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高英高級工商職業學校  餐飲管理科 

 產業分析、學生背景與培育多元能力發展計畫書 
 

壹、產業與學生背景與特性分析 
一、科之發展目標與產業需求、未來趨勢、知識發展、技術進步的相關程度 

    根據行政院主計總處人力資源調查統計，103 年台灣地區中小企業就業人數調查，

餐飲專業工作是社會新鮮人與尋找事業第二春者最夯的選項之一。依台灣地區中小企業

就業人數調查的資料，將再針對餐飲專業工作訂定其發展策略，積極輔導餐飲專業工作

的知識與實務能力。因此，本科有鑑於餐飲專業人才的需求，研擬以培養具備各式餐飲

製作及餐飲服務之基本能力的在地人才。 
 
二、產業需求分析  

    根據104人力銀行社會新鮮人應徵工作的資料顯示，本科相關行業就業及僱用人數需

求，以餐飲外場服務人員、餐飲內場廚務人員、餐飲業務助理等工作需求為多且為實際

應用操作為主，數據可呈現台灣以中小企業為主體。根據（表一餐飲管理科相關行業就

業及僱用人數需求）資料，本科積極為產業再造而努力，培訓符合產業需求的在地人才

為培育目標，掌握產業需求。 

表一： 餐飲管理科相關行業就業及僱用人數需求 

職  業  別 人  員  需  求 備        註 

1.中餐廚師 219人  

2.麵包師 99人  

3.西點蛋糕 121人  

4.西餐廚師 241人  

5.餐飲服務人員 2119人  

6.調酒師/吧檯人員 579人  

資料來源：104人力銀行 

 

    三、學生來源背景、特性與進路分析 

   (一)學生來源背景與特性分析 

(1)本科多數學生來自於高高屏地區，故本科將依據國家產業政策並結合地方產業的

需求，發展本科特色，擬定本科為餐飲專業工作的最佳夥伴。 
(2)分析３年來本科招收就讀學生入學成績(基測與會考)分析統計（如表二），顯示

本科的學生入學成績分佈約在B~C之間且趨向C（偏低），顯示本科學生基本學

術能力不足，但在教學上課時，發現學生對實務與技能學習反應較好。因此，本

除加強基本學科能力外同時採用實務、實作等教學方式，藉此提升學生的學習效

能。 
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表二：102 至 104 學年度本科招收學生參加國中會考之成績統計表 

 餐管科 備註 

102 學年度 130.7 基測總分 430 分 

103 學年度 6.3 會考總級分 35分 

104 學年度 6.5 會考總級分 35分 

   

表三：國中會考等級與會考總級分 

等 級 A++ A+ A B++ B+ B C 

會考總

級  分 
35 30 25 20 15 10 5 

 

  (二)學生畢業進路分析 

    依據近4年來，學生進路分析，做為未來課程規劃之參考。 

表四：101 至 103 學年度本科畢業學生進路分析統計 

畢業學年度 
升學系別 就業 

其他 備註 
相關 非相關 相關 非相關 

100 學年度（ 98 學年入學） 42% 3% 32% 12% 11%  

101 學年度（ 99 學年入學） 47% 2% 30% 11% 10% 
511 專案 

產學專班 

102 學年度（100 學年入學） 52% 2% 30% 6% 10% 
511 專案 

產學專班 

103 學年度（101 學年入學） 57% 4% 27% 3% 9% 
511 專案 

產學專班 
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貳、課程及教學規劃 

根據上述學生來源、背景與特性分析和產業人才需求分析，故本科擬定培養兼具餐飲製

備能力及餐飲服務等技術的餐飲業基層人才為教育目標，並依照行政院勞工委員會職業訓練

局委託計畫報告、了解上述職類之就業專業能力，發展出培育本科學生專業核心能力方向。 
因應少子化趨勢，本科採用實作為主、理論為輔的教學模式，並將培育重點放在實務操

作經驗累積，以餐飲製備能力及餐飲服務技術人員為發展方向，以達到本科培養兼具餐飲製

備能力及餐飲服務等技術的餐飲業基層人才的教育目標，並以「中華料理及異國美食」為科

特色，配合「宴會餐飲實習」的實務學習規劃，使學生準備好自己，並把握未來就業機會與

眼前的需要。 
一、課程規劃 

課程規劃依據本科所設定之教育目標與特色來規劃，以「培育餐飲製備的專業人才及餐

飲服務的技術人才」為目標；以全校共同職能必選修之基礎能力為基石，發展中華料理及異

國美食等兩大課程模組建立科特色，並輔之以證照考取西餐烹調、中餐烹調乙級等相關證照

與餐飲宴會實習以專題製作為主之務實導向為內涵的運作機制，達成本科培育學生成為餐飲

製備及餐飲服務技術人才的目標，執行策略在於結合業師協同教學、餐飲就業專班、安排專

業師資進行經驗交流互動分享，激發與鼓勵學生展現創業動能。 
 

依據科務發展分析，本科教育目標為培養兼具餐飲製備能力及餐飲服務技術 能力的餐飲

專業基層人才，並依據產業就業職能訂定本科核心能力自主學習能力、挫折耐受能力、各式

餐飲製作及餐飲服務之基本能力、餐旅英文與餐旅日文等基本外語能力等四種核心能力，據

此核心能力規劃出本科的課程模組。同時本科結合業師協同教學、產學合作融入課程、業界

專家講座與校外參訪等，以提升未來就業的專業發展能力，以達到本科的教育目標。 
 本科課程規劃乃以學生為主體來規劃課程設計，經由教學與輔導的執行，而後檢視教學

成效，並作為教學與課程的修正，最終納入課程設計及教學的規劃中。 

 

二、課程及教學規劃 

(1)配合產業需求：依據政府相關產業政策、地區產業市場來源與本科相關行業就業及僱

用人數需求，培訓符合產業市場需求及地區人才為培育目標。 
(2)學生特質：由本校實習處與輔導室協同本科學生學習與發展辦理相關職能發展及生涯

/職涯規劃活動。 
(3)科目標、核心能力：依據本科目標與核心能力規劃及設計課程。 
 

本科訂定核心能力為自主學習能力、挫折耐受能力、各式餐飲製作及餐飲服務之基本能

力、餐旅英文與餐旅日文等基本外語能力等四種核心能力。 
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表五：餐飲管理科核心能力與指標 

 

三、科所課程發展能明訂學生基本能力 

本科課程規劃以自主學習能力、挫折耐受能力、各式餐飲製作及餐飲服務之基本能力、

餐旅英文與餐旅日文等基本外語能力等能力為依，並歷經課程規劃、運作及檢討等機制訂本

科核心能力與指標的對應課程。 

科特色 科核心能力 檢核指標 

1.科設備新穎與業

界同步 
2.業師協同教學 
3.檢定及格率高 
4.發展特色課程-自
編教材 

5.學生多元技能學

習 
6.教師精進研習，提

升教學知能 

自主學習能力 

1.能夠自行蒐集、整理與分析資料，並製作成

書面報告。 

2.製作 ppt 進行口頭報告，完成專題製作。 

3.養成學生良好的學習風氣，落實學生學以致

用，學術兼備。 

挫折耐受能力 

1.培養學生對於餐飲實務的敏感度及自我學習 

的能力。 

2.養成良好職場倫理道德與工作態度。 

3.培養學生多元技能學習，提升未來競爭力。 

各式餐飲製作及餐

飲服務之基本能力 

1.傳授餐飲相關的專業知識與能力。 

2.具備餐飲製備之實務能力。 

3.具備餐飲服務之技術能力。 

餐旅英文與餐旅日

文等基本外語能力 
1.具備餐旅英文等基本外語能力。 

2.具備餐旅日文等基本外語能力。 

科特色 科核心能力 必/選修 對應課程 

1.科設備新穎與業

界同步 
2.業師協同教學 
3.檢定及格率高 
4.發展特色課程-自
編教材 

5.學生多元技能學

習 
6.教師精進研習，提

升教學知能 

自主學習能力 
必修 專題製作 

選修 宴會餐飲實習 

挫折耐受能力 
必修 生涯規劃 

餐旅服務 
選修 職涯體驗 

各式餐飲製作及餐

飲服務之基本能力 
必修 

餐旅服務 
中餐烹調實習 
烘焙實務 
專題製作 
飲料與調酒 

選修 西餐烹調實習 

餐旅英文與餐旅日

文等基本外語能力 

必修 英文 
餐旅英文與會話 

選修 
餐旅日文與會話 
英文廣播教學 
每日一句英文會話 
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四、教學與輔導 

(1)產學研究計劃案融入教學：鼓勵教師產學研究計劃成果融入教學，提昇學生學習意願。 
(2)協同教學：聘請科技校院學者、業界專家等師資進入課程協同教學，增力學生實務知

能。 
 

五、檢視教學成效 

(1)學生多元評量：檢視學生多元學習表現與成效（綜合表現、作業、出勤等）。 
(2)教師教學評量：瞭解學生對教師教學滿意度及提供改善意見回饋。 
(3)企業意見回饋：透過實習及就業雇主意見調查表，深度了解畢業生的發展與表現。 

 
六、課程/教學檢討與修正 

(1)課程內容調整：依據企業主意見、教師教學評量及其他管道（包括師生座談會及課間

反應）意見回饋課程內容。 
(2)檢討教學品質：以每學期末之教學評量反應來檢視當學期之教學品質，若有不佳提出

改善方案。 
(3)教師專業學習社群：規劃教師成長社群，舉辦教師輔導知能研習，強化教師職能，提

升教學及實務知能。 
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參、教師精進研習、教師進修研習，提升教師專業與教學能力 

  本科為了能因應社會發展與產業需求，配合中長程計畫與本科特色發展，本科教師積極 

  自我提升或取得專業實務經驗研習，研習項目是以教師本身之專業技能、專長領域、契 

  合教學為主。 

  具體措施：  
    1.教師專題製作與發表 

    2.教師職場參觀研習 

    3.教師赴公民營企業研習 

    4.教師專業精進研習 

    5.教師教學觀摩（觀課） 

    6.教師專業發展評鑑 

    7.專業教師自編補充教材 

    8.數位教材製作數 
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肆、提升學生多元技能具體措施： 

  為提升本科學生多元技能，培養未來的競爭力與學生學習風氣，及落實學生學以致用， 

  並培育其專業知識與實務技能，藉由學者專家協同教學、職場參觀教學、參加技能檢定、 

  專題製作、參加校內外比賽等具體學習方法，以提升學生多元技能專業應用能力，建立 

  學生自信心，為將來進入職場做好準備。 

    一、學生多元技能學習,提升學生競爭力 

    邀請科技校院學者與業專業人士到校進行專題演講或實作指導，同時亦邀請各行各 

  業專家進行協同教學，對學生之專業知識能加深加廣，並可提升實務之技能，減少 

  「學用之落差」。 

    使學生了解企業實際運作情形，縮短學生與實務的學用落差，本科不定期辦理企業 

    參訪活動，幫助學生了解企業，使其在進入職場前對企業有基本的認識，提昇學生 

    相關知識與能力並落實本科特色目標。 

  具體措施： 

        1.加強學生技能學習與達到技能指標 

        2.業師協同教學 

        3.學者專家到校協同指導 

        4.學生職場參觀教學 

        5.辦理學生學習成果展 

        6.成立專業社團 

        7.學生生活成長營（寒暑假） 

        8.辦理技能補救教學 

        9.辦理技能競賽（校內） 

       10.辦理校內精英杯技能競賽 

 

  二、加強輔導學生技能檢定、提升檢定通過率 

      本科教師為因應相關課後輔導之需求，就目前各專業教室的軟硬體設施，規劃各項 

    業界實用證照的輔導課程，利用課餘的時段輔導學生技能檢定的學術科技能。 

      具體措施： 

    1.成立技能檢定社團 
      2.學生技能檢定及格率（乙級） 
      3.學生技能檢定及格率（丙級） 

      4.寒暑假加強技能定輔導 

      5.證照達人得獎人數 

 

  三、加強專題製作能加，提升學生專業應用能力 
      本科三年級學生均開設專題製作，由本科專業教師配合科技校院學者或業界專家共 
    同指導學生專題製作，撰寫實務專題，培養團隊分工合作的研究精神。 

      具體措施： 

    1.學者專家指導專題製作課程 

      2.辦理創意專題成果發表與觀摩 
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    四、鼓勵參加校外比賽、增加學生自信心與能力 

        為提昇本科學生的競爭力與學生學習風氣，及提升學生學以致用，並培育其專業知 

    識與實務技能，藉由參與競賽，將課堂上所學之知識運用於實務上，進而培養學生 
    之獨立思考與分析之能力，期能於將來進入職場後學以致用。 
        具體措施： 

    1.參加全國技藝競賽（教育部主辦） 

      2.參加全國技能競賽（勞動部主辦） 

      3.參加全國創意専題競賽（教育部主辦） 

      4.參加國內外創新發明展競賽 

      5.參加科學展覽競賽 

      6.參加校外各項競賽 

      7.發明專利申請 

 

 

  五、增購更新汰舊教學設備、提升教學成效 

      1 增購更新汰舊教學設備 

      2 增購設備教師研習 
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伍、發展特色課程與增購汱舊更新教學設備 

本科為了能因應社會發展與產業需求，配合中長程計畫，發展本科特色課程，以順應業 
界發展脈動與培育社會所需之創新創業實務之餐飲專業與技術人才。 

  本科發展的特色課程為： 

  一、中華料理 

  二、異國美食 

  具體措施： 

1.教師特色課程研習 

2.購買特色課程圖書 

3.購買特色課程設備一覽表 

4.發展特色課程教材 

5.特色課程教學 

    6.特色課程自編教材數 
    7.增購更新汰舊教學設備 

    8.增購設備教師研習 
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陸、結語 

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，一、二年級學生更加強其技術能力及專業知能，輔導其參加中餐烹調、烘焙食

品、中式麵食、餐旅服務、飲料調製、西餐烹調等丙級技術士檢定。三年級學生則適性輔導

其升學或就業，並輔導學生製作畢業專題，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、設備新穎的環境俾利學生實習，各項技能的輔導有賴教師平時悉心的教

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。 
基於上述，本科的教學走向為餐飲相關技能之應用與處理在產業需求方面，由於國內政

經環境變化快速，加上兩岸關係的影響，佔我國大多數人口的中小產業普遍感到壓力，經營

困難，尤其人格穩定而有知識技能的基層人力供應較為缺乏，缺工現象很普遍。本科多年來

一本務實態度，致力於培育產業界需求之初階與中階餐飲專業人才，以成為同學與業界之橋

樑自許，以下分就課程、師資略作簡述:課程規劃方面，本科培育目標以產業需求人才為源頭，

後端則考量就業方向、工作能力及同學的來源與特質。依據本科之培育目標，以修課成績及

格與專業證照取得為驗證方式。師資方面本科配合課程需求，敦聘專業熱忱合格師資。授課

部份，本科教師以熱心與愛心深獲同學及家長的好評與肯定。未來本科將本著以產業需求為

導向，培養出術德兼備及符合產業需求之人才，並讓科上學生畢業即可就業，為餐飲服務業

提供優質的人力。 
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