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壹、基本資料

一、學制規模 調查基準日：2016-10-19

學制 總班級數 總學生數 備註

綜合高中 14班 452人

職業類科-日間部 9班 343人

產業特殊需求類科 3班 117人

職業類科-綜合職能班 3班 45人
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二、學校群別、科別、班級數及學生數 調查基準日：2016-10-19

群別
科別 

(學程)
所屬 
學制

一年級 二年級 三年級 合計

班
級

人
數

班
級

人
數

班
級

人
數

班
級

人
數

無 無 綜合高中 4 140 2 83 2 63 8 286

餐旅群
餐飲服
務

綜合高中 0 0 1 20 1 39 2 59

商業與
管理群

資訊應
用

綜合高中 0 0 1 33 1 27 2 60

電機與
電子群

資訊技
術

綜合高中 0 0 1 23 1 24 2 47

農業群 園藝科
職業類科-日

間部
1 39 1 41 1 34 3 114

食品群
食品加
工科

職業類科-日
間部

1 38 1 38 1 39 3 115

家政群 家政科
職業類科-日

間部
1 36 1 38 1 40 3 114

農業群
畜產保
健科

產業特殊需求
類科

1 39 1 40 1 38 3 117

無 無
職業類科-綜
合職能班

1 15 1 15 1 15 3 45
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三、學生畢業進路 調查基準日：2016-10-19

近兩年日間部（含實用技能學程）學生畢業進路與考證概況

學 
年 
度

學制科別

畢 
業 
學 
生 
人 
數

考 
取 
證 
照 
人 
數

考取證照張數

畢業進路

升學人數
升
學
率
(%)

就 
業 
人 
數

就 
業 
率 
(%)

其 
他 
人 
數

其 
他 
比 
率 
(%)

一般大學 科技大學

甲
級

乙
級

丙
級

其
他

日
校

夜
校

日
校

夜
校

102

產業特殊需求類科/農業群/畜
產保健科

38 19 0 0 19 0 1 0 32 0 86.8% 2 5.3% 3 7.9%

綜合高中/電機與電子群/電腦
應用

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

綜合高中/商業與管理群/資訊
處理

41 41 0 0 82 0 3 0 36 0 95.1% 2 4.9% 0 0%

綜合高中/餐旅群/餐飲服務 26 26 0 0 83 0 0 0 25 0 96.2% 1 3.8% 0 0%

綜合高中/無/無 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

綜合高中/學術群/自然組 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

綜合高中/學術群/社會組 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

職業類科-日間部/農業群/園藝
科

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

職業類科-日間部/食品群/食品
加工科

31 28 0 0 40 0 1 0 30 0 100% 0 0% 2 6.5%

職業類科-日間部/家政群/家政
科

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

職業類科-綜合職能班/無/無 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

合計 136 114 0 0 224 0 5 0 123 0 94.1% 5 3.7% 5 3.7%
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合計 136 114 0 0 224 0 5 0 123 0 94.1% 5 3.7% 5 3.7%

103

產業特殊需求類科/農業群/畜
產保健科

36 36 0 0 24 0 3 0 32 0 97.2% 0 0% 1 2.8%

綜合高中/電機與電子群/電腦
應用 16 13 0 0 31 0 0 0 16 0 100% 0 0% 0 0%

綜合高中/商業與管理群/資訊
處理

45 45 0 0 89 0 11 0 34 0 100% 0 0% 0 0%

綜合高中/餐旅群/餐飲服務 31 28 0 0 87 0 6 0 23 0 93.5% 1 3.2% 1 3.2%

綜合高中/無/無 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

綜合高中/學術群/自然組 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

綜合高中/學術群/社會組 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

職業類科-日間部/農業群/園藝
科

35 25 0 0 39 0 1 0 32 0 94.3% 1 2.9% 1 2.9%

職業類科-日間部/食品群/食品
加工科

40 40 0 0 102 0 8 0 29 0 92.5% 1 2.5% 2 5%

職業類科-日間部/家政群/家政
科

39 33 0 0 81 0 4 0 35 0 100% 0 0% 0 0%

職業類科-綜合職能班/無/無 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0% 0 0% 0 0%

合計 242 220 0 0 453 0 33 0 201 0 96.7% 3 1.2% 5 2.1%

104年度預計 319 230 0 0 460 0 90 0 219 0 96.9% 10 3.1% 0 0%
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備註(若考取的證照為其他等級(非甲乙丙級)，請在此備註各科各級別分別考取張數)：

-----102學年度-----

-----103學年度-----
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貳、申請總表

編
號

學制
群
別

科別 
(學
程)

年
級

學生
人數

實習課程名稱/專業證照訓練名
稱/專業證照檢定名稱

辦理年
度

105
年

106
年

C1
產業特殊
需求類科

農
業
群

畜產
保健
科

二 40 畜產加工 V

C3
職業類科-
日間部

食
品
群

食品
加工
科

一 38 烘焙工業 V

C4
職業類科-
日間部

食
品
群

食品
加工
科

二 38 食品加工實習I V

C5
職業類科-
日間部

食
品
群

食品
加工
科

二 38 食品加工實習II V

C6
職業類科-
日間部

食
品
群

食品
加工
科

三 38 食品加工綜合實習 V

C7
職業類科-
日間部

食
品
群

食品
加工
科

三 38 食品化學與分析實習進階II V

E1
產業特殊
需求類科

農
業
群

畜產
保健
科

二 40
肉製品加工-顆粒香腸醃漬類(丙

級)
V

合計學生人數 270
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參、規劃表

(一)實習材料費規劃表

1.實習材料費(C1)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

學生
人數

實習課程名稱

辦
理
年
度

C1
產業特殊
需求類科

農業
群

畜產保健
科

二
年
級

40 畜產加工 106

設科目標所對應之職場或
職務內容

證照考試名稱為肉製品加工-顆粒香腸醃漬類(丙級)，為
本科校訂必修實習課：畜產加工(肉製品、乳製品、蛋製
品)中重要一環。 
考取本證照後，對畜產加工設備操作均具有相當概念，亦
與產業界中肉製品加工行業相關。

課程訓練內容

顆粒香腸醃漬類 
1.中式香腸 
2.板鴨 
3.臘肉

實習課程與職場能力之對
應關係

1.畜產加工設備操作均具有相當概念  
2.技能與產業界中肉製品加工行業相關 
3.團隊分工合作 
4.配料比例計算 
5.時間管理、工作效率 

C1經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

肉脯肉 50 130 6500 50斤

背脂 30 83 2490 30斤

全鴨 80 350 28000 80隻

腸衣 6 500 3000 6斤

小計 39990

附件

■ 1.課程教學科目、學分數及每週教學節數表(請標註該實習課程)

■ 2.實習課程進度表

■ 3.學生參與課程名冊
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2.實習材料費(C3)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

學生
人數

實習課程名稱

辦
理
年
度

C3
職業類
科-日間

部

食品
群

食品加工
科

一
年
級

38 烘焙工業 106

設科目標所對應之職場或
職務內容

烘焙工業讓學生從食物變成食品的操作過程中，能一貫化
作業(SOP)，學習自我規畫製作流程與維持產品品質，培
訓後成功考取烘焙麵包丙級證照，最後將產品做良好的包
裝，最後學習如何在校內行銷出產品。

課程訓練內容

1. 圓頂葡萄乾吐司 
2. 圓頂奶油吐司 
3. 山型白吐司麵包 
4. 布丁餡甜麵包 
5. 紅豆甜麵包 
6. 奶酥甜麵包 
7. 橄欖形餐包 

實習課程與職場能力之對
應關係

1. 在時間內完成所有產品，培養時間掌控能力。 
2. 學習烘焙麵本基礎操作能力，結合業界SOP製
程，提早適應職場作業模式。 
3. 由基礎延伸至具有創新產品的思考模式。 
4. 產品銷售過程能激發學生行銷能力。 

C3經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

高筋麵粉 20 550 11000
製作麵包土斯最基本的材料(22kg/
袋)

卡式達粉 8 1000 8000 製作布丁餡的材料(5kg/箱)

無鹽奶油 4 3000 12000
每個麵包吐司都需要的材料
(454g*20包)

紅豆粒餡 15 225 3375 製作紅豆餡的材料(3kg/包)

奶粉 5 600 3000
除了每個麵包吐司需要，奶酥餡也
需要(2.4kg/罐)

小計 37375

附件

■ 1.課程教學科目、學分數及每週教學節數表(請標註該實習課程)

■ 2.實習課程進度表

□ 3.學生參與課程名冊
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3.實習材料費(C4)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

學生
人數

實習課程名稱

辦
理
年
度

C4
職業類
科-日間

部

食品
群

食品加工
科

二
年
級

38 食品加工實習I 105

設科目標所對應之職場或
職務內容

節慶產品-蛋黃酥因短時間內需大量生產，能訓練學生分
工與團隊合作的精神，且在教學中落實一貫化作業
(SOP)，並注意環境之衛生，將產品做良好的包裝，最後
學習如何在校內行銷出產品。

課程訓練內容
蛋黃酥、芋泥酥:配合中秋節，:從原料進行分組開始分工
製作(一慣化SOP)，最後烤出來的蛋黃酥進行精美包裝，
並學習如何在校內行銷出去。

實習課程與職場能力之對
應關係

1.分組作業，需要有良好的團隊精神 
2.吃苦耐勞 
3.時間管理、工作效率 

C4經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

鹹蛋黃 300 7 2100 蛋黃酥內容物

烏豆沙 25 300 7500 蛋黃酥內餡(6kg)

芋頭餡 10 300 3000 芋泥酥內餡(3kg)

無鹽奶油 1 3000 3000 蛋黃酥及芋泥酥使用油(454g*20包)

中筋麵粉 5 270 1350 蛋黃酥基礎材料

低筋麵粉 3 240 720 蛋黃酥基礎材料

猪油 1 1200 1200 蛋黃酥基礎材料

小計 18870

附件

■ 1.課程教學科目、學分數及每週教學節數表(請標註該實習課程)

■ 2.實習課程進度表

■ 3.學生參與課程名冊
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4.實習材料費(C5)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

學生
人數

實習課程名稱

辦
理
年
度

C5
職業類
科-日間

部

食品
群

食品加工
科

二
年
級

38 食品加工實習II 106

設科目標所對應之職場或
職務內容

中式麵食為身處客家米食薰陶的學生較為弱勢的一種品
項，麵食操作技巧較為精緻且變化多元，能培養學生由基
礎延伸出創新產品，並利用證照考試，建立學生SOP作業
流程，提高效率。

課程訓練內容

1. 蛋黃酥 
2. 綠豆椪 
3. 蘇式月餅 
4. 台式月餅 
5. 廣式月餅 
6. 桃酥 
7. 鳳梨酥 

實習課程與職場能力之對
應關係

1. 專業學習、創新求變 
2. 時間管理、工作效率 
3. 分組作業，需要有良好的團隊精神 

C5經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

中筋麵粉 10 540 5400
油皮油酥及糕漿皮類產品基底
(22kg/袋)

低筋麵粉 5 480 2400
油皮油酥及糕漿皮類產品基底
(22kg/袋)

烏豆沙 30 600 18000 蛋黃酥廣式台式月餅內餡

鹹蛋黃 900 7 6300 蛋黃酥內容物

猪油 3 1200 3600 油皮油酥及糕漿皮類產品基底

鳳梨糕 20 110 2200 鳳梨酥內容物

小計 37900

附件

■ 1.課程教學科目、學分數及每週教學節數表(請標註該實習課程)

■ 2.實習課程進度表

■ 3.學生參與課程名冊
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5.實習材料費(C6)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

學生
人數

實習課程名稱

辦
理
年
度

C6
職業類科-
日間部

食品
群

食品加工
科

三
年
級

38
食品加工綜合實

習
105

設科目標所對應之職場或
職務內容

酸桔醬:配合關西客家庄在地特色產品，從酸結去籽摽水
隔夜後製作成酸桔降，全程一慣化作業(SOP)，最後製作
來的酸桔降進行精美包裝，並學習如何在校內行銷出去。
另外，將鹹口味酸桔醬改變創新為甜口味甜桔茶並嘗試銷
售與推廣。

課程訓練內容

1. 學習食品加工製作專業，針對包裝有創新的行銷思
考。 
2. 製作酸桔醬果成有許多辛苦的地方，例如:去籽要很有
耐心 
3. 在時間內要完成所有產品。 
4. 分組作業，需要有良好的團隊精神 
5.創新口味的開發 

實習課程與職場能力之對
應關係

1.專業學習、創新求變 
2.吃苦耐勞 
3.時間管理、工作效率 
4.分工合作、團隊精神 
5.新產品開發與行銷

C6經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

酸桔 150 35 5250 酸桔醬原料

玻璃瓶 0 0 0 鹹酸桔醬製品包裝用

果醬瓶 0 0 0 甜酸桔茶製品包裝用

辣椒 50 50 2500 酸桔醬調味用

小計 7750

附件

■ 1.課程教學科目、學分數及每週教學節數表(請標註該實習課程)

■ 2.實習課程進度表

■ 3.學生參與課程名冊
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6.實習材料費(C7)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

學生
人數

實習課程名稱

辦
理
年
度

C7
職業類
科-日間

部

食品
群

食品加工
科

三
年
級

38
食品化學與分析
實習進階II

106

設科目標所對應之職場或
職務內容

透過證照項目，訓練學生食品檢驗能力，目前食品業界廣
設檢驗部門，相關實務內容皆與食品檢驗分析項目息息相
關，可用培訓過程建立學生SOP檢驗模式、數據分析與判
讀能力。

課程訓練內容

A 實驗器具之認識 
B-1 乾熱滅菌及濕熱滅菌之操作 
B-2 細菌細胞大小之測定 
B-3 酵母菌細胞之觀察 
B-4 食品中生菌數檢驗 
C-1 標準鹼溶液的配製與標定 
C-2 標準酸溶液的配製與標定 
C-3 粗脂肪之萃取抽考 1 題 
C-4 油脂過氧化價檢驗 
D-1 食品中有機酸含量之測定 
D-2 罐頭食品之檢驗及pH 計之使用 
D-3 果汁之減壓過濾及pH 值測定 
D-4 水質之檢驗 

實習課程與職場能力之對
應關係

1. 具備食品檢驗技能，具有獨立操作的能力。 
2. 建立實驗操作流程的SOP ，符合職場需求。 
3. 具備檢驗結果的判讀能力。 

C7經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

酒精 8 1320 10560
微生物殺菌用、粗脂肪萃取用
(500ml)

碘化鉀 5 2000 10000 測定油脂過氧化價用(500g/瓶)

醋酸 17 200 3400 測定油脂過氧化價用(500ml/瓶)

異辛烷 4 3500 14000 測定油脂過氧化價用(4L/瓶)

小計 37960

附件

■ 1.課程教學科目、學分數及每週教學節數表(請標註該實習課程)

■ 2.實習課程進度表

■ 3.學生參與課程名冊 13



(二)專業證照訓練材料費
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(三)證照考試報名費

1.證照考試報名費(E1)

編號 學制 群別
科別 

(學程)
年
級

職類
代號

學
生
人
數

專業證照訓練名
稱

辦
理
年
度

E1

產業
特殊
需求
類科

農業
群

畜產保健
科

二
年
級

09400 40
肉製品加工-顆粒
香腸醃漬類(丙

級)
105

證照考試核發單位
勞動部勞動力發展

署
證照考試報名費

用
2800

預估報名時間 106-03-03
預估考試地點 新竹縣關西高中

預估考試時間 106-07-01

證照、考試與所對
應產業別技能相關

性

證照考試名稱為肉製品加工-顆粒香腸醃漬類(丙級)，為本科校
訂必修實習課：畜產加工(肉製品、乳製品、蛋製品)中重要一
環。 
考取本證照後，對畜產加工設備操作均具有相當概念，亦與產
業界中肉製品加工行業相關。

經費概算

項目名稱 數量 單價 合計 說明

參與學生 40 1000 40000 40人

小計 40000

附件
■ 1.學生參與名冊

■ 2.單一丙級或單一級別證明
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肆、經費概算

一、105會計年度(105年8月至12月) 單價：元

場次編號
經費項目

實習材料費(C) 專業證照訓練材料費(D) 證照考試報名費(E)

C4 18870

C6 7750

E1 40000

小計 26620 40000

合計(C)+(D)+(E) 66620

其他費用 0

105會計年度總申請經費 66620

承辦人： 承辦主任： 主(會)計主任： 校長：
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二、106會計年度(106年1月至7月) 單價：元

場次編號
經費項目

實習材料費(C) 專業證照訓練材料費(D) 證照考試報名費(E)

C1 39990

C3 37375

C5 37900

C7 37960

小計 153225

合計(C)+(D)+(E) 153225

其他費用 0

106會計年度總申請經費 153225

承辦人： 承辦主任： 主(會)計主任： 校長：
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附件

附件檔案名稱：課表

適用表單：C1
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附件檔案名稱：105-2教學計畫(畜產品加工)1

適用表單：C1
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附件檔案名稱：學生參與名冊

適用表單：C1
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附件檔案名稱：C3課程表

適用表單：C3
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附件檔案名稱：C3教學進度表

適用表單：C3
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附件檔案名稱：課程對照課表

適用表單：C4

30
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附件檔案名稱：10401食品加工實習教學進度表

適用表單：C4
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附件檔案名稱：食品加工科二年級學生名單

適用表單：C4

35



附件檔案名稱：課程對照課表

適用表單：C5
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附件檔案名稱：10402食品加工實習新

適用表單：C5
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附件檔案名稱：食品加工科二年級學生名單

適用表單：C5

41



附件檔案名稱：課程對照課表

適用表單：C6

42
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附件檔案名稱：C6 教學進度表

適用表單：C6
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附件檔案名稱：學生名單

適用表單：C6

47



附件檔案名稱：課程對照課表

適用表單：C7

48
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附件檔案名稱：10402食品化學與分析實習進階II

適用表單：C7

51
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附件檔案名稱：學生名單

適用表單：C7
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附件檔案名稱：學生參與名冊

適用表單：E1
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附件檔案名稱：105 年度在校生丙(單一)級專案技能檢定辦理職類

適用表單：E1
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