
高英高級工商職業學校102學年度第1學期

餐飲管理科科務會議紀錄

會議時間

會議地點

主席

出席人員

l02年09月04日（星期四﹚下午04時l0分

餐飲管理科辦公室

許貞敏主任紀錄:吳孟諭老師

女口簽到表
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壹、報告上次會議決（建）議事項執行情形:無

貳、主席報告:

一﹑教學工作

l‧開學第二週’為因應學校快速的節奏及效率,請各位老師積極將班級經營就緒’

教學工作及實習課程,確實依照新的表格及規定填寫清楚,以落實實習教室的管

理。並請所有任課老師將各實習教室之使用須知及注意事項詳細說明、規範清楚,

必要時給予測驗以強化學生正確的學習觀念及態度。

2.上課時請各任課老師注意學生上課情形,課堂上不可讓學生睡覺或做其他跟上課

無關的事,霄習課注意學生操作上的安全。

3.本科新進教師同仁,如對班級管理或教課方面,有任何問題或需要協助的地方,

歡迎隨時找主任或較有經驗的老師詢問,亦可透過科務會議共同研議及討綸。

4會議進行中,請各位老師作重點紀錄,例女口各班級狀況需注意修正的問題﹑科務

工作的配合情事、實習教室的管理,國中參觀的時間’避免忘記造成疏失。

二﹑課程規劃

l.教學計劃書、進度、綱要、大要﹑及教案,請各位老師依照所分配的科目,準時

製作完成並上傳至科之綢路平台‧

2.針對科的發展特色,請各位專任教師集思廣益,共同討論出屬於本校餐管科的特

色課程,目前有一提案是--結今地方特產製作相關產品,再配今本科所設計的Logo

發展高英伴手禮。

三、技能檢定

l‧二﹑三年級請填寫上學期取得技術士證照的學生名單及職類,以申請記功獎勵‧

2.本科學生證照統計一覽表,不包含電腦中英文輸入或T0C等證照。

3‧第三梯即測即評及發證,從9∕ll起開始報名,截止日期至9∕23,請導師協助調查

統計班上報檢的學生人數’並將統計結果報至科辦彙整。

四、建教廠商巡場

l.請各位老師開始依分配之廠家,安排巡廠事宜,相關資料的準備及填寫,請洽少

芸老師。

2‧每週請確贊上網填報巡場資料,勿有遺漏或填報錯誤情況。

參﹑議題討論:

議題一:針對有效教學的議題,請各位老師發表意見及想法’幫助學生有效學習。

討論:

一、莫女口齊老師:培養學生興趣’不強迫’讓學生產生興趣進而主動詢問學習’

老師要有特殊的風格,引發學生學習興趣很重要,上課的語調也很重要



二﹑林宜萱老師:保持教學熱忱,上課的方式,例如:上食物學講到食物可以讓大

家想食物顏色,學生就會回答’達到良好互動。也可以配合時下流行的東西’

結合餐飲’讓學生更有興趣學習。

三、主任:學生有時會問到’飯店實習時,主管所教的實作方式為何跟學校學的不

太一樣?老師可以從各種不同的角度,去分析不同飯店經營型態、風格的差異

性,讓學生了解餐旅服務業涉及層面很廣且具彈性,所以應多方面學習。

肆﹑建議事項:無

伍、臨時動議:無

陸、散會:下午5時20分



102﹙1）鶴飲苣理科課表＝依課程名稱排序

班級 課程名稱 學分數 任課老師 時間 實習教室 教學計雹雷

蠻2-4﹙實用﹚ 中式點心製作賓習 』 許志弘

餐2-5﹙賣用） 中式點心製作實習 』 林慧琪

餐2﹣6﹙賣用﹚ 中式點心製作賈習 4 許志弘 許志弘

蟹1-1﹙正規﹚ 中餐烹調買習I 5 陳佳宏

簧1﹣5﹙實用﹚ 中餐烹調實習∣ 6 莫如齊

蟹1-3﹙賈用﹚ 中箠烹調實習∣ 6 林慧琪

蠻1-4﹙責用） 中餐烹調竄習∣ 6 唐雅珍

餐1﹣7﹙建教） 中餐烹調實習l 5 莫如齊 莫如齊

餐2﹣1﹙正規） 菜單設計I 3 陳佳宏

餐2-2﹙正規﹚ 菜單設計∣ 3 莫如齊

餐2﹣7﹙建教﹚ 菜單設計∣ 3 許博貴 莫如齊

蠻2-1﹙正規﹚ 烘焙寅務I 5 許志弘

簧2﹣2﹙正規） 烘焙賣務I 5 許志弘

蟹2﹣7﹙建教﹚ 烘焙買務I 』 謝至偉 謝碧霜

餐2﹣』﹙賁用） 西式點心製作寅習 5 謝志偉

餐2﹣5﹙置用﹚ 西式點心製作實習 5 謝碧霜

餐2﹣6﹙賈用） 西式點心製作貿習 5 謝碧霜 謝碧霜

餐3-1﹙正規） 西餐烹調實習I 』 呂昭霖

籃3﹣2﹙正規） 西餐烹調賈習I 』 許博貴

餐3-7﹙建教） 西餐烹調賈習I q 呂昭霖

蟹3-』﹙賣用﹚ 西鏝烹調賁習I 』 許博貴

蟹3-5﹙實用） 西餐烹調寅習∣ 4 許貞敏

螢3﹣6﹙置用） 西靈烹調貿習I 』 許博貴 許博貴

餐2-』﹙實用） 房務技術l 2 許雅婷

螢2﹣5﹙賣用） 房務技術I 2 林宜萱

餐2﹣6﹙賓用﹚ 房務技術I 2 林宜萱 林宜萱

餐2-1﹙正規） 餐旅服務ⅡI 2 黃金雯

餐2-2﹙正規） 餐旅服務Ⅱ∣ 2 黃金雯

餐2-7﹙建教） 餐旅服務Ⅲ 3 林宜萱 黃金雯

餐1﹣1﹙正規） 負物學∣ 2 陳佳宏

餐1﹣5﹙賓用） 宣物學I 2 呂昭霖

甍1﹣3﹙買用） 盒物學l 2 林宜萱

黌1﹣』﹙買用） 盒物學l 2 謝碧霜 陳佳宏

鶴3-』﹙賈用） 宴富餐飲寅務』∣I∕﹟i!』 』 林慧琪 林慧琪

籃3-5﹙寅用﹚ 宴曹蟹飲寅務『j 』 唐雅珍 唐雅珍

餐3-6﹙霓用﹚ 宴霤餐飲實務『二Y扇L 』 謝碧霜 謝碧霜

蠻3﹣1﹙正規） 宴會彊飲寅習!『iA〉丁＝〕 』 陳佳宏 陳佳宏

餐3﹣2﹙正規） 宴會籃飲賁習I｝﹨i〉（＋y 』 許博貴 許博貴

餐3﹣7﹙建教） 懿餐飲竇習i0lliγ丁占! 4
==

少一
︼
向

高少芸

螢3-1﹙正規） 專題製作∣ 3 陳佳宏

餐3﹣2﹙正規﹚ 專題製作I 3 林宜萱

餐3﹣7﹙建教） 專題製作I 3 言少芸

餐3-』﹙賣用） 專題製作l 3 林慧琪

螢3﹣5﹙賓用） 專題製作l 3 莫如齊

餐3﹣6﹙實用） 專題製作I 3 謝碧霜 陳佳宏

餐2-』﹙實用﹚ 飲料貿務I 3 許雅婷

蠻2﹣5﹙實用﹚ 飲料貿務l 3 黃金雯

餐2﹣6﹙賣用﹚ 飲料寅務』 3 唐雅珍 唐雅珍

彊2﹣1﹙正規） 飲料與調酒I 3 黃金雯

餐2-2﹙正規﹚ 飲料與調酒』 3 唐雅珍

餐2-7﹙建教） 飲料與調酒『;︵（i﹨ 3 唐雅珍 唐雅珍

餐3-1﹙正規﹚ 蔬果切雕實習I 2 黃承邦

餐3﹣2﹙正規） 蔬果切雕貿雪∣ 2 黃承邦

蟹3﹣7﹙建教） 蔬果切雕賈習I 3 黃承邦

餐3＝』﹙賣用） 蔬果切雕賓習I 2 黃承邦



蟹3﹣5﹙貴用） 蔬果切雕賈習I 2 黃承邦

餐3-6﹙買用﹚ 蔬果切雕實習l 2 黃承邦 黃承邦

蟹3﹣1﹙正規） 調酒窩務∣ 2 黃金雯

餐3﹣2﹙正規） 調酒買務∣ 2 許志弘

餐3-7﹙建教﹚ 調酒賣務l 2 謝至偉

蠻3-4﹙賈用） 調酒賓務∣ 2 謝至偉

螢3-5﹙賓用） 調酒賓務∣ 2 許志弘

蠻3﹣6﹙實用﹚ 調酒賈務∣ 2 謝至偉 謝至偉

餐2-1﹙正規） 黌旅B文與富話l 2 林宇婷

蠻2-2﹙正規） 餐旅曰文與曹話∣ 2 林宇婷

蟹2-』﹙賣用） 餐旅日文與會話∣ 2 林宇婷

黌2﹣5﹙寅用﹚ 螢旅日文與會話∣ 2 林宇婷

餐2﹣6﹙賣用） 餐旌曰文與宮話I 2 林宇婷

餐3-1﹙正規） 餐旅曰文與會話Ⅲ 2 林宇婷

鏝3﹣2﹙正規） 餐旅曰文與會話∣Il 2 林宇婷

蠻3﹣』﹙賣用） 餐旅曰文與曹話Ⅱl 2 林宇婷

餐3﹣5﹙賣用） 餐旅B文與曹話Ⅲ 2 林宇婷

巒3-6﹙賣用﹚ 餐旅曰文與會話Ⅲ 2 林宇婷 林宇婷

翻﹣1﹙正規﹚ 餐旅服務技術I 3 許貞敏

餐1-5﹙賣用） 餐旅服務技術∣ 3 黃金雯

餐1﹣7﹙建教） 蠻旅服務技術∣ 3 許雅婷

翻﹣3﹙實用﹚ 餐旅服務技術I 3 林宜萱

餐1-』﹙貿用﹚ 餐旅服務技術I 3 許貞敏 許雅婷

餐1﹣1﹙正規） 餐旅概論l 2 莫如齊

餐1-5﹙置用） 餐旅概論l 2 黃金雯

餐1-3﹙貿用） 餐旅概論∣ 2 許志弘

翻﹣』﹙置用） 餐旅概論∣ 2
==
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同翻﹣7﹙建教） 箠旅概論I 3
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許志弘

餐1﹣1﹙正規﹚ 餐飲安全與衛生I 2 陳佳宏

翻﹣5﹙霓用﹚ 餐飲安全與衛生I 2 許貞敏

餐1-3﹙賣用） 餐飲安全與衛生I 2 林宜萱

翻﹣』﹙賣用） 鏝飲安呈與衛生I 2 林慧琪 林慧琪

餐3﹣1﹙正規） 餐飲置務I 2 黃金雯

餐3-2﹙正規） 餐飲置務I 2 林宜萱

籃3﹣7﹙建教﹚ 鍰飲實務I 2 許雅婷

餐3-』﹙賣用﹚ 餐飲賈務l 2 謝至偉

餐3-5﹙賣用﹚ 餐飲賣務l 2 謝至偉

餐3-6﹙賈用﹚ 餐飲賈務l 2 許雅婷 謝至偉

靈3-1﹙正規﹚ 簧飲管理I 2 許雅婷

餐3-2﹙正規﹚ 簧飲笆理∣ 2 高少芸

餐3-7﹙建教﹚ 簧飲管理I 3 高少芸

餐3﹣』﹙霓用﹚ 餐飲管理I 2 許雅婷

蠻3-5﹙賣用﹚ 餐飲管理l 2 許雅婷

餐3﹣6﹙責用） 餐飲筐理I 2 高少芸
==

少︷
︼
向餐3﹣』﹙賣用） 職涯體驗I 1 林慧琪

螢3-5﹙實用） 職涯體驗I 1 莫如齊

餐3-6﹙霓用） 職涯體驗I 1 謝碧霜 林慧琪
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