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貳、計畫目標 

本校執行精進優質計畫經過 101 學年度之推廣試辦期迄今 103 學年度新 

計畫申請，希藉由合作技職校院資源之協助，俾利本校於課程教學、師資設 

備之辦理主軸上，能達成之目標有： 

一、短期目標 

（一）整體目標：與合作學校維繫深層合作關係，借重外力協助，持續改 

善校務評鑑、自我診斷或學校發展等缺失，並藉此踏出營造學習型 

與對談型組織的第一步，激發教師自主學習意願，逐步發展以技藝 

導向融入學術推展且以學生為中心之創新教學。 

（三）103-2 教師增能暨教學精進計畫目標 

1.以教師增能為策略手段，以教學精進、改善校務評鑑「課程教學 

」缺失項為計畫目標。經由內化轉移之教與學過程，可降低資源 

重置浪費，間接喚起教師之教學熱忱。 

2.利用技職端師資與設備，協助提升本校教師專製指導能力，有系 

統地帶動問題探索能力且改變既往重技藝輕學術成就之風氣。教 

師增能後反饋於校內指導，透過競賽活動參與而具體產出績效。 

3.利用技職端師資，協助提升本校教師烘焙、中麵、中米製作之指 

導能力，成就餐旅與食品群專業證照之跨域增能，並具體反饋於 

教學，以提供學生更深更廣之技能養成訓練。 

4.透過門市服務種子教師增能培訓，填補餐旅養成教育於餐旅產業 

外場服務職能缺口。教師經培訓後通過考照，反饋於校內推動。 
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肆、辦理子計畫一覽表 

子計畫

編  號 
子計畫名稱 

辦理 

項目 

主辦學校 

（高中職） 

合作對象 

（大學校院） 

合作對象 

（產業界） 

參與教

師人數 

參與學

生人數 

參與 

校數 

參與教

師人數 

參與學

生人數 
廠家數 

業界

人數 

103-1 數位學習課程精進計畫 
課程 
教學 280   0 2  7 0 0 0 

103-2 教師增能暨教學精進計畫 
專業 

類科 
150 250 5 20 0 0 0 

103-3 學校本位特色課程計畫 
績效 

表現 
170 280 2 20 0 0 2 

總      計 600 530 9 47 0 0 2 

http://www2.csic.khc.edu.tw/07/0717/web1/102-1.doc
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伍、子計畫內容與經費 

一、子計畫名稱 教師增能暨教學精進計畫 

二、辦理項目 

（單選） 

□校長領導  □行政管理  □課程教學  □學務輔導  □環境設備 

□社群互動  □實習輔導  □績效表現  ■專業類科 

三、合作對象 

合作對象 提供資源 （可複選） 

■大學校院：遠東科技大學 

□產業界：______，產業類別：______ 

□課程  ■師資 □設備 

□其他，___________ 

■大學校院：中華醫事科技大學 

□產業界：______，產業類別：______ 

□課程  ■師資 ■設備 

□其他，___________ 

■大學校院：南臺科技大學 

□產業界：______，產業類別：______ 

□課程  ■師資 □設備 

□其他，___________ 

四、計畫目標 

1.以教師增能為策略手段，以教學精進、改善校務評鑑「課程教學」

缺失項為計畫目標。經由內化轉移之教與學過程，可降低資源重置

浪費，間接喚起教師之教學熱忱。 

2.利用技職端師資與設備，協助提升本校教師專題製作之指導能力，

有系統地帶動問題探索能力且改變既往重技藝輕學術成就之風氣。

教師增能後反饋於校內指導，透過競賽活動參與而具體產出績效。 

3.利用技職端師資，協助提升本校教師烘焙、中麵、中米製作之指導

能力，成就餐旅與食品群專業證照之跨域增能，並具體反饋於教學，

以提供學生更深更廣之技能養成訓練。 

4.透過門市服務種子教師增能培訓，填補餐旅養成教育於餐旅產業外

場服務職能缺口。教師經培訓後通過考照，反饋於校內推動。 

五、工作內涵 

工作項目 
編    號 

工作項目 
實 施 
對 象 

辦理時程 

103-2-1 專題製作教師增能暨教學精進計畫 全體教師 
103/11/01 至 
104/06/30 

103-2-2 烘焙中麵教師增能暨教學精進計畫 餐飲科師 
103/10/01 至 
104/05/31 

103-2-3 餐飲門市服務種子教師培訓 
各    科 
種子教師 

103/10/01 至 
104/01/31 

六、經費需求 

（單位：仟元） 

期    程 資本門 經常門 合計（仟元） 

103學年度 160   745   905 

104學年度 200   600   800 

105學年度 200   600   800 

總   計 560 1,945  2,505 
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七、103 學年度預

期效益 

1.提升教師專業知能 

(1)利用技職校院端師資與設備，提升教師專題製作之教學與帶隊競賽

指導能力，具體於校外專題製作競賽獲獎。 

(2)利用技職校院端師資，提升本校教師烘焙乙級證照指導能力，以精

進證照輔導教學，並具體反應於學生證照通過率。 

(3)利用技職校院端師資，跨進食品群與商管群技能領域，跨域增能提

升本校教師中式麵食、中式米食與門市服務之指導能力，並具體反

饋於教學，提供學生更深更廣技能養成訓練與更多元的就業機會。 

2.增進學生學習品質 

(1)經由技職院校的師資至本校指導老師，進而帶領學生對專題製作科

目的討論與研究，以提升學生專題製作與解決問題的能力。 

(2)利用技職校院端師資，系統性地提升教師符合就業市場需求的專業

技能教學能力。 

八、預期量化指標

（請參閱附錄

2 指標項目，

擇項填寫） 

指標項目 
103 學年度 104 學年度 105 學年度 

目標 績效 目標 績效 目標 績效 

工

作

項

目

指

標 

專製競賽參與學生數 40  50  60  

教師指導專題參賽件數 10  13  15  

專題製作競賽獲獎數
(技職校院與小論文)  3   4   5  

協同製作數位教材數  4   5   6  

POS 專業教室建置  1   1   1  

績

效

指

標 

編號 績效指標 目標 績效 目標 績效 目標 績效 

1 

大學校院協助高 
級中等學校辦理 
提升師資專業素 
養課程活動數 

9  10  12  

2 
發展多媒體教材
專題實作課程數 4   5   5  

3 
教師專業成長表
現績效 (跨域考照) 5   6   7  

4 
學校與大學校院
合作數 3   4   5  

5 
畢業生取得專業
證照檢定張數 3.2  3.4  3.6  
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（103-2 教師增能暨教學精進計畫）103 會計年度概算表（103年8月至12月） 

單位：仟元 

名稱 單位 數量 單價 總價 說明（請說明內容用途） 

（一）經常門 

業 

務 

費 

外聘鐘點費 小時   9 1.6  14.4 
103-2-1 專題製作教師增能(6) 
103-2-3 門市服務教師增能(3) 

外聘鐘點費 小時  75 0.8  60.0 
103-2-2 烘焙中麵教師增能訓練 

(5hr/次*15 次) 

出席費 人次   5 2.0  10.0 103-2-1 專題製作校內選拔評審 

材料費 人次 500 0.2 100.0 
103-2-1 專題製作選手代表 
103-2-2 烘焙中麵教師增能訓練 

短程車資 趟  28  0.25   7.0 

103-2-1專題製作選手至科大端利 
用設備研究之短程車資 

(10 次*2 趟/次) 
103-2-1 專題製作教師增能講師 

(4 人次*2 趟/次) 

設備維護費 人次 500  0.08  40.0 103-2-2烘焙中麵教室設備維護費 

物品耗材費 組   6 8.0  48.0 
103-2-3 門市服務證照教師增能 

清潔作業物品耗材 (6 組) 

物品耗材費 人次 250   0.048  12.0 103-2 相關物品耗材費 

印刷費 人次 250  0.03  7.5 
103-2-1專題製作教師增能與指導 
103-2-2 烘焙中麵教師增能 (資料) 

雜支費 式   1   16.1 16.1 文具用品、資料夾…等 

小計 315.0  

經常門小計 315.0  

（二）資本門 

設 

備 

費 

光華管理個案
收錄庫個案與
教學手冊 

式  1 20.0  20.0 103-2-1 專題製作教師增能 

門市服務玻璃
框座 

組  4 10.0  40.0 
103-2-3 餐飲門市服務教師增能 

清潔崗位（POS專業教室） 

      

      

資本門小計  60.0  

103 會計年度總計 375.0  

 

承辦人：            承辦主任：            會計主任：           校長： 
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（103-2 教師增能暨教學精進計畫）104 會計年度概算表（104 年 1 月至 7 月） 

單位：仟元 

名稱 單位 數量 單價 總價 說明（請說明內容用途） 

（一）經常門 

業 

務 

費 

外聘鐘點費 小時   9 1.6 14.4 
103-2-1 專題製作教師增能(3) 
103-2-3 門市服務教師增能(6) 

外聘鐘點費 小時  75 0.8 60.0 
103-2-2 烘焙中麵教師增能訓練 

(5hr/次*15 次) 

外聘鐘點費 小時  16  0.63  10.08 
103-2-1 專題製作協同教學 

（2hr/班週×4 班×2 週=16hr） 

出席費 人次  16 2.0 32.0 
103-2-1專題製作選手分組協同指 

導費(2 次/組*8 組) 

材料費 人次 450 0.2 90.0 
103-2-1 專題製作增能 
103-2-2 烘焙中麵教師增能訓練 

設備維護費 人次 450 0.1 45.0 103-2-2烘焙中麵教室設備維護費 

物品耗材費 人次 450 0.2 90.0 103-2 物品耗材 (含POS專業教室建置) 

印刷費 人次 450  0.15 67.5 
103-2-1專題製作教師增能與指導 
103-2-3 烘焙中麵教師增能訓 

(資料與成果輸出展示) 

雜支費 式   1 21.02  21.02 文具用品、資料夾…等 

      

小計 430.0  

經常門小計 430.0  

（二）資本門 

設 

備 

費 

繪圖機 台 1 100.0 100.0 103-2-1 專題製作指導成果展示 

      

      

資本門小計 100.0  

104 會計年度總計 530.0  

 

承辦人：            承辦主任：            會計主任：           校長： 
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陸、經費概算表 

一、項目概算表 

【103 會計年度（103 年 8 月至 12 月）】 

學校名稱：臺南市亞洲高級餐旅職業學校                                                                      單位：仟元 

年 

度 

項

次 

子計畫 

編號 
子計畫名稱 辦理項目 

申請精進計畫 

補助金額 

主辦學校 

預算配合款 

主辦學校自籌款

或其他補助（整併） 合計 

主管機關核列經

費（核定後填寫） 

經常門 資本門 經常門 資本門 經常門 資本門 經常門 資本門 

103

會 

計 

年 

度 

1 103-1 數位學習課程精進計畫 課程教學  70 550  7 55 0 0   682   

2 103-2 教師增能暨教學精進計畫 專業類科 315  60 32  6 0 0   413   

3 103-3 學校本位特色課程計畫 績效表現 220 230 22 23 0 0   495 
  

103 會計年度合計 605 840 61 84 0 0 1,590   

註：1.主辦學校預算配合款、自籌款及其他補助款部分非強制配合編列項目，僅作瞭解辦理計畫資源取得情形使用。 

2.本表不敷使用可自行增列。 

 

承辦人：                     承辦主任：                       會計主任：                     校長：

http://www2.csic.khc.edu.tw/07/0717/web1/102-1.doc
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     【104 會計年度（104 年 1 月至 7 月）】 

學校名稱：臺南市亞洲高級餐旅職業學校                                                                        單位：仟元 

年度 
項

次 

子計畫 

編  號 
子計畫名稱 辦理項目 

申請精進計畫 

補助金額 

主辦學校 

預算配合款 

主辦學校自籌款

或其他補助（整併） 合計 

主管機關核列經

費（核定後填寫） 

經常門 資本門 經常門 資本門 經常門 資本門 經常門 資本門 

103

會 

計 

年 

度 

1 103-1 數位學習課程精進計畫 課程教學    65   150   6  15 0 0   236   

2 103-2 教師增能暨教學精進計畫 專業類科   430   100  43  10 0 0   583   

3 103-3 學校本位特色課程計畫 績效表現   150   160  15  16 0 0   341   

104 會計年度合計   645   410  64  41 0 0 1,160   

103 學年度合計 
全學年合計 1,250 1,250 125 125 0 0 2,750   

經資門比例 50% 50%     110%   

註：1.主辦學校預算配合款、自籌款及其他補助款部分非強制配合編列項目，僅作瞭解辦理計畫資源取得情形使用。 

2.本表不敷使用可自行增列。 

 

承辦人：                     承辦主任：                       會計主任：                     校長：  

http://www2.csic.khc.edu.tw/07/0717/web1/102-1.doc
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柒、子計畫詳細內容 

二、103-2 教師增能暨教學精進計畫 

（一）依據 

103 年 4 月 11 日所召開之「103 學年度大學校院協助高中高職推 

動精進優質計畫工作小組第一次工作會議」決議內容。 

（二）計畫目標 

1.以教師增能為策略手段，以教學精進、改善校務評鑑「課程教學 

」缺失項為計畫目標。經由內化轉移之教與學過程，可降低資源 

重置浪費，間接喚起教師之教學熱忱。 

2.利用技職端師資與設備，協助提升本校教師專題製作之指導能力 

，有系統地帶動問題探索能力且改變既往重技藝輕學術成就之風 

氣。教師增能後反饋於校內指導，透過競賽活動參與而具體產出 

績效。 

3.利用技職端師資，協助提升本校教師烘焙、中麵、中米製作之指 

導能力，成就餐旅與食品群專業證照之跨域增能，並具體反饋於 

教學，以提供學生更深更廣之技能養成訓練。 

4.透過門市服務種子教師增能培訓，填補餐旅養成教育於餐旅產業 

外場服務職能缺口。教師經培訓後通過考照，反饋於校內推動。 

（三）主辦、參與協助之科技校院 

主辦學校：臺南市亞洲高級餐旅職業學校。 

合作學校：南臺科技大學、遠東科技大學、中華醫事科技大學。 

（四）具體內容及配套措施 

工
作
項
目 

103-2-1  專題製作教師增能暨教學精進計畫 

103-2-2  烘焙中麵教師增能暨教學精進計畫 

103-2-3  餐飲門市服務種子教師培訓 

1.專題製作教師增能暨教學精進計畫 

合作單位：國立高雄餐旅大學、中華醫事科技大學。 

對應課程：專題製作。 

藉由技職校院端的師資與設備，先培訓教師專題指導能力 

，並輔以部份班別非常態性的專題製作協同教學。爾後，本校 

專製教師利用課餘指導學生，進行資料蒐集、實地考察紀錄與 

成果分析等。最後，校內辦理專題製作選手選拔活動競賽（鎖 

定餐旅專題製作類，以恢弘本校師生專業研究），就校內指導 
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專題製作成果，擇優參與校外技職校院舉辦之專題製作競賽， 

以具體產出獲獎次數，鼓勵師生投入專題探索研究。 

(1)專題製作教師增能 

a.對象：專題製作教師專業學習社群（餐飲科、觀光科、烘 

焙科與語言科專題製作教師或有興趣者） 

b.研習：除專題製作指導能力之教師研習外，另資本採購光 

華管理個案收錄庫中的餐旅個案與教學手冊，並遴 

聘技職校院相關教師講授，以期提升教師問題指導 

能力與精進教學指導方式，呼應 103-1 翻轉教學應 

用以學生為主體，以問題導向討論為核心。 

(a)餐飲實作專題製作理論與實務經驗分析（3hr） 

(b)專題製作研究方法論（質量分析，3hr） 

(c)管理個案教學應用（3hr） 

c.藉由技職校院端師資，安排 16 小時（2hr/班週×4 班×2 週 

）非常態性主題式協同教學，教師隨側協同教學與學習。 

d.鼓勵技職校院與高職教師專題製作或研究共同發表。 

(2)專題製作教學精進 

a.對象：餐飲技術科二年級、餐飲管理科三年級學生 

觀光事業科三年級、烘焙食品科三年級學生 

專題製作選手代表 

b.課程與活動： 

(a)專題製作選手校內選拔活動競賽 

本校專題製作教師課餘義務指導，部分餐飲實作類專題 

製作得由本校餐飲技術教師與具學術傾向且受有紮實碩 

士論文寫作訓練之教師協同指導。獲選為選手代表者， 

後續作品修訂或需至科大端實驗所衍生之材料或車資支 

出，則由本計畫專案部分補助。 

(b)配合專製選手選拔結果，技職端教師協同分組指導。 

(c)專題製作校外競賽活動 

視選手作品屬性，由學校推派參與各技職校院舉辦之專 

題製作競賽或台灣高中職專題暨小論文競賽。 

c.專題製作主題方向：就此三大領域與技職校院師資、產業 

界討論，務期有產業需求之實務合作研究價值。 

(a)餐飲實作研發類專題製作 

烘焙美食與釀造技術的碰撞－利用在地農作物食材，以 

發酵技術，結合烘焙原創技術，或以配方改良研發或以 
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米製品研發類專題製作，並輔以科學方法來辨識改良前 

後差異與研究價值性。 

(b)餐飲行銷實務個案研究類專題製作 

如以在地特色商店企業經營模式與創意改造，或咖啡連 

鎖品牌或個性店，或以台南在地美食文化探索…等。 

(c)遊程設計類專題製作 

以觀光科三年級學生為主體，其他科班亦可參加。以學 

生實際旅遊體驗或在地景點匯串之遊程設計為佳。 

2.烘焙中麵教師增能暨教學精進計畫 

合作單位：南臺科技大學、中華醫事科技大學。 

對應課程：烘焙實習Ⅰ~Ⅳ、蛋糕製作Ⅰ~Ⅱ、蛋糕裝飾Ⅰ~Ⅱ 

、中式麵食加工Ⅰ~Ⅱ、中式米食加工Ⅰ~Ⅱ。 

此工作項目肇因於本校積極推動學生廣度取照，致應屆畢 

業生丙級持照率遠高於全國平均值，每年畢業生平均張數與最 

高紀錄屢創新高，也因此更深更廣相關技能養成之需求應運而 

生， 「食品加工群」的烘焙乙級（年年成長，但學生入學 PR 

值低，通過率尚無法完全量能提升）與中式米食、中式麵食中 

的發麵與水調麵類產品（精熟另一酥油皮糕漿皮類，但對此二 

項市場普遍存在的產品教學較不熟稔）之教師增能培訓，適足 

以提升中西式烘焙領域深度與廣度之指導能力與績效。 

(1)烘焙乙級培育實作觀課 

a.對象：餐飲管理科、餐飲技術科、烘焙食品科教師 

b.由南台科技大學餐旅管理系之烘焙教師於上學期蒞校示範 

指導乙級培育生教學過程，相關教師則安排觀課交流與協 

同教學。另就餐飲專業教師施予 15 次、 5 小時/次之實作 

教學演練，以使教師精熟烘焙乙級實作與指導技能。 

(2)中麵中米廣度增能 

a.對象：餐飲管理科、餐飲技術科、烘焙食品科教師 

b.由中華醫事科技大學教師於下學期蒞校指導中式麵食與中 

式米食等食品加工領域之技能操作。規劃 15 次、5 小時/ 

次之實作教學演練，以使教師精熟中式麵食全領域之實作 

與指導技能，進而反饋擴充學生學習領域與謀生技能。 

c.鼓勵教師參與 104 年勞動部舉辦之相關技能檢定考試。 

3.餐飲門市服務種子教師培訓 

合作單位：遠東科技大學。 
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對應課程：商業概論、餐旅概論、餐飲管理、餐飲行銷、餐旅 

實務（餐廳項） 、餐飲服務技術。 

餐旅群證照對應於產業界多半為內場技術類，外場服務類 

則為餐旅服務（餐廳項、房務項）證照，然現今連鎖餐飲門市 

眾多，實務外場服務尚包括櫃檯作業與清潔作業等，此訓練缺 

口恰可由「商管群」必考證照的門市服務補足，又因其具備丙 

、乙級，因此種子教師培訓可謂跨域整合。延續本校 102 學年 

度資本採購六台門市服務 POS 系統（櫃檯作業）與師生基礎 

訓練，本期將具體進行種子教師增能培訓，並添購少量的清潔 

作業崗位設備，以期建立門市服務專業訓練教室，教師得以培 

訓增能後操練，進而能有進一步的明確產出。 

(1)種子教師增能培訓 

a.對象：門市服務種子教師（由教授相關對應課程、持有相 

關證照或有興趣之教師）。 

b.研習：藉由遠東科大行銷與流通系師資於上、下學期蒞校 

指導有興趣之種子教師，熟稔門市服務丙級技術士 

技能檢定術科考試內容。 

(a)櫃檯作業崗位實作－POS 文教／零售／餐飲服務（3hr） 

(b)清潔作業崗位實作－地板／玻璃清潔（3hr） 

(c)術科筆試解析－門市管理作業／櫃檯管理作業／清潔管 

理作業／門市管理表報／POS 相關帳表（3hr） 

(2)具體產出 

a.種子教師們將培訓所學，反饋於協同製作的教材設計。 

b.種子教師應報名 104 年勞動部舉辦之門市服務丙級技術士 

全國技能檢定考試。 

4.上項學習過程，應依規定分別完成滿意度調查、學習單..等資料 

，教師更當將增能學習成果匯製成數位教學檔案收錄至平台。 

（五）實施進度及分工 

實施進度 
103 學年度工作內涵執行期程 

8 9 10 11 12 1 2 3 4 5 6 7 

103-2-1 專題製作教師增能 

餐飲實作專題製作理論與實務    ●         

專題製作研究方法論     ●        

管理個案專題製作      ●       

103-2-1 專題製作教學精進 

專題製作協同教學與指導      ●       

專題製作選手校內選拔競賽     ● ●       
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實施進度 
103 學年度工作內涵執行期程 

8 9 10 11 12 1 2 3 4 5 6 7 

專題製作校外競賽_科技大學    ● ● ●  ● ●    

專題製作校外競賽_小論文寫作        ● ● ● ●  

103-2-2 烘焙中麵教師增能 

烘焙乙級培育實作觀課   ● ● ●        

教師中麵中米廣度增能        ● ● ●   

103-2-3 門服種子教師培訓 

櫃檯作業崗位實作增能   ● ●         

清潔作業崗位實作增能      ●       

術科筆試解析      ●       

（六）經費需求 

資本門：160 仟元、經常門：745 仟元。 

（七）聯 絡 人 

姓名：陸大衛主任        服務單位：進修學校 

電話：06-2640175 # 210      傳真：06-2611078 

電子信箱：t035@mail.asvs.tn.edu.tw 

姓名：呂建億組長        服務單位：教務處 

電話：06-2640175 # 202      傳真：06-2611078 

電子信箱：t085@mail.asvs.tn.edu.tw 

（八）預期效益 

1.提升教師專業知能 

(1)利用技職校院端師資與設備，提升教師專題製作之教學與帶隊競

賽指導能力（競賽參與學生數 40 人、教師指導參賽件數 10 件） 

，具體於校外專題製作競賽獲獎（3 件）。 

(2)利用技職校院端師資，提升本校教師烘焙乙級證照指導能力，以 

精進證照輔導教學，並具體反應於學生證照通過率（畢業生取得 

專業證照檢定張數 3.2 張）。 

(3)利用技職校院端師資，跨進食品群與商管群技能領域，跨域增能

提升本校教師中式麵食、中式米食與門市服務之指導能力。教師

透過跨域考照之專業成長表現（目標 5 人通過）與協同製作相關

課程之數位教材（4 件） ，具體將學習成果反饋於教學，以提供學

生更深更廣之技能養成訓練與更多元的就業機會。 

2.增進學生學習品質 

(1)經由技職院校的師資至本校指導老師，進而帶領學生對專題製作

科目的討論與研究，以提升學生專題製作、解決問題的能力與改

善學校重技藝、輕學術探索之傳統文化氛圍。 
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    圖 10  103-2 教師增能暨教學精進計畫內容關聯圖 


