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Ⅱ-7北斗家商 餐旅群 (優點、待改進事項與建議、特色分數) 

一、優點 

1.為南彰化地區公立餐飲服務、餐飲技術相關高中職首選，分別以

就業和就學為明確之培育目標。 

2.學程內有 3位專任教師，3位代理教師，分別擁有相關證照且持

續在各項技術、技能和證照領域精進，精神可佳。 

3.所有教師都在相關領域累積相當經驗，對教學和引領學生進入職
場相當有利。 

4.教學進表製作用心且內容充實。 

5.課程手冊包括課程架構，各年級學分表及學生進路規劃等，資訊
詳細完整。 

6.教師教學認真，學生對教師的專業學養多持正面肯定的態度。 

7.積極推動教學研究會之運作，有利教學成效之提升。 

8.科制定實習教室機具設備維護保養和安全術生檢查紀錄卡，並落

實執行。 

9.科內教師互相配合，積極參與課內事務與活動，帶給學生正面的
學習經驗。 

10.畢業生出路高度與在校所學相關，培育成效卓越。 

11.在有限資源下，學生每年證照通過率皆達九成以上，而且學生在
職場上能應用所學，領人印象深刻。 

二、待改進及建議事項 

待改進及建議事項 研擬具體改進措施 

1.餐服、飲調、房務、中餐、烘

焙等專業實習宜朝培育學生
取得證照為方向努力。 

1-1.目前正積極輔導學生考取烘

焙麵包丙級及飲料調製丙級
證照，於 107 學年度開始，
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待改進及建議事項 研擬具體改進措施 

依循課程內容於第一年度段

輔導學生考取飲料調製表丙
級或餐旅服務丙證照，第二

年段輔導考取烘焙麵包丙級

或中式麵食丙級證照，第三
年段則以中餐丙級或中餐乙

級證照為主。依每各年段課

程設計需求與學生能力，積
極輔導考取相關證照。 

2.宜多利用各方資源，在校內多

辦理教師專業進修。 

2-1.本科近年辦理教師研習如蛋

糕擠花裝飾課程、桌邊烹調
服務技術課程、傳統調酒及

花式調酒課程、宴會場地佈

置…..等課程，並製作成果報
告及教師教學觀摩回饋單，

讓本校教師受益良多。 

3.呈現教師專業進修紀錄時，宜

明確呈現校內教師出席參與
實況，並主動展示學習成果；

不宜只有授課業師之成果紀

錄。 

3-1.建立教師校外研習心得報告

表：本科教師於校外研習或
寒暑假公民營進修活動結束

後，須繳交活動研習心得，並

於教學研究會中進行分享說
明，讓本科教師能與時俱進，

增加教學專業知能。 

4.宜力邀餐飲學界和業界專家
實質參與課程發展會議，以符

應教學內容和業界接軌之目

標。 

4-1.辦理飲調、西餐、中式麵食、
蔬果切雕等協同課程及職涯

體驗業師授課課程，並製作

成果報告及活動回饋單，讓
本校師生受益良多。 
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待改進及建議事項 研擬具體改進措施 

5.宜再建立和強化課程檢討與
改善的回饋機制。 

5-1.會將每一年學期課程檢討內
容列為教學研究會討論題

綱，彙整科內教師意見，以修

正各科課程進度與內容。 

6.各科目教學大綱宜製作並公

告於網站。 

6-1.本科為餐飲技術科，於科網

上置有教學總綱及課程內

容，畢業門檻之修習學分之
規定以及職涯體驗課程內容

及年段是目標。 

7.為提升學習成效，教師宜增多

自編專業課程教材。 

7-1.目前主要核心專業科目仍遵

循課程綱要購買合適的書籍
做為課程教材，而校定課程

部分會針對各課程設計、學

生能力與在地文化特色，鼓
勵本科教師自編專業課程教

材。 

8.目前專業課程尚借用明道大
學的中餐、中餐和烘焙教室，

教學成效較受影響。宜儘早擁

有自屬的專業實習場志，期能
提供優質的學習環境。 

8-1.本校積極辦理餐科專業教室
設備建置，目前待招標完工

教室有烘焙、飲調、餐服、房

務教室。但資金尚不足完成
中西餐教室，望教育部挹注

經費完成專業教室，營造優

良教學環境及氛圍，以利教
學順利，達成有效多元教學。 

9.宜儘速投入經費購置專業教

室所需之相關設備和器具，以

滿足師生教學所需。 

9-1.已編制經費配合相關計畫購

置設備和器具。 
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待改進及建議事項 研擬具體改進措施 

10.科內 6位教師在課程教授上，
科目眾多，每學期教學研究會

中討論重點多在「教科書選

用」議題。在行政上建議朝向
「將教師依專長作適當分組」

與教授課程做連結，以利後續

科務行政發展。 

10-1.本科教學研究會討論內容
為規畫良好教學師資安排

及增設教學資源，營造優良

教學環境以及校內技藝競
賽，以培養專業人才。 

10-2.本科教師專長全方位，於課

程安排上依其專業配課。 

10-3.本科為餐飲技術科，尚未能

申請科主任一職，目前由實

用技能組（餐科教師）兼任，
望能有科主任之員額，以減

輕行政業務及壓力。 

11.在相關建築和軟硬體設備配
置完成後，建議朝向單獨成立

餐飲科，持續努力，以明確凸

題學校餐飲方面人材培育的
特色。 

11-1.本校教務處申辦 107 學年
度餐飲管理科，待教育部同

意辦理。 

三、本校持續精進的優點/特色 

1.科內教師於相關領域累積相當經驗；在科務上互相配合，積極參

與課內事務與活動，帶給學生正面的學習經驗；在有限資源下，

聘請業師協同，辦理業界參訪，並於 106優質化辦理跨群科課程
學習，落實多元教學，並以就業和就學為明確之培育目標。 


