亞洲餐旅觀光事業科短中長程發展計畫
1040828於科務會議通過
1、 依據：

根據時代之需要，社會之需求，並依照本校校務發展計畫之架構，以及本科科務發展目標，訂定本科短中長程發展計畫。本計畫於科務會議中通過，並呈請校長核示後執行。
2、 目的：
　     因應現今社會對觀光餐飲管理人才之需求，本科積極培育具備全方位餐旅知能的基本從業人員。本校觀光事業科注重對學生在實務操作中所需之技能，如旅館、旅遊、餐飲、烘焙、餐飲服務等技術，並對學生餐旅知識之充實不遺餘力。

　　     本科在課程上充分提供學生實習所需設備與材料，安排學生在高一時參加領團人員考照以及餐飲服務丙檢考照、高二參加中餐烹調丙檢考照、飲料調製丙檢考照、高三參加烘焙食品丙檢考照或咖啡師認證考照，以能在餐飲專業知能養成訓練中，奠下紮實的根基。

　　     本校觀光事業科科致力於學生專業知能之充實、餐旅技術之訓練、以及關懷人文社會、終身學習精神之養成，因此特別重視學生多元化的學習經驗，期冀培育餐旅管理之基礎人才，能對國家社會有所貢獻。

參、短程發展計畫
一、目標：

　　        本科主要培育社會上所需之觀光餐飲管理基礎人員為目標，加強學生餐旅服務之知能，並注重學實習技巧、加重旅館、旅遊、餐飲等專業技術之訓練，要求學生每年參加校內承辦之各類檢定，以及全國商業類科技藝競賽與校外相關技能競賽。茲分述如下：
(1) 擴充本科學設備，以利學生在學習有更好的教學資源。
(2) 加強輔導本科學生在餐旅專業理論之知識與能力。
(3) 加強輔導本科學生之旅館、旅遊、餐飲、及餐飲服務等餐旅專業技術。
(4) 凝聚學生對本科之認同，提昇學習興趣。

二、教學活動：

(1) 鼓勵教師進修，吸收優良之教學經驗與技巧。
(2) 鼓勵教師參加政府或民間所舉辦的各項研習。
(3) 鼓勵學生參加活動，以增廣見聞。
(4) 積極舉辦各項參觀活動，使學生有機會將所學理論與實務結合。
(5) 多元評量，以提供學生更活潑生動的學習肯定。
(6) 激勵學生繼續升學或畢業在職進修，養成終身學習的觀念。

三、具體措施：

(1) 承辦各項技能檢定，包含餐飲服務、飲料調製、烘焙食品等，以檢核學生之餐飲專業技能。
(2) 擬定校外參觀辦法，舉辦各項校外參觀活動，配合本科專業課程實地觀摩。
(3) 學生校外參觀後，需撰寫心得報告，以供教師做為課堂評量的一部分。
(4) 積極與鄰近社區或跨區之國中合辦活動，以回饋鄰里社區。
(5) 利用課餘及午休時間，加強訓練本科學生之其他專業能力，如導覽解說、咖啡調酒等社團活動。
(6) 舉辦科內競賽，激發學生潛能，建立學生自信。
(7) 指導鼓勵學生參加各類餐飲相關技藝競賽。
(8) 增加自行車維護社團，提供環島練習的機會。
肆、中程發展計畫
一、目標：

　　        除持續加強學生對餐旅管理之基礎能力之外，本科並提供學生實際從事餐旅行業相關工作之知識與技巧。本科中程發展目標著重學生之專業倫理與工作道德，在實習課程中加入道德觀與敬業樂業的態度之訓練。並增加其利用電腦於餐飲工作中之機會，以便活用各類媒體於相關工作中。茲分述如下：

(1) 增加電腦課程，使學生具備基本文書處理能力並將之運用於餐旅工作中。
(2) 開放專業教室，讓師生課餘時間皆可借用。
(3) 提高升學率，提供學生升學輔導課程，加強國、英、數及專業課程。
(4) 提供學生實習機會，配合專業課程，讓學生實際從事餐旅相關行業，實地參與餐旅事務及工作。
(5) 積極與廠商合作，提供學生多元化之餐旅工作學習，並爭取學生畢業後任職該公司的就業機會。
(6) 鼓勵教師使用moodle數位學習平台，活用各類數位教學媒體，做為學生增廣教學或補救教學的一個選擇，以提高學生學習成效。

二、教學活動：

(1) 擬定校外見習辦法，安排學生分組到各大專院校之餐飲相關系所或各飯店、餐廳參訪。

(2) 擬定教學計畫及教科書選用辦法，利用每學期期初以及期末之教學研究會，充分研議討論，以便精進教學。
(3) 鼓勵學生多參加校外餐飲技藝競賽活動。
(4) 輔導學生撰寫自傳與讀書計畫，以利準備推甄。
(5) 培養學生敬業樂群之精神，充分了解餐飲工作之所需。
(6) 提供學生各種升學就業之相關資訊，並公佈之。
(7) 訓練學生上網找資料，利用電腦完成作業。
(8) 鼓勵教師參加專題研討會，以提升本科師資素養。

三、具體措施：

(1) 實施校外參訪見習。
(2) 實施餐飲廠商合作實習。
(3) 舉辦各大專院校之餐旅相關科系之參訪、參觀。
(4) 舉辦具有四技二專校外參觀，或邀請四技二專院校至校做升學宣導。
(5) 與鄰近社區或跨區之國高中職合辦活動。

伍、長程發展計畫
一、目標：

　　        因應教改的呼聲與時代的潮流，本科之長程發展目標期冀以培養兼具專業及人文素養的餐飲管理人才為主。因此，電腦化的視聽教學媒體是提高教學品質的利器，可以拓展學生的世界觀與國際觀。同時，除了正式課程的涵養之外，本科強調運用潛在課程中潛移默化的影響力，孕育學生崇高的人文素養，以對餐飲相關工作有正面的影響。茲分述如下：

(1) 持續更新教學設備，以保障學生之學習成效。
(2) 加速科內行政業務之電腦化，以利科務之推動。
(3) 實施補救教學計畫，鼓勵科內專任教師用課餘時間輔導學習進度落後或者學習成就低落的學生，以期恢復學生對學習的興趣。
(4) 鼓勵教師自編教材教具，並建檔成冊，供教師之間教學觀摩之用。
(5) 涵養勤奮篤實、樂觀熱忱的工作態度，關懷社會時勢，使學生成為積極付出的現代餐飲從業人員。
(6) 激勵學生升學。
(7) 促進班際、科際之間甚至校際之間的交流活動。
二、教學活動：

(1) 安排中大型演講或研習活動，促進餐旅專業新知之交流。
(2) 訂定升學獎勵辦法，提供獎助金給考上四技二專的同學。
(3) 輔導學生參加技能與技藝競賽。
(4) 舉辦主題式之畢業成果展，具體呈現學生學以致用之作品及成果。
(5) 加強科內教師與他校餐旅群科教師之交流，研討最適合本科學生之實習教學方案。

三、具體措施：

(1) 擬定補救教學計畫，分科輔導學業成績不及格之同學。
(2) 設立教師個人教學檔案，彙編教學計畫、教案、講義以及考卷。
(3) 針對高三同學安排職前教育系列講座，以加強專業倫理與新知。
(4) 開設符合時代潮流、能培養學生涵養之人文藝術課程。
(5) 安排科內同學參觀技專院校、飯店、餐廳等。
(6) 向學校申請現代化、電腦化之全新教學設備，以提高教學品質。
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