
高英高級工商職業學校

辦理  103  學年度實用技能學程課程計畫書

【餐飲技術科】
校     長：                            

承辦主任：                             

承 辦 人：                             

連 絡 電 話：     07-7832991轉212     

中 華 民 國  103   年   5  月   1  日
壹、辦理科班別
	項目
群別
	說               明
	備註

	
	擬辦理科別
	班級數
	預定招生人數
	上課模式
	

	動力機械群
	汽車修護科
	2班
	108人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	電機電子群
	電機修護科
	2班
	108人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

 eq \o\ac(□,ˇ)修改

	
	視聽電子修護科
	1班
	54人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	微電腦修護科
	1班
	54人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	設計群
	廣告技術科
	1班
	54人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	商業管理群
	商用資訊科
	1班
	54人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	商用資訊科
	1班
	54人
	□日間

 eq \o\ac(□,ˇ)夜間

□其他
	□新增

□修改

	餐旅群
	餐飲技術科
	3班
	162人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	美容造型群
	美髮技術科
	1班
	54人
	 eq \o\ac(□,ˇ)日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改


貳、師資安排（含企業界人士）
	科  別
	校內授課人數
	校外授課人數
	教師證書人數
	持有證照人數
	其  他

	汽車

修護科
	10人
	人
	校內     8 人
	校內    10 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	電機

修護科
	8人
	人
	校內     7 人
	校內     7 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	視聽電子
修護科
	5人
	人
	校內     5 人
	校內     5 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	微電腦

修護科
	7人
	人
	校內     7 人
	校內     6 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	廣告

技術科
	5人
	人
	校內     3 人
	校內     5 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	商用

資訊科
	10人
	人
	校內     9 人
	校內     9 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	餐飲

技術科
	14人
	人
	校內    13 人
	校內    13 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	美髮

技術科
	5人
	人
	校內     3 人
	校內     5 人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	


參、教學設施及設備
	科     別
	與日校共用
	實用技能學程專用
	其  他 (請說明)

	汽車修護科
	ˇ
	
	

	電機修護科
	ˇ
	
	

	視聽電子修護科
	ˇ
	
	

	微電腦修護科
	ˇ
	
	

	廣告技術科
	ˇ
	
	

	商用資訊科
	ˇ
	
	

	餐飲技術科
	ˇ
	
	

	美髮技術科
	ˇ
	
	


肆、學生進路規劃                  科別： 餐飲技術科   (請各科分別撰寫)
	項     目
	說       明  (含可就業行業別)
	備    註

	第一年段：

技能專長及就

業進路（含檢定

職類及職別）
	一、學習內容：

    中餐烹調實習、餐旅概論、餐飲安全與衛生、食物學、實用餐飲服務技術。
二、技能專長：

    中餐菜餚製作、基本餐飲服務等專業知識與實用技能。
三、就業進路：

    中式自助餐館、餐廳、小吃店廚師；
中式餐廳服務專員。
四、檢定職類及職別：中餐烹調丙級。
	

	第二年段：

技能專長及就

業進路（含檢定

職類及職別）
	一、學習內容：
    西式點心製作、中式點心製作、國際禮儀。
二、技能專長：
    烘焙西點製作、進階餐飲服務等專業知識與實用技能。
三、就業進路：
    西點麵包店、點心坊師傅；

西點麵包店服務專員。

四、檢定職類及職別：烘焙食品丙級。
	

	第三年段：

技能專長及就

業進路（含檢定

職類及職別）
	一、學習內容：
    西餐烹調實習、餐飲管理、採購學、菜單設計。
二、技能專長：
    西餐烹飪製作、西式宴會料理製作等專業知識與實用技能。
三、就業進路：
    西式餐廳、西餐外燴廚師。
四、檢定職類及職別：西餐烹調丙級、中餐烹調乙級、烘焙食品乙級。
	


伍、教學科目、學分數、百分比及每週授課節數表 
職群別：餐旅群　　科別：餐飲技術科

（1） 日間上課

	類別
	科目
	授課節數
	備註

	
	
	第一年段
	第二年段
	第三年段
	

	名稱
	學分
	名稱
	學分
	一
	二
	一
	二
	一
	二
	

	部定必修科目
	一般科目
	54

學分
	語文

領域
	國文Ⅰ-Ⅳ
	12
	3
	3
	3
	3
	
	
	

	
	
	
	
	英文Ⅰ-Ⅳ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	數學

領域
	數學ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	社會領域
	歷史
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	
	
	地理
	2
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	
	
	公民與社會
	2
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	
	自然領域
	基礎物理
	2
	
	
	
	
	2
	
	任選4學分

	
	
	
	
	基礎化學
	2
	
	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	基礎生物
	0
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	藝術

領域
	美術
	4
	2
	
	
	
	
	
	任選4學分

	
	
	
	
	音樂
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	藝術生活
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	生活領域
	計算機概論
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	生 涯 規 劃
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	
	健康與

體育領域
	體育Ⅰ-Ⅳ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	
	健康與護理ⅠⅡ
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	全民國防教育ⅠⅡ
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	小計
	54
	15
	13
	11
	11
	2
	2
	

	
	專業核心科目
	專業理論科目
	4

學分
	餐旅概論ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	由各群科課程修訂委員會就群別性質規劃教學科目及學分數

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	小    計
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	實習實作科目
	16

學分
	餐飲服務技術ⅠⅡ
	6
	3
	3
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	飲料實務ⅠⅡ
	6
	
	
	3
	3
	
	
	

	
	
	
	
	房務技術ⅠⅡ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	小    計
	16
	3
	3
	5
	5
	0
	0
	

	
	小    計
	20
	5
	5
	5
	5
	0
	0
	

	
	部定必修科目合計
	74
	20
	18
	16
	16
	2
	2
	


	類別
	科           目
	授課節數
	備       註

	
	
	第一年段
	第二年段
	第三年段
	

	名　稱
	學分
	名　　　稱
	學分
	一
	二
	一
	二
	一
	二
	

	校訂科目
	一般科目
	12

學分
	數學Ⅲ-Ⅵ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	國學常識ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	應用文ⅠⅡ
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	體育ⅤⅥ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	英語會話
	2
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	小計
	18
	0
	0
	2
	2
	7
	7
	

	
	專業理論科目
	24

學分
	食物學ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	餐飲安全與衛生ⅠⅡ
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	國際禮儀ⅠⅡ
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	餐飲管理ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	餐飲實務ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	調酒實務ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	計算機概論Ⅱ
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	小計
	18
	4
	4
	0
	0
	6
	6
	

	
	
	
	中餐烹調實習ⅠⅡ
	12
	6
	6
	
	
	
	
	

	
	
	
	西式點心製作實習ⅠⅡ
	10
	
	
	5
	5
	
	
	

	
	
	
	專題製作ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	宴會餐飲實習ⅠⅡ
	8
	
	
	
	
	4
	4
	

	
	
	
	餐旅英文與會話ⅠⅡ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	餐飲概論Ⅱ
	2
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	餐旅日文與會話ⅠⅡ
	8
	
	
	2
	2
	2
	2
	

	
	
	
	觀光日語ⅠⅡ
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	中式點心製作實習ⅠⅡ
	8
	
	
	4
	4
	
	
	

	
	
	
	西餐烹調實習ⅠⅡ
	8
	
	
	
	
	4
	4
	

	
	
	
	蔬果切雕實習ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	職涯體驗
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	小計
	76
	8
	8
	13
	13
	16
	16
	

	
	小計
	112
	11
	13
	15
	15
	29
	29
	

	彈　性　教　學　時　間
	6
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	可排授校訂科目或作為補救教學、輔導活動、重補修或自習之用

	合計（學分）
	192
	32
	32
	32
	32
	32
	32
	畢業至少應修得150學分

	部定必修科目
	活動科目
	18節
	綜合活動Ⅰ-Ⅵ
	18
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	必修科目不計學分

	
	
	
	班　　會Ⅰ-Ⅵ
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	

	總計（節數）
	210
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	


陸、職涯體驗課程計規劃表

職群：餐旅群   科別：餐飲技術科　　　　　　　　　　　   適用於103學年度入學新生

	項次
	年段

（上、下學期，若為課後時間亦請註明）
	辦理方式
	活動內容
	時數
	備註

（相關科目）

	1
	三(上)
	業界授課
	邀請餐廳經理到校授課

講授主題：餐飲產品與服務策略
	2
	餐旅服務技術

	2
	三(上)
	業界參訪
	至鄰近飯店餐廳部門參訪，瞭解餐飲服務種類、方式及現場服勤技巧。
	4
	

	3
	三(上)
	業界授課
	邀請採購部門主管到校授課

講授主題：廚房安全衛生管理
	2
	餐飲安全衛生

	4
	三(上)
	業界參訪
	至鄰近飯店廚房參訪，瞭解廚房設備、操作及安全規範。
	4
	

	5
	三(上)
	業界授課
	邀請西點房主廚到校授課

講授主題：漫談烘焙藝術
	2
	西式點心

	6
	三(上)
	業界參訪
	至鄰近西點烘焙中央廚房參訪，瞭解西點、蛋糕、麵包量產方式。
	4
	

	7
	三(下)
	業界授課
	邀請咖啡廳店長到校授課

講授主題：煮出一杯好咖啡
	2
	飲料實務

	8
	三(下)
	業界參訪
	至鄰近咖啡廳參訪，認識設備、器具使用保養及調製花式咖啡。
	4
	

	9
	三(下)
	業界授課
	邀請客房部經理到校授課

講授主題：餐飲人力資源規劃
	2
	房務技術

	10
	三(下)
	業界參訪
	至鄰近飯店參訪，瞭解客房設備、房型、房務整理流程。
	4
	

	11
	三(下)
	業界授課
	邀請宴會廳經理到校授課

講授主題：宴會規劃與安排
	2
	宴會料理

	12
	三(下)
	業界參訪
	至鄰近飯店參訪，瞭解鐵板燒設備器具使用方式及服勤技巧。
	4
	

	
	
	合計
	
	36
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