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一、成果自評 

 

分項計畫名稱 精進亞太學區夥伴關係，擴大師生國際視野計畫 

工作編號 E-2-1-0 
工作

名稱 
辦理海外教育合作協同教學 

人員參與情形 

校內同仁： 5 人 
校外 

同仁： 
     人 

校內學生：     人 
校外 

學生： 
       125 人 

其他(職員)： 15人 
總計參與

人數 
共 145 人 

執行成果 

預定成效 

質化 
歡迎對餐飲相關專業科目有興趣的馬來西亞華僑學生

都能前來環球科大就讀。 

量化 
馬來西亞學生熱中參與環球科大術科認證考試，考生逐

年增加。 

實際成果 質化 

寬柔中學古來分校 

西餐－參與考試學生 30人 

中餐－參與考試學生 28人 

烘焙－參與考試學生 45人 

餐服－參與考試學生 48人 

 

寬柔中學成立餐飲科至今已第五屆，學生每屆維持有兩

班學生，每位學生報考術科認證從辦理認證開始，已有

逐年提升報名趨勢，顯示學生對環球的向心力，101 學

年度的增設廚藝系，更讓寬柔學生極力報名多項餐飲技

能科目，以便能順利前來台灣就讀，這一年來的全力推

廣觀光餐飲相關科系，加深學生印象嚮往環球專業教室

的設備。 

寬柔學生偏向於烘焙與餐服考試，原因在考場有空調，

中西餐教室設備簡陋，只有排風機，考場酷熱。 

已建議增設紗窗及抽風機，目前欠缺中餐老師。 

 

尊孔中學 

西餐－參與考試學生 35人 

餐服－參與考試學生 35人 
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烘焙－參與考試學生 35人 

      賓華女中學生 6人 

尊孔中學成立餐飲科至今已第五屆，學生每屆維持有一

班學生，102年畢業生報考環球科大已明顯增多，造成 

尊孔學校對環球的信心大增，由於去年的建議，今年在

西廚設備新增了烤箱及油炸鍋，桶裝瓦斯也改成統一集

中，瓦斯管線埋在地板內，讓學生於課堂操作免除換桶

裝的辛苦動作，校方反映，將逐年增資改善專業教室設

備，並鼓勵學生到台灣就讀。 

師資方面；校方有意培訓在校老師前來環球科大，學習

中餐專業技能，作為未來新設立中餐課程的種子教師，

亦能留住師資方面的在職進修，進而讓老師終身學習， 

獲得在校老師的極力推崇。 

每年都來參加烘焙認證的”賓華女中”學校，也反映出 

將增設學校設備，並邀請環球科大師資前往輔導，將於 

103年正式啟動，至此；環球科大老師這些年來的努力 

已深根馬來西獨立中學，並獲得”董總”單位的讚許。 

今年尊孔學生在術科考試，每一位更是全部報名參加，

似乎事在必得的決心，加深了監評老師的印象。從報名

術科的名額分配平均，足以端詳學生之用心。 

尊孔中學除了烘焙與餐服考場有空調，西餐教室設備已

有改進，且教室位居樓層較高進排風較順暢，改進空間

仍有，學校要增設中餐提升學校知名度，有意作為獨中

的標竿雄心。 

量化 

目前馬來西亞獨立中學有設

立餐飲相關科系學校，已有

逐年增加的趨勢，加上台灣

的效應，讓獨中學生莫不以

環球科大為最大就學指標。 

□超越目標______% 

■達成目標 

□未達成目標，請說明：

___________________ 
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二、企畫書內容 
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馬來西亞華文獨中餐飲管理技術證書考試資料 

三、前言(執行內容) 

    馬來西亞係一多元種族國家，主要包括原住民﹙馬來人等各種土

著﹚以及非原住民﹙華人及印度人等﹚。其中華人占 25.6％有約三分

之一人口。馬來西亞的中學教育，多以學術為導向，朝升大專院校為

主，而以職業為導向，朝升讀技術職業學校者則不多見。馬來西亞政

府雖然開辦技術職業學校，培養技術人才，但華裔子弟入學者並不踴

躍，造成馬國社會很缺乏受訓的華裔技術人員，因缺少技術證書，華

裔青年在許多行業面對就業的困難。 

    馬來西亞華文獨中，十多年前，有鑑於早期台灣很重視技術人員

的培訓的教育體制，學術性大學和技術專科學校的人數比例約 3：7，

致使台灣的技術人才普遍，是台灣工業發達的主因。因此華文獨立中

學，在十多年前由「董總技職教育局」開拓技職教育。 

    由於馬國工商逐漸發展，雙薪家庭和外食人口逐年增加，旅遊餐

飲業的發展蓬勃，在 2007年 1月寬柔中學古來分校率先成立「餐飲

管理科」開設兩班，學生人數 93名(寬柔中學，2009)；同年吉隆坡

尊孔獨立中學設置餐飲管理科（星洲日報，2008）。華文獨中學生高

中三年畢業後升學須參加「馬來西亞華校董事聯合總會」舉辦的統一

課程考試（統考），成績可做為申請大學的依據。 
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    馬來西亞華校董事聯合總會，簡稱「董總」，成立于 1954年 8月

22日。馬來西亞華文獨中目前 60所，它們是在 1961年馬國教育法

令的實施下，堅持母語教學，拒絕改制為國民型中學而被迫自行籌措

經費辦學的學校，因此沒有得到政府一分一毫的資助，因此稱之為「獨

立」中學(董總，2012)。 

    2009年 6月環球科技大學校長許舒翔博士拜訪董總獨中工委會

技職教育委員會楊國瑞主任，針對技職教育發展共同研商人才培育，

當年獨中餐飲管理科將有第一屆畢業生，由於董總對於職業技術類高

中畢業生除有「統考」外，亦有技術考試，因此雙方協定由環球科技

大學協助辦理餐飲管理認證考試，提供學生「餐飲管理與服務」、「中

餐烹調製備」、「西餐烹調製備」和「烘焙食品製備」學科與術科考試。 

    環球科大係重視「務實致用」的技職教育的大學府，2000年即

設有觀光與餐飲旅館系科培育觀光與餐旅管理與實作人才。本認證考

試由環球科技大學觀光與餐飲旅館系丁一倫主任負責規劃，參考台灣

勞委會職訓局餐飲相關技術士檢定考試模式進行認證考試規畫，學科

和術科考試科目以馬來西亞獨中餐飲管理科教材為依據。認證考試的

規劃係以測試學生應具備的餐飲相關的專業知識與基礎技術能力為

目標。 

    2009年 11月 2、3日辦理第一次學科考試，同年 12月 5日在尊
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孔中學辦理「餐飲管理監評人員」培訓，12月 6日至 9日在尊孔中

學和寬柔中學古來分校辦理術科考試。2010年於 9月 3至 7日辦理

術科考試。2011年術科考試寬柔中學古來分校於 9月 2日至 4日，

尊孔中學在 9月 6日至 8日辦理。2012年辦理術科考試時間，寬柔

中學古來分校於 8月 24日至 26日，尊孔中學在 8月 28日至 30日辦

理。2013年辦理術科考試時間，寬柔中學古來分校於 8月 16日至 18

日，尊孔中學在 8月 21日至 23日辦理。 

 

董總獨中工委會技職教育委員會 與 

環球科技大學簽署承辦餐飲管理科證書考試協議書 

（星洲日報，2010年 9月 4日） 
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四、餐飲管理認證考試綱要 

    餐飲管理認證考試綱要部分，以兩所學校的課程科目和教學內容

訂定，分別以「餐飲管理與服務」、「中餐烹調製備」、「西餐烹調製備」

和「烘焙食品製備」等四項說明下。 

（一）餐飲服務考試綱要 

1． 基本服務禮儀 

1．1 基本禮儀 

1．2 儀態訓練 

1．3 餐飲服務人員人格特質 

2． 餐廳設備與器具 

2．1 設備介紹 

2．2 西餐廳器具 

2．3 中餐廳器具 

2．4 器具的保養 

3． 功能表與飲料單的認識 

3．1 認識各式功能表 

3．2 功能表功能及結構 

3．3 認識飲料單與酒單 

3．4 飲料單與酒單的功能及結構 
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4． 餐飲禮儀 

4．1 席次的安排 

4．2 餐廳禮儀 

5． 服務前的準備工作 

5．1 餐廳與食具的清潔與整理 

5．2工作臺之清潔與整理 

5．3布巾類的清潔與整理 

6． 基本服務技巧 

6．1 摺疊餐巾 

6．2 架設與拆除餐桌 

6．3 鋪設與更換臺布 

6．4 操持各式託盤、服務架或服務車 

6．5 食具服務 

7． 飲料的認識 

7．1 茶、咖啡 

7．2 無酒精飲料 

7．3 酒 

8． 功能表 

8．1菜肴的出場序 
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9． 早餐與下午茶服務 

10．服務的技巧 

10．1 點菜 

10．2 餐桌服務 

10．3 上菜方式 

10．4 清潔與帳單 

11．筵席 

11．1 各類筵席 

11．2 婚宴 

12．服務管理 

12．1 管理與控制 

12．2 員工管理 

12．3 員工訓練 

12．4 促銷活動 

（二）餐飲管理考試綱要 

1． 餐飲管理 

1．1 餐飲管理之意義 

1．2 餐飲管理之目的 

1．3 餐飲管理之方法 
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2． 餐飲組織 

2．1 餐飲組織的基本原則 

2．2 各部門的職責 

2．3 組織架構 

2．4 餐飲部與其他部門的關係 

3． 人事管理 

3．1 餐飲從業人員應有的修養 

3．2 激勵與溝通 

3．3 人員的遴選與任用 

3．4 服務守則 

3．5 員工職前與在職訓練 

4． 物料管理 

4．1 採購 

4．2 物料盤點 

5． 服務心理學 

5．1 消費者的需求 

5．2 服務的意義與特質 

5．3 溝通的藝術 

6． 成本控制與分析 
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6．1 成本控制的意義 

6．2 成本的分類 

6．3 成本計算法 

7． 現代餐飲管理的趨勢 

7．1 現代化的管理制度 

7．2 電腦化的業務管理 

7．3 現代餐飲市場行銷 

7．4 特殊行銷活動 

8． 行銷、銷售與售後服務 

8．1 媒體 

8．2 宣傳 

8．3 服務 

8．4 承諾 

9． 原料儲存 

9．1 份量控制 

9．2 食譜標準化 

9．3 冷藏系統 
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（三）中餐食物製備考試綱要 

1． 廚房衛生與安全 

1．1 衛生知識的認識 

   1．2 廚房工作安全與消防知識 

2． 廚房設備與用具 

2．1 烹調設備的認識與維護 

2．2 烹飪器具的認識與維護 

3．食物的儲存 

3．1 食物的儲存原則 

3．2 食物的儲存方法 

4．調味料與辛香料的認識 

4．1 調味料的認識 

4．2 辛香料的認識 

5．烹調前的處理與洗滌 

5．1 新鮮蔬菜的前處理與洗滌 

5．2 水産品的前處理 

5．3 家禽類的前處理 

5．4 家畜類的前處理 

5．5 乾貨類的前處理 
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6．基本切割法 

6．1 基本姿勢與刀法 

6．2 材料的成型 

6．3 蔬菜類的切割法 

6．4 海鮮類的切割法 

6．5 豬肉類的切割法 

6．6 牛肉類的切割法 

6．7 家禽類的切割法 

7．烹調技術 

   7．1 勺功                  7．7 挂糊 

   7．2 火侯                  7．8 勾芡 

   7．3 焯水                  7．9 菜肴的盛裝 

   7．4 過油 

   7．5 走紅 

   7．6 上漿 

8．熱菜烹調 

   8．1 炒                    8．11 熬煮 

   8．2 爆                    8．12 蒸 

   8．3 煎                    8．13 烤             
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   8．4 炸                    8．14 鹽焗                  

8．5 油汆                  8．15 溜 

8．6 浸                    8．16 烹 

8．7 燒                    8．17 釀 

8．8 燜                    8．18 芙蓉 

8．9 燴                    8．19 拔絲 

8．10 水汆                 8．20 蜜汁 

9．冷菜製作 

   9．1 冷菜特點             9．7 炸汆 

   9．2 煮燒                 9．8 糖黏 

   9．3 熗拌                 9．9 凍制 

   9．4 氣蒸                 9．10 卷釀 

   9．5 醃制                 9．11 脫水 

9．6 燒烤       

10．調味 

   10．1 方式與作用         10．7 辣 

   10．2 基本味             10．8 鮮 

   10．3 複合味             10．9 香 

   10．4 鹹                 10．10 肥 
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   10．5 甜                 10．11 複合味 

   10．6 酸 

11．實習內容 

   11．1 馬鈴薯 

         （1）可樂餅 

         （2）馬來薯餅 

   11．2 麵粉類 

         （1）蔥油餅 

      11．3 飯類 

        （1）白飯 

（2）揚州炒飯 

（3）海南雞飯 

（4）泰式黃梨炒飯 

  （5）印尼三巴炒飯 

（6）馬來黃薑飯 

11．4 點心類 

（1）雲吞 

（2）沙拉油條 

（3）泰式薄餅 
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11．5 蛋類 

（4）芙蓉蛋 

11．6 湯類 

（1）四川酸辣湯 

11．7 菜類 

（1）魚香肉絲                 （7）腐乳炒油麥 

（2）鹹魚豆芽                 （8）幹扁四季豆 

（3）油菜心                   （9）青椒炒肉絲 

（4）清炒芥蘭                 （10）魚香茄子 

（5）醃菜                     （11）清炒菜心 

（6）燜香菇拌芥蘭花           （12）馬來風光 

11．8 面類 

（1）炒冬粉 

（2）幹炒牛肉河粉 

11．9 豆腐類 

（1）鐵板豆腐                 （5）辣子豆腐 

（2）麻婆豆腐                 （6）砂鍋豆腐 

(3) 魚片豆腐                 （7）蔥油豆腐 

(4) 馬來蛋豆腐               （8）肉碎豆腐 
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11．10肉類 

      （1）馬來沙爹                  （8）薑蔥牛肉 

      （2）宮保雞丁                  （8）馬來咖哩燜牛肉 

      （3）白斬雞                    （10）馬來黃薑雞 

      （4）炸蝦醬雞                  （11）印度烤雞 

（5）薑蔥豬肉                  （12）回鍋肉 

（6）無錫排骨                  （13）東坡肉 

（7）紅燒圓蹄                  （14）印度薄荷烤雞    

11．11 海鮮類 

      （1）酸甜魚片                 （6）印尼甘咖哩蝦 

      （2）燴三鮮                   （7）蝦溜 

      （3）幹燒明蝦                 （8）油浸石斑 

      （4）清蒸金目魚               （9）薑蔥魚片 

      （5）荷葉金風魚               （10）醬爆魚片 

11．12 醬料 

      （1）雞飯辣椒醬 

      （2）雞飯薑醬 
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（四）西餐食物製備考試綱要 

1． 廚房認識 

1．1 廚房設備與工具認識 

1．2 廚房組織編制與職責 

1．3 廚房運作區域及工作內容 

2． 度量衡、溫度、重量的換算 

2．1 度量衡的認識與運用 

2．2 溫度、重量之換算 

3． 食品簡介 

3．1材料分類 

3．2 調味料及香料的認識 

4． 酒的應用 

4．1 西餐與酒的搭配 

4．2 烹飪用酒的認識 

5． 專業用語 

5．1 基本西餐烹飪術語 

6． 切割法的介紹 

6．1 握刀方式之切割尺寸介紹 

6．2 各種食材的切割法介紹 
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7． 認識功能表 

7．1 基本功能表的內容 

7．2菜單種類的介紹 

7．3 功能表設計要點 

7．4 菜單舉例 

8． 基本烹調法介紹 

8．1 熱傳導原理 

8．2 烹調方法的分類 

8．3 烹調方法原理之介紹與烹調實習 

9．早餐介紹 

   9．1 蛋類製作 

   9．2 熟食與殼類介紹 

10．三明治的製作 

   10．1 三明治的起源及分類 

10．2 三明治的組成及材料的選擇 

11．高湯之製作 

   11．1 高湯的定義 

   11．2 高湯的分類 

   11．3高湯製作過程及要領 
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12．基本沙司介紹 

   12．1 沙司的分類及演變 

   12．2 沙司的成分 

   12．3 基本沙司製作過程說明 

   12．4 沙司的用途及儲存 

13．配菜 

14．基本營養知識 

    14．1 維生素 

    14．2 礦物質 

    14．3 新陳代謝 

15．食品安全與衛生 

    15．1 個人衛生 

    15．2 廚房衛生 

    15．3 食物中毒的處理 

    15．4 原料管理 

    15．5 廚德訓練 

    15．6 疾病 

    15．7 意外避免 

    15．8 廚師守則 
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    15．9 安全訓練 

    15．10急救 

    15．11 防火措施 

16．廚房管理 

    16．1 廚房設計 

    16．2 工作流程 

    16．3 廚房環境 

    16．4 器具選擇 

    16．5 管理元素 

17．生産系統 

17．1  HACCP 

17．2  Cook Chill 

17．3  Cook Freeze 

17．4  Sous-vide 

17．5  WorldMarche 

17．6  航空餐飲業     
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（五）烘焙食品製備考試綱要 

1． 緒論 

1．1烘焙發展史 

1．2烘焙食品分類 

1．3烘焙食品業屬性與概況 

1．4烘焙食品業未來發展趨勢 

2． 烘焙機器設備 

2．1烘焙機器設備 

2．2烘焙手工具 

2．3操作使用與維護保養 

3． 基本入門 

4． 熱的傳遞 

5． 材料特性 

5．1 韌性材料 

5．2 柔性材料 

5．3 濕性材料 

5．4 乾性材料 

6． 烘焙計算 

6．1 烘焙百分比 
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7． 一般烘焙店的烘焙製作方法 

7．1 直接法 

7．2 中種法 

7．3 糖油拌合法 

7．4 粉油拌合法 

7．5 戚風打法 

7．6 海綿打法 

7．7 純蛋白打法 

8． 原料認識—小麥 

8．1 特高筋麵粉 

8．2 高筋麵粉 

8．3 粉心麵粉 

8．4 中筋麵粉 

8．5 低筋麵粉 

9． 原料認識—麩質 

10．原料認識—糖 

10．1 糖的製作方法 

10．2 糖的分類 
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11．原料認識—膠凝劉 

11．1 吉利丁 

11．2 澱粉 

11．3 海藻 

12．原料認識—油脂 

12．1 固體油脂 

12．2 液體油脂 

13．原料認識—蛋 

14．原料認識—牛奶 

14．1 新鮮牛奶 

14．2 奶粉 

15．原料認識—膨大劑 

15．1 碳酸氫氨 

15．2 泡打粉 

15．3 蘇打粉 

15．4 酵母 

16．原料認識—天然與人造香料 

17．原料認識—水果類 
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18．原料認識—堅果類 

19．原料認識—可可脂類 

19．1 可可粉 

19．2 巧克力 

20．實習內容  

巧克力餅乾 白麵包 巧克力慕斯 奶油水果蛋糕 

萍果塔 橄欖餐包 奶香水果慕斯 黑森林蛋糕 

杏方酥 紅豆麵包 小藍莓慕斯 奶油大理石蛋糕 

裝飾松餅 布丁麵包 三層乳酪慕斯 重奶油蛋糕 

燕麥餅乾 奶酥麵包 三辮丹麥土司 海綿蛋糕 

鳳梨酥（臺式） 肉鬆麵包 硬質牛角麵包 香草天使蛋糕 

洛克小點心 葡萄麵包 圓頂奶油土司 葡萄乾戚風 

乳酪餅乾 起士火腿貝果 五峰白土司 雙色棋格蛋糕 

荷蘭杏仁塔 波羅麵包 紅豆土司 裝飾海綿蛋糕 

奶油乳酪餅 辮子麵包 全麥土司 裝飾戚風蛋糕 

歐裏卡列 牛角麵包 起酥甜麵包 虎皮戚風蛋糕 

雙色餅乾 墨西哥麵包 沙波羅麵包 水蒸乳酪蛋糕 

葡式蛋塔 甜甜圈  雙色核桃塔 

奶酥水果塔 戚風蛋糕   
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巧克力奶酥 大鼓蛋糕   

椰絲蛋白餅 巧克力屋頂蛋糕   

玉米脆片餅乾 黑戚風蛋糕   

手指餅乾 牛奶凍   

泡浮 蛋塔   

雙皮鳳梨派 綠豆碰   

杏仁瓦片 某頭酥   

 

五、術科考試評分表 

（一）餐飲服務與管理 

      年第   届環球科技大學餐飲管理技術證書術科考試 

餐飲服務與管理  -  西式餐桌擺設評分標準表 

場次：                   時間：                     日期：                    

序 扣分項目 扣

分 

考生號碼 

     

1 
搬運四方餐桌前，未檢查桌腳是否鎖

緊不會鬆散。 
2      

2 
搬運四方餐桌行進間，妨礙他人工作

進行。 
2      

3 架設四方餐桌及椅子時傷及人或物。 2      

4 
準備備品及布品前，未清潔、擦拭雙

手。 
2      

5 選擇四方餐桌臺布尺寸不當。 2      

6 口布折疊樣式、尺寸未達題意要求。 2      

7 口布折疊外觀不工整。 2      

8 未逐一擦拭餐具及器皿。 2      
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9 
自公共用材區至服務台間，未以長方

託盤運送對象。 
2      

10 
自公共用材區至服務台間，操持長方

託盤上肩不穩健。 
2      

11 
服務台至四方餐桌間，未能運用圓託

盤運送物件。 
2      

12 
服務台至四方餐桌間，操持圓託盤不

穩健。 
2      

13 鋪設臺布之動作不正確或不優雅。 2      

14 完成之臺布或口布為反面。 4      

15 餐具備品準備超過足夠完成測試量。 2      

16 
餐具備品作業過程中，未能儘量保持

安靜。 
2      

17 餐具備品作業過程中掉落地面。 2      

18 
擺設、拿取餐具時，未達安全、衛生

標準。 
2      

19 未能熟練使用分叉匙派送麵包。 4      

20 未能派送正確數量及款式之麵包。 2      

21 未能以愉悅態度派送麵包。 4      

22 未依題意佈置妥當者，計有(請以文

字簡述事項)： 

10      

23 過程中或完成擺設時，未達整體美觀

與工整。 

4      

24 在時效內未完成作業要求者，計有

(請以文字簡述事項)： 

10      

25 違反安全、衛生及其它相關事項者，

計有(請以文字簡述事項)： 

4      

 扣分小計(最多扣 100 分)       
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      年第   届環球科技大學餐飲管理技術證書術科考試 

餐飲服務與管理  -  中式餐桌擺設評分標準表 (2-1) 

場次：                   時間：                     日期：                    

序 扣分項目 扣

分 

考生號碼 

     

1 收取餐具時，未分類放置或過程淩

亂。 

2      

2 未能整齊收拾折疊臺布於公共用材

區或布巾類收善處。 

2      

3 自公共用材區至服務台間，未能以長

方託盤運送物件。 

2      

4 自公共用材區至服務台間，操持長方

託盤上肩不穩健。 

2      

5 服務台至四方餐桌間，未能運用圓託

盤運送物件。 

2      

6 服務台至四方餐桌間，操持圓託盤不

穩健。 

2      

7 準備備品及布品前，未清潔、擦拭雙

手。 

2      

8 更換臺布，臺面露出。 2      

9 更換臺布，動作粗躁。 2      

10 更換臺布後，臺面或四周不整齊。 2      

11 場地轉換過程中，妨礙他人工作之進

行。 

2      

12 架設圓形桌面未達標準定位。 2      

13 準備備品及布品前，未清潔、擦拭雙

手。 

2      

14 選擇圓餐桌臺布尺寸不當。 2      

15 口布折疊樣式未達題意要求。 2      

16 自公共用材區至服務台間，未能以長

方託盤運送物件。 

2      

17 自公共用材區至服務台間，操持長方

託盤上肩不穩健。 

2      

18 服務台至圓餐桌間，未能運用圓託盤 2      
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運送物件。 

19 服務台至圓餐桌間，操持圓託盤不穩

健。 

2      

20 準備餐具及備品使用量超過足夠完

成測試量。 

2      

21 
準備餐具備品作業過程中，未能儘量

保持安靜。 
2 

     

22 準備餐具備品作業過程中掉落地面。 2      

23 完成之臺布或口布為反面。 4      

24 
擺設餐具備品作業過程中，未能儘量

保持安靜。 
2 
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      年第   届環球科技大學餐飲管理技術證書術科考試 

餐飲服務與管理  -  中式餐桌擺設評分標準表（2-2）  

場次：                   時間：                     日期：                    

序 扣分項目 扣

分 

考生號碼 

     

25 擺設餐具備品作業過程中掉落地面。 2      

26 
拿取、擺設餐具時，未達安全、衛生

要求。 
2 

     

27 
擺設過程中，未能考量動線或定位之

順暢性。 
2 

     

28 完成擺設後，定位不均。 10      

29 完成擺設時，未達整體美觀與工整。 4      

30 未依題意佈置妥當。 10      

31 
收取餐具時，未分類放置，過程淩

亂。 
2 

     

32 
未將收取之布巾包紮成捆，並放置於

公共用材區收存處。 
2 

     

33 
服務台至圓餐桌間，未能運用圓託盤

運送物件。 
2 

     

34 
服務台至圓餐桌間，操持圓託盤不穩

健。 
2 

     

35 
自公共用材區至服務台間，未能以長

方託盤運送物件。 
2 

     

36 
自公共用材區至服務台間，操持長方

託盤上肩不穩健。 
2 

     

37 收善餐桌時，未顧及人或物之安全。 2      

38 未將所有用材及設施歸回原定位處。 2      

39 
違反安全、衛生及其它相關事項者

(請以文字簡述事項)： 
4 

     

40 
在時效內未完成本題，致使換場無法

進行，嚴重影響檢定進行。 
50 

     

 扣分小計(最多扣 100 分)       
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（二）中餐烹調製備 

      年第   届環球科技大學餐飲管理技術證書術科考試 

中餐烹調製備-術科評分表 

序 姓名/考生編號 

準備工作  

烹調（30%） 

 

感官（20%） 

 

味道（20%） 小計 衛生（10%） 取材（10%） 刀工（10%） 

飯類 肉類 蔬菜 飯類 肉類 蔬菜 飯類 肉類 蔬菜 飯類 肉類 蔬菜 飯類 肉類 蔬菜 飯類 肉類 蔬菜 

1                     

2                     

3                     

4                     

5                     

6                     

7                     

8                     

9                     

10                     

11                     

12                     

 

 

監評人員簽名：                                
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（三）西餐烹調製備 

 

      年第   届環球科技大學餐飲管理技術證書術科考試 

西餐烹調製備-術科評分表 

 

序 考生編號 姓名 

準備工作 

烹調（30%） 感官（20%）  味道（20%） 小計 衛生（10%） 取材（10%） 刀工（10%） 

菜肴一 菜肴二 菜肴一 菜肴二 菜肴一 菜肴二 菜肴一 菜肴二 菜肴一 菜肴二 菜肴一 菜肴二 菜肴一 菜肴二 

1                 

2                 

3                 

4                 

5                 

6                 

7                 

8                 

9                 

10                 

11                 

12                 

 

監評人員簽名：                                
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（四）烘焙食品製備 

      年第   届環球科技大學餐飲管理技術證書術科考試 

烘焙食品備制-術科評分表 
產品名稱：                       

工作抬 准考證號碼 姓名 

評

分

項

目 

工作態度與衛

生習慣（20%） 

配方制定 

（10%） 

操作技術 

（20%） 

產品外觀品質 

（30%） 

產品內部品質 

（20%） 

總分 

         

         

         

         

         

         

         

 

產品名稱：                       

工作抬 准考證號碼 姓名 

評

分

項

目 

工作態度與衛

生習慣（20%） 

配方制定 

（10%） 

操作技術 

（20%） 

產品外觀品質 

（30%） 

產品內部品質 

（20%） 

總分 

         

         

         

         

         

         

 

監評人員簽名：                                
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六、術科試題 

    餐飲管理和服務的術科，以兩人西餐餐桌和六人中餐餐桌擺設為考題；中餐、

西餐和烘焙的術科試題部分，以兩校術科教學內容分別出題。以 2011年考試題目說

明如下： 

（一）餐飲管理與服務 

一、內容及程序時間表 

題序 題目 內容說明 時間 配分 

一 西式餐桌擺設 1. 虛擬顧客在現場之情境。 

2. 依題意在安全、衛生及實用之操作原

則下，完成本題（中、西餐桌擺設）

二段式測試流程： 

(1) 以架設四方桌的開始，進行「準備工

作」及「西式餐桌擺設」之操作，完

成於「時間到」哨音後，停止操作，

等候評分。 

15分鐘 100 

評    分 3分鐘  

二 中式餐桌擺設 

 

(2) 於哨音後，開始西式餐桌善後作業，

將桌面餐具回歸至公共用材區，同時

帶回適當檯布進行更換檯布動作；留

存四方餐桌及檯布（防摩擦用），接

續第三題之操作。 

(3) 將四方桌檯布四角向上摺起整齊至

桌面上，架設圓桌面，以「準備工作」

及「中式餐桌擺設」，完成於「時間

到」哨音後，停止操作，等候評分。 

25分鐘  

 

 

 

 

 

 

 

 

100 評    分 3分鐘 

  (4) 於哨音後，開始收拾桌面餐具、收拾

檯布（不重複使用）、還原其他材料、

器具及設備等至原來定位處。 

10分鐘 

評    分 2分鐘  

合     計 58分鐘 200 
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第一題： 西式餐桌擺設 

    擺設二人份西式菜單（口布二種款式，外加麵包籃巾） 

菜單  佐餐酒 餐具名稱 單人份擺設參考圖 

手工陶罐鵝

肝醬 

義大利蔬菜

湯 

馬鈴薯沙拉 

燒烤菲力牛

排 

酒汁薄餅 

白 酒 

紅 酒 

1. 水杯 

2. 紅酒杯 

3. 白酒杯 

4. 沙拉刀 

5. 橢圓湯匙 

6. 餐刀 

7. 展示盤 

8. 餐叉 

9. 沙拉叉 

10.沙拉叉 

11.奶油刀 

12.圓盤（B.B 

Plate） 

13.點心匙 

14.點心叉 

15.口布 

 

※ 每位顧客都須附上二款麵包及奶油。 

※ 每桌擺設都須配置胡椒、鹽罐及花瓶，依題意擺設於適當之位置。 

    註：上圖引用行政院勞委會中部辦公室公告之餐旅服務丙級技術士測試資料 

第二題：中式餐桌擺設 

   擺設六人份中式宴席基本型餐桌（口布六種款式） 

餐具名稱  單人份擺設參考圖 

1. 茶杯 

2. 筷架 

3. 筷子 

4. 小味碟 

5. 口湯碗 

6. 瓷湯匙 

7. 骨盤 

8. 口布 
 

    註：上圖引用行政院勞委會中部辦公室公告之餐旅服務丙級技術士測試資料 
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（二）中餐術科試題 

    寬柔中學古來分校中餐試題，尊孔中學烹調課程以西餐為主，因此學生未參加

中餐烹調考試，中餐試題如下表說明。 

中餐術科試題 

編號 飯類 菜類 

A1 
海南雞飯 青椒炒肉絲 

B1 泰國黃梨炒飯 酸甜雞丁 

C1 印尼三巴炒飯 薑蔥魚片 

D1 馬來黃薑飯 宮保雞丁 

E1 海南雞飯 鹹魚豆芽 

F1 泰國黃梨炒飯 油菜心 

A2 印尼三巴炒飯 魚香茄子 

B2 馬來黃薑飯 魚香肉絲 

 

（三）西餐術科試題 

   1.寬柔中學古來分校，如下表說明。 

西餐術科試題-1 

編號 湯品 主菜 

A1 
French Onion Soup Au Gratin 

法式焗洋蔥湯 

Roasted Spring Chicken With Herbs & Spice 

香草燒烤春雞 

B1 
Cream of Mushroom Soup 

奶油蘑菇湯 

Pork Chop with Mushroom Sauce 

蘑菇醬豬排 

C1 
Cream of Corn Soup 

奶油玉米濃湯 

Beef Stew in Red Wine Sauce 

紅酒醬燉牛肉 

D1 
Cream of Mushroom Soup 

奶油蘑菇湯 

Chicken Fricassee Stew 

白酒燴雞 

E1 
French Onion Soup Au Gratin 

法式焗洋蔥湯 

Pan Stew Sirloin with Black Pepper Sauce 

黑胡椒牛排 
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F1 
Cream of Corn Soup 

奶油玉米濃湯  

Chicken Fricassee Stew 

白酒燴雞 

西餐術科試題-2 

編號 沙拉 主菜 

A2 
Caesar Salad 

凱撒沙拉 

Chicken Fricassee Stew 

白酒燴雞 

B2 
Green Salad with Thousand Island Sauce 

千島沙拉 

Roasted Spring Chicken With Herbs & Spice 

香草燒烤春雞 

C2 
Shrimp Cocktail with Cocktail Sauce 

鮮蝦冷盤 

Pork Chop with Mushroom Sauce 

蘑菇醬豬排 

D2 
Nicole Salad 

尼斯沙拉 

Beef Stew in Red Wine Sauce 

紅酒醬燉牛肉 

E2 
Russian Potato Salad 

俄式馬鈴薯沙拉 

Pan Stew Sirloin with Black Pepper Sauce 

黑胡椒牛排 

F2 
Caesar Salad 

凱撒沙拉 

Pork Chop with Mushroom Sauce 

蘑菇醬豬排 
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2.尊孔中學西餐試題 

西餐術科試題 

編號 湯品 主菜 

A1 
French Onion Soup Au Gratin 

法式焗洋蔥湯 

Roasted Chicken With Herbs Spice 

香草燒烤春雞 

B1 
Consommé 

清湯 
Chicken Fricassee Stew 

白酒燴雞 

C1 
Cream Of Corn Soup 

奶油玉米濃湯 

Beef Stew In Red Wine Sauce 

紅酒燴牛肉 

D1 
Vichyssoise (Potato And Leek Chilled Soup) 

蒜苗馬鈴薯冷湯 

Seabass Fillet Meuniere  

麥年鱸魚排 

E1 
Cream Of Mushroom Soup 

奶油洋菇濃湯 

Pork Chop With Mushroom Sauce 

煎豬排洋菇汁 

F1 
  

 

 

 

 

編號 沙拉 主菜 

A2 
Russian Potato Salad 

俄羅斯洋芋沙拉 

Roasted Chicken With Herbs Spice 

香草燒烤春雞 

B2 
Caesar Salad 

凱撒沙拉 

Chicken Fricassee Stew 

白酒燴雞 

C2 
Green Salad With French Dressing 

翠綠沙拉附法式沙拉醬 

Beef Stew In Red Wine Sauce 

紅酒燴牛肉 

D2 
Shrimp Cocktail With Cocktail Sauce 

鮮蝦盅附考克醬 

Seabass Fillet Meuniere  

麥年鱸魚排 

E2 
Nicoise Salad 

尼斯沙拉 
Pork Chop With Mushroom Sauce 

煎豬排洋菇汁 

F2 
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（四）烘焙術科試題 

1.寬柔中學古來分校試題 

烘焙術科試題題組 

編號 麵包類 糕點類 

A1 
紅豆麵包（red bean bun） 奶油泡芙（cream puff） 

B1 
橄欖型麵包 核桃酥 

C1 
肉鬆麵包（chicken floss bread） 洛克小點心 

D1 
紅豆麵包（red bean bun） 菊花酥 

E1 
橄欖型麵包 裝飾鬆餅 

F1 
肉鬆麵包（chicken floss bread） 檸檬乳酪塔 

 

2.尊孔中學烘焙試題 

烘焙術科試題題組 

編號 麵包類 糕點類 

A1 
葡萄乾麵包（raisin bun） 奶油泡芙（cream puff） 

B1 
紅豆土司(red bean toast) 巧克力馬卡隆（chocolate macaroon） 

C1 
肉鬆麵包（chicken floss bread） 蛋撻（egg tart） 

D1 
葡萄乾土司（raisin toast） 藍莓乳酪塔（blue berry cheese tart） 

E1 
紅豆麵包（red bean bun） 焦糖布丁（crème caramel） 

F1 
白土司（plain toast） 黑森林蛋糕（Black forest cake） 
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七、學生術科抽題及點名表 

(一) 寬柔中學古來分校(術科抽題紀錄表) 

    1.中餐 
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    2.西餐 
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    3.烘焙 
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    4.餐服 
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(二)尊孔中學(術科點名表) 

    1.西餐 
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    2.烘焙 
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    3.餐服 
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八、監評會議建議表 
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九、附錄 

    (一)學生操作過程相片 

    寬柔中學古來分校 

 

     考生取材料(中餐) 

 

 

    考生操作過程(中餐) 
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 考生取材料(西餐) 

 

 
考生操作過程(西餐) 
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  考生操作前檢查手指衛生(烘焙) 

 

 

   考生操作過程(烘焙) 
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考前解說注意事項(餐服) 

 

 

考生操作過程(餐服) 
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     尊孔中學 

 
    考生現場抽題後亮票(西餐) 

 

 

    考生操作過程(西餐) 
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    考生現場抽題並亮票(烘焙) 

 

 

    考生現場操作過程(烘焙) 
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  考生聆聽考場規則(餐服) 

 

 

   考生現場操作(餐服) 
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(二)學生作品相片 

   寬柔中學古來分校 

 
   考生作品(中餐) 

 

 

  考生作品講評(中餐) 
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考生作品(西餐) 

 

 

考生作品講評(西餐) 
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考生作品(烘焙) 

 

 

考生作品講評(烘焙) 
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考生西餐器具設定(餐服) 

 

 
考生中餐器具設定(餐服) 
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考生西餐擺設評分(餐服) 

 

 

考生中餐擺設評分(餐服) 
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   尊孔中學 

 

 考生作品呈現(西餐) 

 

 

 考生作品解說(西餐) 
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  考生作品呈現(烘焙) 

 

 

  考生作品解說(烘焙) 
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  考生餐桌擺設呈現(餐服) 

 

 

  接受補考考生操作過程(餐服) 
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(三)簡易成果報告 

環球科技大學  102年度教學卓越計畫 

工作成果報告表 

填表日期：102 年 8 月 28 日 

分項計畫名稱 精進亞太學區夥伴關係，擴大師生國際視野計畫 

工作編號 E-2-1-0 工作名稱 辦理海外教育合作協同教學 

辦理日期 102 年 08 月 16 - 24 日 (星期    ) 地點 馬來西亞(寬柔、尊孔中學) 

辦理時間 ■上午      ■下午  08 時 00 分至 18 時 00 分 

參與人數 

校內同仁：5 人 校外同仁：      人 

校內學生：       人 校外學生：125      人 

其他(職員)：15 人   

執行單位 觀光與餐飲旅館系 
聯絡電話 

分機：4402 

聯絡人 郭木炎 手機：0911-690669 

執行成果 成果自評(量化) 

量化成果 
馬來西亞學生熱中參與環球科大術科認證考試，考生逐

年增加中。 

□超越目標______% 

■達成目標 

□未達成目標，請說明：

___________________ 
質化成果 

寬柔中學古來分校 

西餐－參與考試學生 30人 

中餐－參與考試學生 28人 

烘焙－參與考試學生 45人 

餐服－參與考試學生 48人 

寬柔學生偏向於烘焙與餐服考試，原因在考場有空調，

中西餐教室設備簡陋，只有排風機，考場酷熱。 

已建議增設紗窗及抽風機，目前欠缺中餐老師。 

 

尊孔中學 

西餐－參與考試學生 35人 

餐服－參與考試學生 35人 

烘焙－參與考試學生 35人 

      賓華女中學生 6人 

尊孔學生術科考試分配平均，除了烘焙與餐服考場有空

調，西餐教室設備已有改進，且教室位居樓層較高 

進排風較順暢，改進空間仍有，學校要增設中餐。 
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活動照片

(請提供

至少

600K 照

片 2 張，

且附上20

字內說

明) 
  

1.寬柔中學古來分校(考前會議)    2.尊孔中學(考前會議) 

說明 

備註 
照片除了插入 word 檔中，亦請附上原始照片清晰圖檔附件以利上傳至卓越計畫專區

中。 
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(四)簽呈 
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http://www.labor.gov.tw/home.jsp，檢索日期 101年 6月 30日。 
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