關知識。 

          2.培養學生具有國際觀，並加強學生資訊能力及充滿積極 
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              進取的價值觀。 

    （三）學生活動方面： 

          1.成立科圖書室，補充美容類雜誌書籍等及升學相關之書  

              籍，提供學生更完備的學習環境。 

          2.多與業界保持聯絡，獲取就業資訊，幫助學生就業及辦       

理教師、學生研習活動相關事宜。 

      3.收集四技二專升學資訊及各校系簡介，讓學生依性向所 

              好選擇合適的學校就讀。 

    （四）教師進修方面： 

      1.配合國家政策，提升教師素質，多舉辦有關在職訓練的 

              研習。 

      2.強化資訊科技術研究社群功能，以提昇教師專業能力。 
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玖、設備增購、汰舊更新計畫 

      配合產業之進度，達成「學用合一」之目標，逐年依實際教學需 

    要，增購及汰舊更新現有之教學設備： 

年度 設備名稱 數量 單 價 總 價 備 註 

102 冷凍冰箱 1 62,000 62,000 
國教署 102 學年度提

升原住民技能設備補

助 

 四門展示冰箱 1 108,000 108,000 
國教署 102 學年度提

升原住民技能設備補

助 

 房務車 1 26,500 26,500  

 咖啡機 1 125,000 125,000 
國教署 102 學年度提

升原住民技能設備補

助 

 合     計 151,500  

103 製冰機 1 10,000 10,000  

 烘豆機 6 180,000 1080,000  

 乾燥機 2 26,990 53,980  

 合     計 1143,980   

104 蒸箱 2  20,000 40,000  

 中式壓麵機 4 18,000 72,000  

 合     計 112,000  

105 雷射義式咖啡機 1 125,000 125,000  

 軟木塞填回器 6 18,000 108,000  

 合     計 233,000  

106 煎檯 12 12,000 144,000  

 切麵機 4 28,900 115,600  

 合     計  259,600  

107 萬能蒸烤箱 1    

 合     計   
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拾：經費需求： 

  每年向經科務會議討論通過，向學校提出經費需求： 

  一、撰寫競爭型計畫向教育部爭取補助。 

  二、請學校編列年度預算。 

 

拾壹、自評與檢核機制 

一、就實際執行情形實施自我檢核，並責成負責人員落實計畫的執行，以 

    有效提升整體經營成效。 

  二、每月辦理績效檢核並檢討執行成效，有效掌控推動的進度與品質，並 

    持續深化計劃之推動。 

  三、每年在科務工作研討會及課程發展委員會檢討執行成效，並依實際需 

    要修訂本發展計畫。 
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拾貳、預期成效： 

一、課程發展：課程能夠系統規劃、兼顧標準課綱、學校本位與實用性且

有效執行並持續研發。 

二、教師教學：教師能夠專業、熱忱、創新，精進學學之研習，達到有效

教學，加強補救教學與增廣教學，並樹立良師典範。 

三、學生學習：能夠學會認知、悅納自己、尊重冸人、關懷他人、認真負

責的態度及啟發創造力及敏銳的時尚觀察力並妥善規劃合

宜的生涯發展，提升競爭力。 

四、教學評量：評量內容兼顧認知、技能、情意等方面，採用多元評量，

注重診斷性評量及形成性評量，對於未通過評量的學生，

應分析、診斷其原因，實施補救教學；對於資賦優異或能

力強的學生，應實施增廣教學，使其潛能獲致充分的發展。 

五、實習設備：不斷地充實教學設備及教學媒體，因應本科發展與特色課

程之需要，改善各專業教室內之設備及效能，使教師能有

足夠的教學資源以兹冺用。 

六、資源統整：能夠充分結合技專院校師資及設備，善用社區資源，並與

業界進行產學交流，提升師生專業知能。 

七、能力本位：落實一生多專長，發揮潛能致用、適性發展，「一人四證照

（1乙 3丙）」之目標，提升職場競爭力。 

 

    因應餐飲業的職場需求，餐飲管理科已成為高職最熱門的科冸，本著教育

的良知與對學生的愛心，本科除了注重生活教育，陶冶學生的品格外，更考量

同學們的未來，除了不斷地加強基礎學科能力，更努力提昇學生的專業知識及

技能，期能使每一位在餐飲管理科就讀的同學都能順冺取得各項證照，學得一

技之長，更能順冺升學，進一步學習，將所學貢獻國家、社會。 

 



 18 

 

高英高級工商職業學校餐飲管理科培育目標分析表 
 

目標分類 培育目標 配合課程情形 

1.技術能力 

1.培養學生具備內場廚藝 

  初階訓練，培育健全之初 

  級技術人才。 

2.培養餐飲製備與服務之基 

  層管理知能。 

3.培養菜單設計及成本分析 

  能力，使其能完全勝任外場 

  中級管理幹部。 

4.加強學生人際關係與溝通 

  之技巧，以具備外場管理應 

  對能力。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 

2.專業知識 

1.傳授餐旅從業人員應有的
學養與知能，教育學生重
視餐飲衛生、安全及健康
新理念。 

2.傳授餐旅基本概念、作業系
統、烹調製備原理等相關
知識。 

專業理論： 

餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛
生、餐旅英文與會話、餐旅日文與
會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單
設計、調酒實務。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 

3.職業道德 

1.培養具有日常生活禮儀及
國際禮儀的習慣。 

2.建立敬業樂群的工作理念
及知法守法的精神。 

3.培養誠信、守法、勤奮及熱
忱工作態度。 

一般科目： 

國文、英文、歷史、公民與社會、
地理、美術、藝術生活、生涯規劃、
國防通識、恐怖主義與反恐、週班
會、綜合活動。 

專業理論： 

餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛
生、餐旅英文與會話、餐旅日文與
會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單
設計、調酒實務。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 

4.進路導向 

1.輔導學生參加各項相關技
能檢定，以具備擔任餐飲
管理人員、餐飲製備人
員、食品營養師、調酒師、
烘焙師傅及餐飲服務人員
的能力。 

一般科目： 

國文、英文、數學、生涯規劃、體
育、週班會、綜合活動 

專業理論： 

餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛
生、餐旅英文與會話、餐旅日文與
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2.厚植學生進修大學院校、四
年制技職校院、二年常專
科學校之基礎學科能力。 

會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單
設計、調酒實務。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 

5.人文素養 

1.培養學生關懷社會與自然
環境的精神。 

2.陶冶學生欣賞音樂及美術
等藝術活動。 

3.加強學生閱讀與寫作能力。 

4.培養創新進取、自我發展能
力。 

一般科目： 

國文、英文、歷史、公民與社會、
地理、美術、藝術生活、生涯規劃、
週班會、綜合活動。 

專業理論： 

餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛
生、餐旅英文與會話、餐旅日文與
會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單
設計、調酒實務。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 

6.配合社會變

遷及地區產

業界互動 

1.鼓勵學生吸收資訊新知。 

2.培育學生因應變遷能力。 

3.培養學生敬業、服從、負責
之態度，建立學生正確之
價值觀，符合業界要求。 

4.培育熱心參與社會活動的
態度，以發展積極服務的
人生觀。 

一般科目： 

計算機概論、生涯規劃 

專業理論： 

餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛
生、餐旅英文與會話、餐旅日文與
會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單
設計、調酒實務。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 

7.發展特色 

  及其他 

1.加強輔導學生參加國家證
照考試。 

2.增加學生的實務經驗，提昇
學生的專業技能，藉以提
升在業界之專業素養。 

3.鑑於服務業走向國際化趨
勢；本科在精神層面教
育，乃加強學生具有高瞻
遠矚之國際觀，並培養學
生正視餐飲服務專業精神
與理念。 

專業理論： 

餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛
生、餐旅英文與會話、餐旅日文與
會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單
設計、調酒實務。 

專業實習： 

中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與
調酒、中式點心製作實習、西式點
心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕
實習、西餐烹調實習、宴會餐飲實
習、專題製作。 
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高英高級工商職業學校餐飲管理科培育目標具體實施計畫 

餐飲管理科為餐旅類之職業類科，除了基本學能的培養、人文素養的提昇

之外，在專業課程中，更必頇培養學生具備餐飲管理之實用技能，並傳授現代

化商業知識，以配合時代潮流及國人飲食品質之提昇。為達成職業學校教育目

標及餐飲管理科教育目標特訂定此餐飲管理科培育目標計劃，其培育目標分析

與具體實施計畫下： 

一、技術能力： 

（一）培育目標 

1.培養學生具備內場廚藝初階訓練，培育健全之初級技術人才。 

2.培養餐飲製備與服務之基層管理知能。 

3.培養菜單設計及成本分析能力，使其能完全勝任外場中級管理幹部。 

4.加強學生人際關係與溝通之技巧，以具備外場管理應對能力。 

（二）配合課程情形 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 

1.一年級教導同學中餐烹調、餐旅服務之實作及應用。 

2.二年級教導同學西式點心製作實習、烘焙實務、餐旅服務、中餐烹調、

中式點心製作實習之實作及應用。 

3.三年級教導同學西餐烹調實習、蔬果切雕實習、宴會餐飲實習、專題製

作之實作及應用。 

4.一年級課程，將技能檢定項目(包括：中餐烹調、餐旅服務丙級）納入理

論課及實習課程。 

5.二年級課程，將技能檢定項目(包括：中餐烹調乙級、烘焙食品丙級、飲

料調製丙級技術士技能檢定課程、中式麵食加工丙級技術士技能檢定課

程）納入理論課及實習課程。 

6.三年級課程，將中餐烹調乙級、中式麵食加工乙級、烘焙食品乙級、飲

料調製西餐烹調丙級檢定項目納入理論課及實習課程。 

7.在學科方面，冺用時間複習、測驗，未達標準者參加於每學年結束後暑

假期間所辦理之補救教學。 

8.設備器材汰舊換新，並能與業界同步。 

二、專業知識： 

（一）培育目標 

1.傳授餐旅從業人員應有的學養與知能，教育學生重視餐飲衛生、安全及

健康新理念。 

2.傳授餐旅基本概念、作業系統、烹調製備原理等相關知識。 

（二）配合課程情形 
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專業理論：餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛生、成本控制、餐旅英文與

會話、餐旅日文與會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單設計、採購學、觀光

學概論。 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 

1.安排理論與實習課時間，講解技能檢定題庫內容，並輔導同學在各年段

通過丙級檢定學術科。 

2.教師經常進修、研習，並傳授新知。 

3.輔導學生繼續升學，配合本校課後輔導實施辦法，並將升學專業考科納

入理論課及實習課程中。 

4.一年級課程，將專業考科項目納入餐旅概論、飲料與調酒、餐旅服務等

理論及實習課程。 

5.二年級課程，將專業考科項目納入餐旅服務、菜單設計等理論及實習課

程。 

6.三年級課程，將專業考科項目納入餐飲管理、餐飲實務、調酒實務等理

論及實習課程。 

7.鼓勵學生參觀美食展，並多吸收閱讀餐旅相關之媒體資訊、書藉、報章、

雜誌。 

三、職業道德： 

（一）培育目標 

1.培養具有日常生活禮儀及國際禮儀的習慣。 

2.建立敬業樂群的工作理念及知法守法的精神。 

3.培養誠信、守法、勤奮及熱忱的工作態度。 

（二）配合課程情形 

一般科目：國文、英文、歷史、公民與社會、地理、美術、藝術生活、生

涯規劃、國防通識、恐怖主義與反恐、週班會、綜合活動。 

專業理論：餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛生、成本控制、餐旅英文與

會話、餐旅日文與會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單設計、採購學、觀光

學概論。 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 

1.要同學隨時維護實習專業教室之整潔，並於下課前將各項設備恢復原位。 

2.重視服裝儀容，並要求姿態。 

3.準時上、下課，養成不遲到早退之習慣。 

4.灌輸公德心觀念，處處為他人著想。 

5.制定實習規則，以作為同學行為規範。 



 22 

6.獎懲並重，並多一層鼓勵，使同學熱愛學習。 

7.實施公民訓練活動，陶冶身心，並讓同學力求表現爭取榮譽。 

四、進路導向： 

（一）培育目標 

1.輔導學生參加各項相關技能檢定，以具備擔任餐飲管理人員、餐飲製備

人員、食品營養師、調酒師、烘焙師傅及餐飲服務人員的能力。 

2.厚植學生進修大學院校、四年制技職校院、二年常專科學校之基礎學科

能力。 

（二）配合課程情形 

一般科目：國文、英文、歷史、公民與社會、地理、美術、藝術生活、生

涯規劃、國防通識、恐怖主義與反恐、週班會、綜合活動。 

專業理論：餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛生、成本控制、餐旅英文與

會話、餐旅日文與會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單設計。 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 

1.輔導學生繼續升學，配合本校課後輔導實施辦法，並將升學專業考科納

入理論課及實習課程中。 

2.結合補習班資源提供升學資訊。 

3.於三年級課程中教授職場態度、禮儀、自我介紹、履歷表書寫及強化文

書處理能力。 

4.設立就業資訊站，提供學生提出就業申請及隨時瞭解就業資訊。 

5.增加三年級同學職場實習之合作廠商，提供學生職場實習機會。 

五、人文素養： 

（一）培育目標 

1.培養學生關懷社會與自然環境的精神。 

2.陶冶學生欣賞音樂及美術等藝術活動。 

3.加強學生閱讀與寫作能力。 

4.培養創新進取、自我發展能力。 

（二）配合課程情形 

一般科目：國文、英文、歷史、公民與社會、地理、美術、藝術生活、生

涯規劃、國防通識、恐怖主義與反恐、週班會、綜合活動。 

專業理論：餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛生、餐旅英文與會話、餐旅

日文與會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單設計。 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 
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1.安排社團活動課程。 

2.鼓勵同學多參觀藝文展覽及多聽演講。 

3.安排社會、自然、意樂、美術或文化的一些課程。 

4.每學期至少舉辦一次藝文活動。 

六、配合社會變遷及地區產業界互動： 

（一）培育目標 

1.鼓勵學生吸收資訊新知。 

2.培育學生因應變遷能力。 

3.培養學生敬業、服從、負責之態度，建立學生正確之價值觀，以符合業

界要求。 

4.培育熱心參與社會活動的態度，以發展積極服務的人生觀。 

（二）配合課程情形 

一般科目：國文、英文、歷史、公民與社會、地理、美術、藝術生活、生

涯規劃、國防通識、恐怖主義與反恐、週班會、綜合活動。 

專業理論：餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛生、餐旅英文與會話、餐旅

日文與會話、餐飲管理、餐飲實務、調酒實務。 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 

1.產學合作，冺用業界資源，推廣教師進修，研習課程，提昇教師專業技

能。 

2.設補校，使業界人員，得以半工半讀之下，提昇專業知識技能，或培養

第二專長。 

3.本校臨近楠梓加工區，多加強與各電子相關產業之建教合作及工讀計劃。 

七、發展特色及其他： 

（一）培育目標 

1.加強輔導學生參加國家證照考試。 

2.增加學生的實務經驗，提昇學生的專業技能，藉以提升在業界之專業素

養。 

3.鑑於服務業走向國際化趨勢；本科在精神層面教育，乃加強學生具有高

瞻遠矚之國際觀，並培養學生正視餐飲服務專業精神與理念。 

（二）配合課程情形 

專業理論：餐旅概論、食物學、餐飲安全與衛生、成本控制、餐旅英文與

會話、餐旅日文與會話、餐飲管理、餐飲實務、菜單設計。 

專業實習：中餐烹調實習、餐旅服務、飲料與調酒、中式點心製作實習、

西式點心製作實習、烘焙實務、蔬果切雕實習、西餐烹調實習、宴會餐飲

實習、專題製作。 

（三）具體作法 
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1.依年度計劃購買最新設備器材。 

2.與國際觀光飯店業者合作，並針對教師舉辦研習活動，隨時與業界保持

良好合作關係。 

3.舉辦各項研習活動及檢定。 

有鑑於餐飲管理科學生畢業後面臨的激烈競爭，考量其未來，三年內

除了不斷充實其基礎學科能力，亦加強技術及專業知能，輔導學生依本科

規劃期程參加各項檢定活動（如下表）三年級學生適性輔導升學或就業，

期能使學生成為學有專精、術德兼備的青年，不論就職場發展或繼續升學

均具備良好競爭力。 

餐旅業近年發展迅速，不斷推陳出新，身為教師除了教授學生餐旅相關的

基本知能外，亦提供優質、專業、設備新穎的環境俾冺學生實習，各項技能的

輔導有賴教師帄時悉心的教導，非一蹴可及。因此學校教師應本著愛護莘莘學

子的心，依照培育計劃，將學生引領入專業的領域，以期日後能「學有所長，

適才適用」，於日後成為社會有用之人材，為科爭取榮譽及並將本科培育學生之

精神發揚光大。 

 


