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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
	

	餐旅群
	餐飲技術科
	1班
	54人
	(日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	設計群
	廣告技術科
	1班
	54人
	(日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	商業與管理群
	文書處理科
	1班
	54人
	(日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□日間

□夜間

□其他
	□新增

□修改

	
	科
	班
	人
	□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

	餐飲

技術

科
	12人
	0人
	校內   10  人
	校內   12  人
	專業顧問

23人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	廣告

技術

科
	12人
	0人
	校內   11  人
	校內   11  人
	人

	
	
	
	校外       人
	校外       人
	

	文書
處理

科
	16人
	0人
	校內   16  人
	校內   15  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)

	餐飲技術科
	饌玉齋-

中餐烹飪實習教室
	
	中餐烹調乙、丙級檢定合格試場

	餐飲技術科
	鍊珍堂-

餐飲服務技術教室
	
	

	餐飲技術科
	藍帶堡-

西餐烹飪實習教室
	
	西餐丙級檢定合格試場

	餐飲技術科
	歐廚居-

餐飲專業研習教室
	
	

	餐飲技術科
	香榭坊-

西式點心多功能實習教室
	
	烘焙乙、丙級檢定合格試場

	餐飲技術科
	鹿鳴苑-

飲料調酒實習教室
	
	調酒丙級檢定合格試場

	餐飲技術科
	西餐服務實習教室
	
	西餐服務人員檢定合格試場


肆、學生進路規劃                  科別： 餐飲技術科   
	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）
	技能專長：1.輔導中餐烹調丙、乙級證照

          2.創意菜、宴會菜研習研發

          3.餐飲服務技術

就業進路：1.擔任中餐技能廚師
2.擔任飯店外場服務人員
	第一年段：

課程設計以輔導中餐烹調--創意菜、宴會菜實作為主。



	第二年段：

技能專長及就

業進路（含檢定

職類及職別）
	技能專長：1.輔導西餐丙級證照

2.創意西餐研習研發

3.餐旅服務丙級證照
就業進路：1.擔任西餐技能廚師

	第二年段：

以西餐烹調—研發創意實務為主


	第三年段：

技能專長及就

業進路（含檢定

職類及職別）
	技能專長：1.輔導烘焙、麵包、西點丙級證照

          2.飲料調製丙級檢定

就業進路：1.擔任西點主廚

          2.擔任麵包師傅

          3.自營西點麵包店

          4.擔任吧台調酒師
	第三年段：

以烘焙－西點、麵包製作搭配飲料調製為主。




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
（一）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
	
	
	1
	1
	
	
	

	
	
	
	
	地理
	2
	
	
	1
	1
	
	
	

	
	
	
	
	公民與社會
	2
	
	
	
	
	2
	
	

	
	
	
	自然領域
	基礎化學
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	
	
	基礎生物
	2
	
	
	
	2 
	
	
	

	
	
	
	藝術

領域
	音樂
	2 
	1 
	1 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	美術
	2 
	
	
	1 
	1 
	
	
	

	
	
	
	生活領域
	計算機概論Ⅰ
	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
	14
	14
	12
	12
	2
	0
	

	
	專業核心科目
	專業理論科目
	4

學分
	餐旅概論ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	小計
	4
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	
	
	實習實作科目
	16
學分
	餐飲服務技術ⅠⅡ
	6
	3
	3
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	房務技術ⅠⅡ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	
	飲料實務ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	小計
	16
	3
	3
	2
	2
	3
	3
	

	
	
	小計
	20
	5
	5
	2
	2
	3
	3
	

	
	部定必修科目合計
	74
	19
	19
	14
	14
	5
	3
	


職群別：餐旅群          科別：餐飲技術科
（一）日間上課(續)

	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
	國文ⅤⅥ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	體育Ⅴ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	全民國防教育ⅢⅥ
	4
	
	
	1
	1
	1
	1
	

	
	
	
	小計
	12
	0
	0
	1
	1
	5
	5
	

	
	專業理論科目
	40
學分
	專業英文ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	餐飲管理ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	中餐烹調概論ⅠⅡ
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	食物學ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	餐旅英文與會話Ⅰ-Ⅳ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	餐旅服務ⅠⅡ
	6
	
	
	3
	3
	
	
	

	
	
	
	餐飲概論ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	觀光學概要ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	烘焙概論ⅠⅡ
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	小計
	40
	5
	5
	5
	5
	10
	10
	

	
	實習實作科目
	66
學分
	中餐烹調ⅠⅡ
	8
	4
	4
	
	
	
	
	

	
	
	
	烹飪基礎ⅠⅡ
	8
	4
	4
	
	
	
	
	

	
	
	
	西餐烹調ⅠⅡ
	10
	
	
	5
	5
	
	
	

	
	
	
	麵包製作ⅠⅡ
	8
	
	
	
	
	4
	4
	

	
	
	
	職涯體驗ⅠⅡ
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	專題製作ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	飲料與調酒Ⅰ-Ⅳ
	8
	
	
	2
	2
	2
	2
	

	
	
	
	旅遊實務ⅠⅡ
	6
	
	
	3
	3
	
	
	

	
	
	
	客房實務ⅠⅡ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	吧檯實務ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	行銷實務
	2
	
	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	小計
	66
	8
	8
	12
	12
	12
	14
	

	
	小計
	118
	13
	13
	18
	18
	27
	29
	

	彈性教學時間
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	

	合計(學分)
	192
	32
	32
	32
	32
	32
	32
	畢業最少應修得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  科別：餐飲技術科　　　　　　　　　　　　   適用於100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
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：

1. 摺疊餐巾

2. 架設及拆除餐桌
	2
	

	2
	三(上)
	校外參訪
	安排大飯店參訪，經由房務部經理說明：

1. 基本服務技巧


	6
	

	3
	三(上)
	業界觀摩實習
	學生至餐聽部門實習
	2
	專題製作
(觀摩時間4小時抵上課1小時)

	4
	三(上)
	業界授課
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：

1、 鋪設及更換檯布

2、 操持各式拖盤、服務架及服務車
	2
	

	5
	三(上)
	業界觀摩實習
	學生至餐聽部門實習
	2
	專題製作
(觀摩時間4小時抵上課1小時)

	6
	三(上)
	業界授課
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：
1、 餐具擺設

2、 客房餐飲服務
	2
	

	7
	三(上)
	業界觀摩實習
	學生至餐聽部門實習
	2
	專題製作
(觀摩時間4小時抵上課1小時)


	8
	三(下)
	業界授課
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：

1、房務員執勤前的準備

2、做床基本技能

3、客房的檢視
	2
	

	9
	三(下)
	業界參訪
	安排大飯店參訪，由房務部經理說明：

1、 房務鋪設作業

2、住客服務
	4
	

	10
	三(下)
	業界觀摩實習
	學生至房務部門實習
	2
	專題製作
(觀摩時間4小時抵上課1小時)

	11
	三(下)
	業界授課
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：

1、 客房之清潔作業程序

2、 客房設備器具之清潔作業
	2
	

	12
	三(下)
	業界觀摩實習
	學生至房物部門實習
	2
	專題製作
(觀摩時間4小時抵上課1小時)

	13
	三(下)
	業界授課
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：

1. 單人床鋪設作業

2. 雙人床鋪設作業
	2
	

	14
	三(下)
	業界授課
	邀請大飯店經理至校授課，講授主題：

1. 加床作業

2. 開夜床服務
	2
	

	15
	三(下)
	業界授課
	學生至房務部門實習
	2
	

	
	
	合計
	
	36
	


柒、實用技能學程師資安排檢核表   職群：餐旅群   科別：餐飲技術科
一、專任教師

	項次
	教師姓名
	具合格教師資格
	未具合格教師
	擁有證照

	
	
	專任教師
	技術教師
	代理教師
	
	證照名稱
	級別
	教師證字號或

專業證照字號

	1
	林芳羽
	V
	
	
	
	中餐烹調
	乙級
	076-000150

	2
	王兆勳
	
	V
	
	
	中式麵食加工-

酥油皮.糕漿皮類
	乙級
	096-000487

	
	
	
	
	
	
	烘焙食品-

麵包西點蛋糕
	乙級
	077-001621

	3
	黃健乙
	
	V
	
	
	中餐烹調
	乙級
	005604

	4
	陳木樹
	
	
	
	V
	中餐烹調
	乙級
	076-000405

	5
	劉榮輝
	V
	
	
	
	中餐烹調
	乙級
	076-026232

	6
	李香玉
	V
	
	
	
	華語領隊證
	
	

	
	
	
	
	
	
	華語導遊證
	
	

	
	
	
	
	
	
	餐旅服務
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	調酒
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	中餐烹調
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	西餐烹調
	丙級
	

	7
	柯淑屏
	V
	
	
	
	華語領隊證
	
	

	
	
	
	
	
	
	餐旅服務
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	調酒
	丙級
	

	8
	林伊葭
	V
	
	
	
	中餐烹調
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	烘焙食品-麵包
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	調酒
	丙級
	

	
	
	
	
	
	
	餐旅服務
	丙級
	

	9
	楊慎如
	V
	
	
	
	中式麵食加工-

酥油皮.糕漿皮類
	乙級
	131-003130

	
	
	
	
	
	
	餐旅服務
	丙級
	131-003130

	
	
	
	
	
	
	調酒
	丙級
	024572

	
	
	
	
	
	
	中餐烹調-

葷食
	丙級
	267231

	
	
	
	
	
	
	烘焙食品-

西點蛋糕
	丙級
	043738

	10
	許博銘
	
	
	
	V
	中餐烹調
葷素食
	乙級
	076-004690

	11
	李樵伊
	
	
	V
	
	調酒
	丙級
	150016731

	
	
	
	
	
	
	烘焙食品-

麵包
	丙級
	044777

	
	
	
	
	
	
	中餐烹調-

葷食
	丙級
	262229

	
	
	
	
	
	
	餐旅服務
	丙級
	131-017558

	12
	彭心怡
	
	
	V
	
	中餐烹調-

葷食
	乙級
	076-0076349

	
	
	
	
	
	
	女裝
	丙級
	048034285

	
	
	
	
	
	
	中餐烹調
	丙級
	076227663

	
	
	
	
	
	
	烘焙食品-

麵包
	丙級
	077-090796


二、兼任教師
	項次
	教師姓名
	具合格教師資格
	未具合格教師資格
	擁有證照或資歷

	
	
	
	
	證照名稱
	級別
	教師證字號或專業證照字號
	實務經歷
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