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二、學生就近入學情形 

就近入學率及其增減率 

學年度 

高一來自

本市國中

學生總數

(A) 

高一 

學生總數 

(B) 

就近入學率

(%) 

C=A÷B 

就近入學增減

率(%)＝本學年

度招生率(%)－

前一學年招生

率(%) 

各招生管道人數 

學生申請

（含一般

及社區生） 

 

特色招生 
免試入

學 

最近 5

年就

近入

學狀

況 

102 810 944 86% -19% 27  422 

103 823 941 87% -1% 0  525 

104 875 950 92% 0%  86 326 

105 838 905 93% 5%  85 302 

106 736 791 93% 0%   300 

三、畢業學生進路情形 

學年度 

升公立大學(含

科大)佔畢業生

比率%  

升私立大學(含

科大)佔畢業生

比率% 

升國外大學

(含科大)佔

畢業生比率% 

直接就業佔

畢業生比率% 

其它佔畢業

生比率 (未

就業、就學

者，如服兵

役)% 

最近 4年畢業

進路狀況 

102 28(3.29%) 565(66.39%) 0(0%) 192(22.56%) 66(10%) 

103 23(2.45 %) 687(74.11%) 0(0%) 159(17.15%) 58(6.26%) 

104 34(4.75%) 441(61.59%) 0(0%) 199(27.79%) 48(6.70%) 

105 29(4.38%) 398(60.12%) 0(0%) 195(31.35%) 40(5.16%) 
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貳、總體計畫執行情形檢核 

 一、量化績效檢核 

項              目 
104學

年度

(註 2) 

105學

年度 

106學

年度

目標 

單

位 

特色課程
或特色群
科開設 

學校本位特色課程/特色群科開設學分數(餐飲科) 42 54 58 
學
分 

學校本位特色課程/特色群科科目數(餐飲科) 9 10 12 科 

學校本位特色課程/特色群科選修學生人次(餐飲科) 630 630 630 
人
次 

學校開設專題研究課程數(餐飲科) 2 2 3 門 

(註 1)     

教師專業
發展(評
鑑) 

參與教師專業發展評鑑人數(全校教師/餐飲科教師) 91/11 92/12 92/12 
人
數 

教師參與專業進修研習活動人次 186 190 200 
人
次 

輔助教師研發教材件數 7 2 2 件 

輔助教師發展教學檔案件數(全校教師/餐飲科教師) 
(註:全校專任教師皆設置教學檔案(部落格)-106 學年全校專任教師
共 99 人) 

105/13 103/12 99/12 件 

教師參與產學合作或策略聯盟人次 0 0 0 
人
次 

專業技術人才(含外聘教師)參與學校策略(產學)聯盟教
師人次 

26 28 29 
人
次 

擬訂教師精進教學計畫開會次數 4 6 8 次 

教師辦理行動研究人數 0 0 0 
人
次 

教師參加「教師赴公民企業研習」與交流活動人次(職校
適用)(註:全校教師/餐飲科教師) 

33/4 35/6 34/10 
人
次 

已發展與特色課程相關之教師專業學習社群(組數)  2 3 7 組 

已參加與特色課程相關之教師專業學習社群(人數) 13 14 35 人 

校內教師專業社群教師參與此計畫的人數及比例 
(註:104學年成立 2 個社群共 27 人，105學年成立 5 個社群共 58人，

故目標值降低) 

16/ 
59.2% 

24/ 
41.4% 

45/ 
48.9% 

人
/
比
例 

協助發展與特色課程相關之教師專業服務次數(如校外演
講，輔導團、認輔) 

0 0 0 次 

協助發展與特色課程相關之教師平均每人每學年度專業
研習進修時數 

80 82 84 
小
時 

(註 1)     

資源整合 

業師協同教學受惠學生人數 630 630 630 人 

業師協同教學教師數 5 6 6 人 

辦理策略聯盟(產學合作)相關參觀活動場次 2 5 6 場 

策略聯盟(產學合作)校數 6 6 6 間 
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項              目 
104學

年度

(註 2) 

105學

年度 

106學

年度

目標 

單

位 

參與產學攜手專班學生數 0 0 0 
人
次 

通過專業技能檢定學生人數(乙級證照) 

(註:全校總數/餐飲科) 
3 

(餐飲科) 
87/11 90/12 

人
次 

提供青年短期培訓次數 0 0 0 
人
次 

與國外知名高中簽署教學合作協議校數（高中職適用） 0 0 0 校 

舉辦各類國際交流活動次數（高中職適用） 3 3 3 次 

辦理產業相關參觀活動場次 8 13 15 次 

學校與鄰近大專校院簽署教學合作協議次數（高中職適

用） 
0 5 5 次 

(註 1)     

學生學習
成效之評
估 

學生通過外文能力檢定人次(註:餐飲科 PVQC 專業英文詞彙認

證) 
191 241 260 

人
次 

學生小論文比賽獲獎數 8 19 20 
面
/
張 

學生獲縣市級(含)以上之競賽各項競賽前三名人次 
(註:餐飲科新課綱之翻糖藝術及歐式藝術麵包課程，國內尚未有純熟
環境辦理相關競賽，僅限於國外競賽，所以 106學年少此二項課程屬
性競賽，所以將目標值下修至 40 人) 

32 56 40 
人
次 

學生參加專題製作競賽人次 55 56 58 
人
次 

學生參加全國高中小論文競賽人數 60 77 80 
人
次 

(註 1)     

學校自主
管理機制
之評估 

訂定自主管理相關計畫(請填寫是或否) 

計畫名稱：新北市穀保家商旗艦計畫工作督導小組實施計

畫 

是 是   

組成自主管理相關組織(請填寫是或否) 

組織名稱：新北市穀保家商旗艦計畫工作督導小組 
是 是   

召開自主管理相關會議次數 6 6 8 場 

(註 1)     

整體資源
之投入與
配置 

增購教學用電腦數量 0 0 0 台 

增購或修繕學校教學軟體數量 0 0 0 套 

增購教學相關之各項圖儀設備(註:以旗艦計畫資本門規劃) 18 1 2 
自
訂 

規劃建置語言情境教室數(含英聽設備之教室數) 0 0 0 間 

建置網路雲端教學設備或平台 0 1 0 
自
訂 

(註 1)     
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項              目 
104學

年度

(註 2) 

105學

年度 

106學

年度

目標 

單

位 

經費執行
率 

資本門 100% 100% 100% 
百
分
比 

經常門 100% 100% 100% 
百
分
比 

※ 

註 1.未辦理或未獲補助項目請填寫 0，上述未列項目得自行增列，以表現貴校辦學

特色及成果亮點。 

註 2.請填寫有獲補助的學年度為主，如 104學年度未獲補助，可自行改為填寫 103 

學年度或 102學年度，如果皆未辦理或未獲補助，本欄位請填寫 0 

二、質化績效檢核 

 

 
預定執行工作內容摘

要 
執行情形 落差說明 

特色課程

或特色群

科開設 

1. 發展特色課程模組 

2. 新課綱專業課程的

研擬與執行 

1. 課程研擬以「餐飲烘焙人才

培育」為主軸，進行開發相

關課程，以蛋糕組及麵包組

兩大方向發展，設計課程如

下: 

(1) 蛋糕組:授課內容以「翻糖藝

術蛋糕課程」、「蛋糕裝飾藝

術」、「巧克力工藝」等單元

課程為主。 

(2) 麵包組:授課內容以「天然酵

母培養與製作」、「法國麵包

製作」、「德國麵包製作」、「歐

式特色麵包製作」等單元課

程為主。 

2. 研擬烘焙特色課程內容進

行實施問題調整與修

正…，課程實施目標以糕點

創新、藝術養成與研發、健

康歐式麵包與研發推廣為

主。 

3. 目前完成新課綱以烘焙特色

課程模組為例共規劃有 10

1. 104~105 學年著

力於課程研擬與

執行，於執行課程

過程，因應學生程

度而設計實習

(作)內容，也同步

調整編寫講義及

教材。 

2. 將 104~105年實

施課程成果

(效)，設定餐飲科

發展以培育烘焙

人才為目標。而烘

焙人才培育需長

時間的投資與養

成，相對於材料費

及時間上是極具

挑戰性。 
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預定執行工作內容摘

要 
執行情形 落差說明 

門課程、44 學分，分別如下: 

(1) 一年級:廚藝色彩學(4 學

分)、餐旅英文與會話(4 學分) 

(2) 二年級:飲食文化與消費者

關係(2 學分)、蛋糕裝飾(4 學

分)、基礎烘焙(8 學分)、專題

製作(2 學分)、餐旅英文與會

話(4 學分)。 

(3) 三年級:進階烘焙-蛋糕組(6

學分)、進階烘焙-麵包組(6

學分)、專題製作(2 學分)、職

場倫理(2 學分)等課程。 

4. 以上課程，遴聘業師及技專

院校師資協助課程指導，深

化與開創新課程，並同時扶

助師生專業精進，培養校內

專業師資。 

5. 105 學年試行階段，106-107

學年逐步融入課綱，以利 108

新課綱實施接軌。 

教師專業 

發展 

(評鑑) 

1. 專精師生專業技能

研習 

2. 業師協同教學 

3. 研編特色課程教材 

4. 食譜製作成展示 

5. 教師專業發展評鑑 

1. 工作內容與摘要第 1 項至第

5項執行情形請參閱子計畫

成效檢核之辦理成效與特

色…。 

2. 教師專業發展評鑑: 

(1) 100學年起連續辦理教專評

鑑逐年期組三年，104學年

申辦多年期組第一年，105

學年為多年期第二年，參與

教師專業發展評鑑比率達

71%，教師專業成長機制已具

雛形，校內專業對話與溝通

文化逐漸形成。 

(2) 105學年本校專任教師 103

位，已取得初階證書有 90

人，取得進階教專有 27 人。

而餐飲科專任教師有 12

人，取得初階證書有 8人，

進階證書有 3人並積極取得

無 
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預定執行工作內容摘

要 
執行情形 落差說明 

教學輔導教師資格而努力。 

3. 教師專業學習社群 

(1) 105學年教師專業學習社群

有國文、英文、數學、資處

科、餐飲科共五大領域進行

跨領域合作，共同提升專業

知能與技能以增進學生學習

成效而努力。 

例如:餐飲科專業英文詞彙

認證(PVQC)經 104學年開始

推展，共通過 191 人，105

學年持續推行職場英文專

業詞彙認證，共通過 241

人。英文領域與資處領域合

作開發「PVQC 英文單字通

APP-背單字真輕鬆」。讓學

生可利用閒暇時間隨時複

習專業英文單字…等設計

多元學習管道。 

(2) 106學年因應新課綱之教師

增能需求，擴增為八個專業

領域教師專業學習社群。 

4. 公開觀課授課:建立同儕共

備、觀課、議課之良性循環

機制，共同砥礪教學專業成

長。 

(1) 105學年辦理六場教學觀

摩，及一場區級教學觀摩。 

(2) 105學年全校教師 103人，

計有 102 位教師進行公開授

課，除教專夥伴進入觀課

外，亦開放其他教師隨時入

班觀課。 

資源整合 

1. 技專院校師資支援

深化精進課程 

2. 辦理產業實務參訪 

3. 產業實習體驗 

1. 與本校簽屬策略聯盟學校有

德霖技術學院、醒吾科技大

學、城市科技大學、台北海洋

技術學院、東南科技大學、黎

明技術學院、華夏科技大學等

七所。 

無 
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預定執行工作內容摘

要 
執行情形 落差說明 

以上策略聯盟學校除提供發

展課程師資協助、教學設施資

源、協辦研習活動及協同進行

學生學涯輔導…等合作方式

進行。 

2. 105學年技專院校師資支援深

化精進課程: 

(1) 醒吾科大餐旅系支援課程: 

「進階烘焙」、「中式點心」、

「彩繪蛋糕」、「西點裝飾」

等課程。 

(2) 黎明技術學院支援課程: 

「飲食文化與消費者關係」。 

3. 產業實務參訪產 

(1) 一年級:至三井餐飲集團、王

朝大飯店實務參訪 2 梯次。 

(2) 二年級:至苗栗地區特色產

業及在地飲食文化；參訪烘

焙食品展實務參訪 2 梯次。 

(3) 三年級:至圓山飯店大實務

參訪 2梯次。 

4. 產業實習體驗 

(1) 產學合作模式:105/12/12參

加中租控股旺年餐會服務，

本校餐飲科有 105名學生參

加實習體驗活動，學以致用

體現技能，強化實務經驗。 

學生學習

成效之 

評估 

1. 參加校外競賽優勝 

2. 作品展現 

3. 證照取得 

1. 參加校外競賽優勝 

(1) 參加國內外獎項特金 1人、

金牌 26 人、銀牌 15 人、銅

牌 13人、佳作 11人 。 

(2) 全國商業類競賽烘焙組金手

第一名。 

(3) 第 47屆全國技能競賽北區

分區技能競賽 麵包製作第

五名 
2.作品展現 

(1) 106/01/08 翻糖造型藝術蛋

糕、人偶與花卉成果展，展

無 
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預定執行工作內容摘

要 
執行情形 落差說明 

示共計 150 件。(地點: 蛋糕

教室) 

(2) 106/04/19 翻糖三層藝術蛋

糕成果展，展示共計 45 件。

(地點: 蛋糕教室) 

(3) 106/04/19 半立體翻糖成果

展，展示(雞吉)40件。(修

業樓穿堂) 

3.證照取得 

(1) 烘焙食品(西點蛋糕麵包)乙

級證照 6 人通過。 

學校自主

管理機制

之評估 

1. 訂定自主管理計畫 

2. 成立自主管理組織 

3. 召開自主管理會議 

1. 於執行優質計畫之經驗下訂

定校內自主管理計畫。，並依

據前期經驗，更具體落實自主

管理計畫。 

2. 依據計畫成立自主管理組

織，組織成員有學校一級主

管、計畫管考人、執行人..

等。 

3. 每月確實填寫管考表單以掌

控執行進度、問題回饋及因應

對策。並每月定期召開管考會

議，由計畫執行人負責報告執

行進步與相關單位之問題回

饋，具有凝聚與宣導本校計畫

案執行內容、方向、目標之意

涵。 

無 

整體資源

之投入 

與配置 

1. 外部資源之運用 

2. 內部資源之挹注 

1. 105學年旗艦計畫新北教育

局補助款經常門與資本門共

102.5萬，其中資本門 22.5

萬。 

2. 補助經費完全運用於發展特

色課程教學需求之鐘點費、

材料費、專業精進研習講

座..及專業教室增設教學設

施，執行率達 100%。 

3. 104學年需增設多功能廚藝

教室及糕點藝術巧克力教學

工坊教室，因旗艦計畫資本

1. 外部資源運用執

行度 100%，無落

差。 

2. 私校經營不易，

104學年支持餐飲

科發展特色課

程，除補助款外自

籌經費完成 1間

多功能廚藝教

室，另一間糕點藝

術巧克力教學工

坊教室設施雖尚
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預定執行工作內容摘

要 
執行情形 落差說明 

門補助 90萬，學校自籌經費

642萬，完成建置多功能廚

藝教室 1 間。 

4. 105學年旗艦計畫補助資本

門 22.5 萬，不足經費將持續

積極參與各項計畫申辦並自

籌經費，以符應精緻教學、

完備設施之需求。 

未建置完全，

105-106學年仍持

續申辦各項計畫

及自籌經費，以期

完備設施，朝著精

緻教學而努力。 

※備註：請針對特色課程或特色群科建置及發展、教師專業發展或評鑑、策略聯盟

或產業聯盟辦理情況、學校自主管理機制之評估、整體資源之投入與配置、經

費執行率等、等進行計畫整體說明，亦或是以故事性方式敘述辦理 105學年度

旗艦計畫之成果與歷程。 
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三、其他貴校因辦理高中高職旗艦計畫所獲得的卓越表現、感人故事、事蹟或績效…

等，以呈現貴校辦學特色及成果亮點，請於下方空白處敘寫: 

(一)卓越表現 

1. 105年全國商業類技藝競賽烘焙組金手獎第一名。連續三年榮獲烘焙組金

手獎。 

2. 第 47屆全國技能競賽北區分區技能競賽麵包製作第五名 1人。 

3. 2016年參加台灣廚藝美食挑戰賽(WACS) 蛋糕藝術，104年度烘焙組金手獎

選手翟宇凡榮獲藝術類唯一金牌、陳韋翔、餐飲科主任榮獲銅牌。 

4. 2016 Artisan Festival韓國國際技能人廚藝大賽，賴泓道榮獲三層婚禮

蛋糕展示金牌 (全場最高分 98分)、詹玟伶、餐飲科主任榮獲翻糖蛋糕裝

飾展示金牌、鮮奶油蛋糕裝飾銀牌。 

5. 2016高雄-易牙美食節(第十九屆全國美食文化大展)榮獲烘焙類組 5金 1

銀 4銅 3優勝。 

6. 2017高雄-易牙美食節(第二十屆全國美食文化大展)榮獲烘焙類組 1特金 9

金 10銀 2銅。 

7. 入圍第 47屆全國技能競賽技能競賽中餐烹飪組 2人、西點組 1人、麵包製

作 1人。 

8. 學生考取烘焙乙級證照 6人、教師 1人、學生中式麵食加工乙級 10人、教

師 1人。 

 

(二)感人故事、事蹟 

穀保家商推行烘焙藝術課程以來不斷地創新及突破課程內容，而這幾年對

於課程發展的努力，讓學生更喜歡烘焙課程。以全國金手第一名陳韋翔的學習歷

程為例，因為旗艦計畫特色課程的辦理，讓他更喜歡並融入烘焙課程的學習。前

二年韋翔看到學長為商業類技能競賽的努力與準備，每天看著學長不斷的砥礪自

己練習，感佩的主動跟著學長一起學習，雖然只是在一旁洗碗盤，一邊跟著學，

單純的只因為喜歡並覺得充實自我是件值得的事情。每次看著學長辛勤練習並獲

得各項賽事優良成績，讓他了解天下沒有不勞而獲的成就，一切的美好的成果都

是需要一步一腳印踏實的完成。 

看著學長得獎，讓韋翔想和學長一樣成為學校的技藝選手。他為了成為學

校的烘焙類技藝選手之前，進行自主練習，也跟者科主任到翻糖教室學習翻糖技

術，幾乎經常練習到忘我境界以至於沒公車回家…成為選手之後參加模擬訓練、

模擬賽…各項賽事，深刻體悟之前的練習不足尚須加油努力，所以秉持執著的態

度..練習各類作品，幾乎都是趕最後一班公車回家。當學校逐步將烘焙特色課程

導入正式課程，讓韋翔更加珍惜與努力，常常與同學及學弟妹們共勉-「成就是
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由努力、不斷練習與時間」換來的，要珍惜感恩學校爭取及提供各類學習的資源

與機會。 

2016年的全國高職商業類技藝競賽，終於獲得烘焙組第一名之殊榮。其中

背後的歷程是每天從早練到晚上，都必須將產品做到最好，指導老師說可以時，

才願意休息。當時韋翔認為或許自己沒有別人聰明，但相信自己絕對是最努力的，

秉持勤能補拙的信念與態度。就算練習到手腳痠痛、疲憊的想休息時，還是堅持

下去，一心一意地把作品做好。 

韋翔在選手培訓期間，參與學校承接新北教育局辦理的「105年度夢想未

來‧SHOW創意活動」五國論壇，當天 400人茶會活動(由穀保家商設計與製作

當天所有茶會點心)。作為韋翔技藝練習的場域與實戰經驗。並承接「新北金

手、技職爲首」的活動，亦由烘焙金手韋翔再次呈現技藝、展示比賽作品，並

製作當日伴手禮提供與會來賓品嚐與分享榮耀。 

老師成就學生、學生成就老師、老師與學生共同成就學校!一人不足以成大

事，需要大家一起努力與資源的挹注!感謝旗艦計畫的資源，讓本校擁有足夠

的能量發展務實致用之創新特色課程。 

 

參、各子計畫執行成效檢核 

子計畫編號：105-B-1 

子計畫名稱：新北市多元烘焙人才育成培育中心計畫 

量化檢核 

辦理項目 

104

學

年

度 

105

學

年

度 

106

學年

度目

標值 

自評達成值 

1 建置創新糕點藝術及巧克力教學工坊教室 0間 1 間 0 1 間 

2 專精師生專業技能精進 
200

人次 
300
人次 

450人

次 
900 人次 

3 辦理創新翻糖藝術製作課程(106 學年融入
正式課程故 106 學年目標值下修為 2 場) 

5場 3 場 2場 7 場 

4 辦理蛋糕裝置藝術課程(106 學年融入正式
課程故 106 學年目標值下修為 2 場) 

4場 3 場 2場 9 場 

5 辦理創新巧克力工藝設計課程(106 學年融
入正式課程故 106 學年目標值下修為 0 場) 

9場 3 場 0場 8 場 

6 參加校外競賽優勝 
24

人次 
15
人次 

15 

人次 
29 人次 
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7 食譜製作成品展示  3 件 4件 3 件 

8 研編特色課程教材-藝術蛋糕、巧克力工藝  1 冊 4冊 3 冊 

9 

發展特色課程科目(藝術蛋糕、巧克力工
藝、視覺傳達與平面設計、歐式麵包) (106

學年融入正式課程，故 106 學年部分課程目
標值下修為 2 門) 

 4 門 2門 3 門 

10 建置健康歐式麵包教學工坊教室  1 間 1間 1 間 

11 辦理天然酵母培養與麵包課程  3 場 3場 4 場 

12 辦理法國麵包製作課程  3 場 3場 4 場 

13 辦理其他歐式麵包特色麵包課程  3 場 3場 6 場 

14 
健康歐式麵包製作成品展示 

(依據 106 學年課程規劃調整為 3 件) 
 4 件 3件 6 件 

15 研編特色課程-歐式麵包製作教材  1 冊 2冊  1 冊 

辦理成效與特色 
(可針對該子計畫之預定執行工作內容摘要、執行情形及落差進行質性說明) 

1.建置創新糕點藝術及巧克力教學工坊教室 

目前以彩繪蛋糕為主增設巧克力教學，設備尚不足，逐年編列預算及積極申辦

計畫案，預計 107 年完善設施(備)。 

 

2.專精師生專業技能精進 

(1) 專精師生專業技能研習課程，共計 11門種課程，168小時的參與實際操作。 

(2) 業師協同教學課程共計 11門課程。 

(2-1)創新翻糖藝術課程: 

32小姐翻糖培育中心創辦人李沐璇、宋應欣擔任課程講師 42 小時。 

(2-2)巧克力工藝設計課程: 

神旺飯店西點主廚余振堯主廚、義大天悅飯店西點主廚擔任課程講師共 

36小時。 

(2-3)蛋糕裝飾藝術課程: 

雅力根坊主廚何國熙擔任課程講師 30小時。 

(2-4)天然麵包、德國麵包、歐式色麵包: 

許燕斌手作麵包主廚林鼎翔擔任課程講師 48小時。 

(2-5)視覺傳達與平面設計課程:  

32小姐翻糖培育中心設計師宋應欣擔任課程講師 12小時。 

 

3. 辦理創新翻糖藝術製作課程: 

授課講師:32 小姐翻糖藝術蛋糕培訓中心創辦人李沐璇、宋應欣老師， 

授課時間:10/23、30、11/20 共計 18 小時；106/02/04、05、11、12(08:30~16:30)
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共計 24 小時。 

 

4. 辦理蛋糕裝置藝術課程: 

授課講師:雅力根坊主廚何國熙老師。 

授課時間:10/19、26、11/16、11/25(三)共計 12 小時；106/02/22、03/01、

08、15、29、(17:00~21:00) (三)共計 18 小時。 

 

5. 辦理創新巧克力工藝設計課程 

授課講師: 義大天悅飯店西點主廚黃士華、神旺飯店西點主廚余振堯老師 

授課時間:11/13、26、12/03 共計 18 小時；106/2/20、3/6、3/13、3/20、

3/27(17:00~21:00)共計 18 小時。 

 

6.參加校外競賽優勝 

(1) 全國商業類技藝競賽烘焙組金手獎第一名。 

(2) 105/07/31、2016 高雄-易牙美食節(第十九屆全國美食文化大展)彩繪蛋糕展

示金牌 3 人、銅牌 4 人、優勝 2 人。烘焙達人賽:金牌 2 人、銀牌 1 人次、

銅 1 人次、優勝 1 人。 

(3) 105/08/28 2016 年台灣廚藝美食挑戰賽(WACS) 蛋糕藝術，金牌 1 人、銅牌

1 人。 

(4) 105/09/21 2016 Artisan Festival 韓國國際技能人廚藝大賽，三層婚禮蛋糕展

示金牌 1 人、翻糖蛋糕裝飾展示金牌金牌 1 人、鮮奶油蛋糕裝飾銀牌 1 人。 

(5) 105/11/05 全國商業類技藝競賽中餐烹調、烘焙食品模擬友誼競賽金牌 1 人。 

(6) 105/11/12 2016 新北市高職餐旅群學校中餐烹調選手培訓實施計畫-烘焙組

模擬賽第一名 1 人。 

(7) 105/11/19 2016 THE ONE 黎饗盃頂尖餐旅人才競賽第一名 1 人。 

(8) 105/12/03  2016 魔豆烘培大賽 蛋糕 佳作 2 人、麵包銀牌 2 人。 

(9) 105/12/21 第二屆德霖盃 Top chef 全國高中職極限廚師挑戰賽決賽 烘焙 金

牌 3 人。 

(10) 105/12/28 2016 佛光全國素食廚藝暨創意競賽 靜態烘焙組: 焙金牌 1 人。 

(11) 2016/04/20第47屆全國技能競賽北區分區技能競賽 麵包製作第五名 1人。 

(12) 2017/05/13 2017 健行好棒盃 餐旅技能全國公開賽競 賽翻糖蛋創意組(高

中職組)亞軍 1 人次。 

(13) 2017/7/21  2017高雄-易牙美食節「第 20 屆全國美食文化大展」鮮奶油蛋

糕達人賽金牌 2 人銀牌 5人銅牌 5人；彩繪蛋糕靜態競賽金牌 4人銀牌 3

人銅牌 1 人； 

藝術麵包爭霸賽金牌 3人銀牌 2人；仁膏裝飾達人賽特金牌 1人銅牌 1人。 

 

7.食譜製作成品展示 

(1) 106/01/08 翻糖造型藝術蛋糕、人偶與花卉成果展，展示共計 150 件。(地

點: 本校蛋糕教室) 

(2) 106/04/19 翻糖三層藝術蛋糕成果展，展示共計 45 件。(地點: 本校蛋糕教
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室) 

(3) 106/04/19 半立體翻糖成果展，展示(雞吉-積極)40 件。(本校修業樓穿堂) 

 

8.研編特色課程教材-藝術蛋糕、巧克力工藝 

(1) 創意鮮奶油藝術蛋糕實作講義。 

(2) 巧克力工藝實作講義。 

 

9.發展特色課程科目(藝術蛋糕、巧克力工藝、視覺傳達與平面設計) 

(1) 106 年度選修進階烘焙(蛋糕藝術課程、巧克力工藝)。 

(2) 視覺傳達與平面設計課程因專業教室及學生未有基礎繪畫軟體課程，為試

辦階段。 

 

10 建置健康歐式麵包教學工坊教室 

(1) 目前建置於烘焙一專業教室。 

(2) 105 年建置蒸氣烤爐 10 爐、攪拌機台 11 台。 

(3) 106 年預計分為 2~3 期建置，第一期設備建置、第二期水電泥作重新配置，

預計 106 年度建置完成。 

 

11.辦理天然酵母培養與麵包課程 

授課講師:許燕斌手作麵包 麵包主廚林鼎翔老師。 

授課時間:11/27、12/04 共計 12 小時。 

 

12.辦理法國麵包製作課程 

授課講師:許燕斌手作麵包麵包主廚林鼎翔老師。 

授課時間:12/17、18 共計 12 小時。 

 

13.辦理其他歐式麵包特色麵包課程授課講師: 

授課講師:許燕斌手作麵包 麵包主廚林鼎翔老師。 

德國麵包製作授課時間:106/03/07、14、21(17:00~21:00)共計 12 小時。 

歐式麵包特色麵包課程授課時間:106/03/28、04/11、04/18(17:00~21:00)共計

12 小時。 

 

14.健康歐式麵包製作成品展示 

以課程實施後，作成品展示，共計 10 場次產品展示。 

 

15.研編特色課程-歐式麵包製作教材 

歐式麵包課程設計研習，共計 48 小時，許燕斌手作麵包主廚林鼎翔與校內烘

焙老師一同研編歐式麵包教材，分為天然麵包課程、法國麵包、德式麵包、

歐式其他麵包等。 

 

16.發展特色課程科目 
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(1) 藝術蛋糕、巧克力工藝、歐式麵包製作課程。 

(2) 於 106 學年執行新課綱，同科跨班教學其中以「烘焙 III」課程為例，分別

以歐式麵包課程實作進行教學；西點蛋糕課程，涵蓋巧克力工藝、藝術蛋

糕、宴客西點等。 

成果照片 

  

餐飲科發展新課程-巧克力工藝 

聘請業師蒞校指導 
巧克力工藝課程 

  

師生與成果留影-巧克力工藝課程 師生豐碩成果-巧克力工藝課程 

  
餐飲科專業學習社群-專業成長研習活動

發展新課程-日本和菓子製作 

餐飲科專業學習社群-專業成長研習活動

聘請業師蒞校指導 
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發展餐飲科新課程業師協同教學 

歐式麵包製作 

業師協同教學-師生共學 

提升教師專業技能 

  

師生共學-提升教師專業技能-學習成果 
業師協同教學-師生共學 

師生豐碩成果-歐式麵包 

  

業師協同教學-師生共學 

成果展示-歐式麵包系列 

業師協同教學-師生共學 

師生豐碩成果-歐式麵包 
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餐飲科發展新課程-創新翻糖藝術課程 創新翻糖藝術課程-教學狀況 

  

深化翻糖課程-工藝美學 

作品「雞吉」(積極) 
學生作品-壯觀-數大就是美-工藝美學 

  

技專院校師資暨業師協同教學 

師生豐碩成果 

餐飲科二年級蛋糕裝飾 

翻糖藝術成果展 
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二年級蛋糕裝飾課程成果展 

師生合影-教務主任、科主任加油打氣 

105 學年新北市高中職升學博覽會 

學生展現技藝 

  

105 學年新北市高中職升學博覽會 

學生技藝展現-學以致用-技職體驗 

105 學年新北市高中職升學博覽會 

學生技藝與成果展現-行銷特色群科 

  

發展特色課程效益 

103-105 學年連續三年 

榮獲商業類技藝競賽金手獎殊榮 

105 學年餐飲科陳韋翔同學 

榮獲商業類科技藝競賽 

烘焙組金手第一名，與新北教育局長合影 
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肆、經費執行率 

一、總計畫經費執行一覽表(會計室填寫) 

單位：仟元 

105年 8月至 12月 106 年 1月至 7月 
 

實支金額(C) 

核定金額(A) 核定金額(B) 

經常門 資本門 經常門 資本門 經常門 資本門 

400 225 400 0 800 228 

執行率 100(%) 

經常門 資本門 

800 228 

 

二、經常門執行一覽表(由學校彙整所有子計畫後填報一份） 

                                            單位：仟元 

項次 名稱（項目） 
經常門經費概算及執行 對應之子   

  計畫 補助總額 執行總額 

1 鐘點費 268.8 268.8 105-B-1 

2 出席費 
0 0  

3 工作費（工讀費） 

4 保險費 5.134 5.134 105-B-1 

5 
旅運費（國內旅費、短程車

資、運費） 0 0  

6 膳食費 

7 印刷費 20 20 105-B-1 

8 技能競賽（檢定）指導費 

0 0  
9 招生宣導費 

10 軟體設計費、軟體授權費 

11 設備維護費 

12 材料費 490 490 105-B-1 

13 物品 0 0  

14 雜支 16.066 16.066 105-B-1 

15 (請自行往下增列)    

小計 800 800 105-B-1 
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※備註 1.補助總額小計欄位金額需和本局核定金額一致，未列於 1-14項者，請自行增列。 

2.若經新北市政府教育局同意經費概算調整者，請依調整後概算表填列。 

三、資本門執行一覽表(由學校彙整所有子計畫後填報一份） 

單位：仟元 

項

次 
名稱（項目） 

資本門 經費概算 資本門 經費執行 

對應之子計畫 
單

位 

數

量 

單

價 

總 

價 

單

位 

數

量 

單

價 

總 

價 

1 蒸氣烤箱雙層雙盤 台 1 225 225 台 1 228 228 105-B-1 

總經費概算(A) 225 

經費執行總

額(B) 

228 

經費 

執行率 

B/A% 

100% 

※備註 1.總經費概算欄位金額需和本局核定金額一致，表格請自行增列。 

2.若經新北市政府教育局同意經費概算調整者，請依調整後概算表填列。 

伍、檢討與建議 

(請就 105年 8月 1日至 106年 7月 31日前學校執行問題、改進作法及未來建議等方向填寫) 

一、 學生需要有於基礎訓練的養成方能進入高階學習，此計畫有開放一年級學生 

參加，礙於無基礎課程的養成，進入進階課程無此先備知識，於實作較無法

勝任。 

二、 烘焙人才育成養成需要長時間的技術養成，需具備藝術美學之素養，以利於

進階學習，因此一年級課程規劃加入「廚藝色彩學課程」培養美學基礎。 

三、 積極參與國內外競賽及全國商業技藝競賽有助於技能提升，連續三年榮獲全

國商業類技藝競賽烘焙組金手獎，105 學年度榮獲全國第一名。 

四、 目前籌設創新糕點藝術及巧克力教學工坊教室之建置，設備尚未建置到位，

須持續性投入建置新北市烘焙人才培育中心之規劃進行。 

五、 未來規劃特色課程需考慮學生能否負擔的課程實習材料費為參考方向。 


