
高英高級工商職業學校l02學年度第2學期

餐飲管理科科務會議紀錄

l03年06月ll日（星期三）下午04時10分

餐飲管理科辦公室

許貞敏主任紀錄:許雅婷老師
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窒甌二墓 校長陳德松重壹霹頁竅



壹、報告上次會議決（建）議事項執行情形:

暑假教師研習課程內容的部份已決議如下:

（一﹚8∕22聘請樹德科技大學林宥君教授蒞教指導中式點心。

（二﹚8∕25聘請餐飲工會理事長林茂林師傅蒞校指導異國料理:越南菜與泰國菜。

貳 、

參 、

主席報告:

一﹑教學工作

l‧學期即將結束’請各工廠負責老師,在課程最後一週安排各任課老

師所任課的班級’執行大掃除工作。

2‧本學期將於6∕28期末考結束後告一段落,請參加檢定的學生務必利

用暑假期間力口強學術科的準備’希望導師及任課老師能透過線上輔

導,使學生精進學科及技能。

3‧請一年級導師及中餐實習任課老師,共同督促學生的學習’學科持

績加強及測驗,術科請指派練習項目作為回家功課,並將成品傳給

老師檢視,老師應適時給予指導及肯定,鼓勵學生透過實作精進技

能‧

4.請二年級各班導師與任課老師確認學生暑假烘焙檢定集匐lI的排定時

間,並提醒學生依上課時間到校研習’研習期間需穿著整齊制服、

攜帶工作服帽,不可騎乘機車,違規者依校規處分。

二﹑教師研習

暑假教師研習課程共有兩個單元,每單元各三天的時間,將針對特

色課程之異國料理進行研討實作,設計適今學生學習,且切今時代

潮流之實務課程。

三、教師研究

請各位專任老師盡快將本年度需完成的教師專題研究報告,繳交至

本科群組,待檢核彙整後送交校長室統一編印成冊。

四、校外技藝競賽

20l4年第2屆合南國際芒呆節’於6月28日舉辦請各位老師鼓勵班

上同學踴躍參加,參賽學生加強練習需經導師、任課老師同意,並

至科辦公室申請公差單,以確實掌握學生的訓練狀況。

議題討論:

議題一:暑期丙檢研習,辦理暑期烘焙食品之集訂I∣研習,辦理時間、



人數,實施計畫如附件。

議題二:請各位專任老師,針對各種不同版本的參考用書,用心參閱,

並將使用後的優缺點提出討論。

議題三:討論修訂l02學年度至l07學年度科務發展計畫。

說明:

l‧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:

實務人才。

2.結合學術界技藝優異之師資與現代化之寶務教學設備,提供學生良好』

環境‧

3‧結今社會與社區產業今作,加強學界與業界技術交流,以配合現代化j

脈動。

4.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‧

5.理論與實務相互配今’彼此聯貫統整’以增進學習成效。

6。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。

7.注重人文藝術素養’提供多元化人文及藝術選修課程。

8.導正職業教育,啟發學生適性潛能,落實證照制度。

9.加強生活、品德教育及陶冶職業道德與敬業精神。

l0‧與大專院校學術文化交流’培養學生專業知能視野。

培養餐飲業基層

,提供學生良好之學習

以配合現代化社會之

結綸:

l.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。

決議:l02學年度至l07學年度科務發展計晝,如附件



|

肆、建議事項:無

伍﹑臨時動議:無

陸、散會:下午5時20分



高英高級工商職業學校辮理102學年度活動成果

活動名稱 l02學年度台南國際芒果節蛋糕裝飾競賽

主辦單位 台南市政府 活動地點 走馬瀨農場

活動日期 l03年06月28日 參加人數
人
人

13
師
生

老
學

活動內容

一

、本競賽最主要的目的在培養學生對烘焙蛋糕裝飾的興趣,進而提升

學生在烘焙方面的技能與專業能力,奠定未來餐旅相關知能之發展。

二﹑落實全國高職學生之專業學習,培養創新思考模式,提昇實作及知

、一
一
一

識整今。

引導高職教師重視專業課程教學’以逐級競賽方式拓展學生參與學
習之視野與機會,體現課程綱要規劃意旨 •

活動摘要

本校餐管科鍾姿慧、劉雅婷及林祐萱同學,在l03年06月28日「合

南國際芒果節蛋糕裝飾競賽」中,勇奪第三名、第六名及優勝的消息傳
回學校’全體師生同感榮耀。

由台南市政府指導中華民國對夕卜發展協會主辦的「台南國際芒果節
蛋糕裝飾競賽 」

, 乃積極提昇高職烘焙廚藝創新研發風氣,增加蛋糕產

品之附加價值,並鼓勵高職同學激發想像力、思考力與創造力。參賽選

手必須於l小時內當場製作產品,並展示佈置於大會提供之展示平合

由評審團依成品及評分標準,評選出前六名及優勝各兩名等名次‧

校長陳德松表示’本校三名同學由餐管科老師率領參賽,成果豐
碩’足見校內落實專業學習 , 重視學生在烘焙方面的技能與專業能力

並鼓勵同學參與校內外大小競賽,拓展學習視野與機會,建立專業自

,

,

信,很高興許多高英的孩子,透過學習和參賽的過程找到自信與努力的

方向,進而走向更有目標的人生。對年輕人來說,這是相當好的匐II練。

也對於同學們能在競賽中大放異采,感到相當的欣慰,對同學們優異的
表現則給予大大的肯定!
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高英高級工商職業學校餐飲管理科發展計畫書

（l02學年度至l07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﹑傅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,今計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

l3名,分別已取得中餐烹調﹑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’專業失口能豐富,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

調製為乙丙級今格檢定場地’均備有先進新穎的教學實習設備及多媒

體設備。

2



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’培養餐巒

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,提供學生良鉑

之學習環境。

三、結合社會與社區產業今作,加強學界與業界技術交流,以配合現代｛【

社會之脈動。

四、科務運作符今民主原則,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

肆 `

培養餐飲

,提供學生良好

以配合現代化

•

、注重人文藝術素養,提供多元化人文及藝術選修課程。

、導正職業教育,敗發學生適性潛能,落實證照制度。

﹑加強生活﹑品德教育及陶冶職業道德與敬業精神。

、與大專院校學術文化交流,培養學生專業知能視野。

七
八

九
十
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伍﹑ 組織分工

一、組織成員:

l‧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

l.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,指導專題講座或寶務技能或實

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。

l0‧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。

4



ll.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‧

l2.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。

職掌說明
`

一
一
一

5

業務分工職稱 業務職掌說明

科主任

l.負責科務發展、課程發展、教學研究之規劃與
執行 •

2.配今學校發展之行政作業。
3.瞽迭科藩展特色,塑造優質教學與學習環境。

技佐

l‧負責管理寶習工場及電腦設備。

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﹣盲青霄習工場及專業教室之清潔維護。

班導師

l‧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﹣確霄落臂忠信教育法之班級經營精神。

專業教師

l.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匐II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.協助科內臂習課程之上課需求。



成員 規範、執掌

科課程發展計畫
許貞敏主任

各實習教室總管理

林宜萱老師 房務教室

唐雅珍老師 飲料調製專業教室

陳佳宏老師 中餐A實習教室

許雅婷老師 餐服專業教室

許志弘老師 中餐B實習教室

謝至偉老師 烘焙實習教室

6

分工

實習工廠安全與衛生管理

任教課程進度與內容編寫

任教課程進度與內容編寫

實習工廠安全與衛生管理

任教課程進度與內容編寫

實習工廠安全與衛生管理

任教課程進度與內容編寫

實習工廠安全與衛生管理

任教課程進度與內容編寫

實習工廠安全與衛生管理

任教課程進度與內容編寫

實習工廠安全與衛生管理

任教課程進度與內容編寫

實習工廠安全與衛生管理



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

7

項目 技能項目 技能指標
通過

認證
備註

l 餐飲安全與衛生 具備餐飲安全與衛生常識 l上

2

3

4

5

6

中餐烹調

具備正確的橾作要領﹣洗、切菜流
程

能正確使用刀具-站姿、握法﹑磨
刀

基本刀工﹣片、條、絲、丁、粒等
切法

具備各式烹調法的操作能力-
前、…炒△■B、

具備盤飾製作及擺設能力

l上

l上

l上

l上下

l上下

7

8

9

l0

ll

l2

l3

l4

l5

l6

l7

餐飲服務

托盤操作-熟練圓托﹑長方托盤操
持法
口布摺疊﹣熟練l0種↑的口布摺

匕
匕

么
可
坷

技疊

倒水服務﹣冰水製備、倒水方式、
技巧

檯布鋪設﹣正方桌、長方桌、圓桌
鋪設

服務台佈置-桌巾固定、桌裙圍邊
熟練服務叉匙的操作-手握法、指
夾法

中、西式餐具的認識

西式餐桌擺設-2人﹑ 3人、4人份

中式餐桌擺設﹣6人小吃、宴席基
本型

各式餐飲服務的種類及服務方式
飲料服務-葡萄酒、香檳的服務

l上

l上

l上

l上下

l上

l上

l上

l上下

l上下

l下

l下

l8 房務技術 具備單人床的鋪設技能 2上下




































