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學程成立背景學程成立背景
� 2001年起實施週休二日

� 2003年起正式推動觀光客倍增計畫

� 2008年起積極推動大陸觀光客來臺

� 2015年推動「觀光大國行動方案」，積極促進觀光產業
及人才優化

� 2016年深化「Time for Taiwan，旅行台灣，就是現在」

� 觀光事業是一種無煙囪工業
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教育目標教育目標

1. 餐飲及休閒產業相關職場之基層人才的能力。

2. 奠定學習專業知能之基礎能力。

3. 培育學生具備敬業、負責、勤奮、合作等職業道
德及良好安全工作習慣。

4. 培育學生具有繼續進修相關專業領域的能力。
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師資師資陣容陣容

職稱 姓名 學 歷

教務主任 吳承珊
國立臺灣師範大學家政教育系
國立臺灣師範大學家政教育研究所

幼兒教育組碩士

學程主任 歐鳳珍
世新大學觀光系餐旅組
中華大學工管所碩士

家政科

主任
林秀泓

國立臺灣師範大學家政教育研究所 40學分班
國立臺灣師範大學特殊教育研究所碩士

專任教師 陳麗蓮

國立臺灣師範大學家政教育系
國立臺灣師範大學家政教育研究所

40學分班
國立新竹教育大學幼兒教育研究所碩士
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師資師資陣容陣容

職稱 姓名 學 歷

實習組長 楊雪慈
中國文化大學家政系
中國文化大學生活應用科學研究所碩士

課務組長 朱禹禎
輔仁大學生活應用科學系餐飲管理組
國立臺灣師範大學人類發展與家庭學系
營養與餐飲組碩士

專任教師 陳以淵
國立臺灣師範大學人類發展與家庭學系

家政與家庭生活教育組

兼任教師 吳采燕
國立臺灣師範大學家政教育系
國立新竹教育大學幼兒教育研究所碩士
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教師專業教師專業

• 合格教師

7位教師均為合格家政科、餐飲科、幼保科教師。

• 專業證照

本科教師持有中餐、烘焙、中式點心、飲料調製、
女裝等乙級證照、英國CITY-GUILDS國際咖啡師證照葡
萄酒侍酒師證照、領隊執照、導遊執照等。

• 監評資格

-中餐監評1位

-烘焙監評1位

-飲調監評1位
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專業教室專業教室

• 飲料與調酒教室

• 中餐教室

• 西餐教室

• 餐飲服務技術教室

• 房務實習教室

• 美姿美儀教室
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中餐實習教室中餐實習教室
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西餐點心實習教室西餐點心實習教室
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餐服技術教室餐服技術教室
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房務教室房務教室
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美姿美儀教室
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飲料調酒實習教室

13

課程規劃課程規劃

類別 科目

普通科目
國文、英文、數學、社會、自然、藝術、生活、

健康與體育

專業科目
餐旅概論、餐旅服務、飲料與調酒、餐飲管理、

餐旅英文、餐飲行銷、

實習科目
中西餐、點心製作、膳食營養、衛生與安全、

專題製作、時尚與美化生活、飲食文化與製作
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專業證照專業證照

•中餐丙級技術士證照

•飲料調製丙級技術士證照

•烘焙丙級技術士證照

•餐飲服務丙級技術士證照
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競賽

• 全國商業類技藝競賽

• 王品盃托盤大賽

• 健行盃

• 地方競賽-新竹縣農會米食便當比賽

-新竹縣竹東鎮客家粄圓比賽
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全國商業類技藝競賽全國商業類技藝競賽~~餐飲學程餐飲學程

106烘焙與餐服職種
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106106年校內外湯圓製作競賽年校內外湯圓製作競賽
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106106年王年王品盃托盤大品盃托盤大賽賽
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健行好棒盃餐飲大賽健行好棒盃餐飲大賽
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包粽活動包粽活動
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綜高學生進路圖綜高學生進路圖

22



升學進路升學進路

• 四技二專統測餐旅類招生學校

� 國立屏東科技大學

� 國立高雄餐旅大學

� 國立屏東大學

� 國立台灣觀光學院

� 國立高雄應用科技大學

� 國立高雄海洋科技大學

� 國立高雄第一科技大學

� 國立虎尾科技大學

� 國立勤益科技大學

� 國立台中科技大學

� 國立台東專科學校

� 國立澎湖科技大學

� 國立金門大學

� 朝陽科技大學

� 元培科技大學

� 景文科技大學

� 明新科技大學

� 醒吾科技大學

� 嘉南藥理科技大學

� 弘光科技大學

� 中華科技大學

� 萬能科技大學

� 文藻外語大學

………等共72所
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黎宣瑜 國立高雄餐旅大學進修部 餐旅暨會展行銷管理系

王楹茹 國立高雄餐旅大學
中餐廚藝系

陳盈如 國立高雄餐飲大學 旅館管理系

鄭家欣 國立高雄餐旅大學進修部 餐飲管理系

國立澎湖科技大學 餐旅管理系

孫千茹 國立高雄餐旅大學進修部 旅運管理系

張渝瑄 國立高雄餐旅大學進修部 旅運管理系

106106年升學榜單年升學榜單
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餐飲學程職業發展餐飲學程職業發展

� 餐飲類畢業生可從事工作分析

餐
飲
類

畢
業
學
生 工作分析

餐飲人資主管

餐飲行政主管

餐飲會計主管

倉儲採購主管

餐飲行銷企劃主管

飲務主管

餐飲行政管理達人

民宿經營者

餐飲業研發人員

餐飲業市場行銷人員

觀光餐飲產業相關工作

餐飲廚務管理達人

烘陪廚師

點心廚師

中廚廚師

調酒、品酒師

餐飲服務管理達人

外場經理

筵席業務經理

餐飲規劃員

領班

接待員
菜單設計師

西廚廚師

配膳領班

自營作業者
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觀光類進路觀光類進路

• 主要工作場所為旅行業基層人員、票務人
員、服務人員、行銷人員、領隊、導遊人
員、解說員以及各大航空公司空勤、地勤
人員。
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西餐遴聘專家協同教學活動西餐遴聘專家協同教學活動
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飲調遴聘專家協同教學活動飲調遴聘專家協同教學活動
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高中職優質化十年成果展高中職優質化十年成果展
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高雄餐旅大學知性交流參訪高雄餐旅大學知性交流參訪
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職場體驗參訪諾富特飯店職場體驗參訪諾富特飯店
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職場外語計畫職場外語計畫--飯店職場外語飯店職場外語
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職場外語計畫職場外語計畫~~機場教學參訪機場教學參訪
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餐飲學程特色產品販售餐飲學程特色產品販售
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校外校外參觀參觀--機艙英語課程機艙英語課程
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高一職業試探課程高一職業試探課程
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優質化計畫優質化計畫--國際禮儀研習國際禮儀研習
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均質化計畫均質化計畫--客家美食研習客家美食研習
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中餐盤飾實習中餐盤飾實習
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餐服實習餐服實習
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房務實習房務實習
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畢業學長姐返校分享畢業學長姐返校分享
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迎新活動迎新活動
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烘焙點心烘焙點心
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要求與期許

• 餐飲學程以培訓餐飲專業人員為目標，讓學生在
未來的社會、國際舞台上更具有競爭力。

• 要求學生在專業知識的建立、技能的精進與態度
的養成上，更加的務實致用與用心學習，才能達
成所追求的卓越目標。

• 鼓勵師生同時兼具「創新力」與「實踐力」，將
能創造出無可取代的魅力，建立起個人的價值。

45

46


