
餐饮管理班简介

日期：2023年7月9日（星期日）

时间：上午10时30分

地点：董总403讲堂



有教无类 No Child Left Behind

•贯彻教育民主, 平等对待每一位学生。

•“有教无类”旨在保障学生受教育的权利，
不分贫富、阶级和背景。

•有助于社会正义，拉近贫富差距，消解阶

级矛盾。

办学理念
School Philosophy



因材施教 Teach According To Aptitude

实施主体教育,引导学生积极主动

发展个性特长,以培养自我教育和

终身学习的精神,让学生自主成长。

办学理念
School Philosophy



前言
• 开办餐理班的初衷，乃希望非学术取向的学生可通过餐理班实作课取

得学习成就，以此作为升学甚至就业发展基础。

• 经过近一年的策划与筹备，尊孔独中投资了近50万令吉设置烘焙设备。

并通过英国伦敦城市行业协会(City & Guilds)的审核，于2007年1月创

办烘焙技职班，在英国伦敦城市与行业协会的资格认证下，成为“食

品调制与厨艺”课程中心。在高中每级开设1班，每班录取36位学生。

• 2008年1月，易名为“餐饮管理班”，采纳C&G ESOL课程。三年完成

餐饮课程，包含烘焙及西餐料理。

• 2010年11月9日，举行第一届餐饮管理班毕业作品展，餐理班

与美设班联办“彩味飨宴”。



烘焙教室



烘焙室Bakery Practice Kitchen

环境与设备
Facilities



烘焙教学



烹饪室Cookery Practice Kitchen
环境与设备

Facilities



烹饪教学



师资来源：国内外大专餐理科毕业。

师资编制：1位烘焙老师、1位西餐老师
1位中餐老师、1位餐桌礼仪老师。

现有师资：聘到3位老师，包括科主任，
1位为烘培科毕业（副主任），
2位为西餐烹饪科毕业。



基本
科目

语文 数学 商业学 美术与设计 科学与工艺

核心
科目

1.烹饪理论

2.烹饪实践

1.烘焙理论

2.烘焙实践

餐饮服务

其他 体育 联课活动 辅导

餐饮管理科

课程安排



项目 百分比

理论 15%

实践 85%

餐饮管理科

理论与实践时数比例



校本餐饮相关学科课程内容

1.烹饪课程规划

2.烘焙课程规划

3.餐饮课程规划

课程规划参考资料

1.统考相关考科考纲 ： 餐饮理论与实务；厨艺理论与实务

2.city and guilds

3.台湾技能检定相关证照



教材参考书籍：台湾启英出版社



教材参考书籍：Wiley



教材参考书籍：台湾毂研所出版书籍、HODDER



发展现况: 2010年至2020年高中餐理班的学生人数统计

餐理班
学生

2017
年

2018
年

2019
年

2020
年

2021
年

2022
年

2023
年

高中一 43 36 30 38 27 36 40

高中二 34 36 33 31 38 26 36

高中三 26 32 35 31 29 37 25

小计 103 104 98 100 94 99 101



发展现况：于2018年设立实习餐厅



旧楼与新综合教学大楼



15F: 董事会议室、贵宾会客室

13-14F:尊孔大讲堂、迎宾区（13F）

12F: 美术中心(艺术走廊、书法室、摄影室)

11F: 科学实验中心(4间科学实验室)

5-6F,8-10F，共计有35间智慧课室

7F: 英语中心(电脑室、多元用途课室等)

4F: 联课活动中心(2间镜室、明日教室)

3F: 教师办公室、校长室、秘书室、会计室等

2F: 学生活动空间（原计划建设新校史馆）

1F: 多元用途广场、篮球场、排球场

B1: 食堂、中西餐烹饪室、视听室2和3

B2: 人文广场、华乐室、管乐室、后花园

新综合教学大楼



发展现况：中西餐烹饪室

中西餐烹饪室

综合教学大楼 B1 

示范教学室



餐理班经营成效
• 餐理班设备日趋完善，却面对师资问题，教学水平需继续提升。

• 与国内外大专餐理科合作：毕业生可以前往国内外各大专继续
深造，尤其是台湾的大学相关科系继续深造。比如：之前与环
球科技大学合作，该大学餐理科对本校毕业生给予能力上的肯
定，除了可直接报读以外，成绩优异者还可抵免大学一些课程。

• 校外实习：疫情前，学校安排学生在高中二年尾假期期间，到
校外餐厅实习1个月；这项活动虽然可以让学生从中获取实际
磨练厨艺能力，不过也增加负面价值观的冲击。

• 毕业生就业率偏高，升学率有待提升，近年升学率约60%。



从校内的“做中学”，
到校外的比赛
和实习挑战，
贯彻动手实践教育

常年活动：
餐理班毕业作品展
校内一日营业经营

课程与教学特色
Course Features 



2020-2022年餐理班学生统考成绩



面对最大挑战：不易聘请合适教师、师资不稳定

• 尊孔独中餐理班历年获得董事会重视，投入大量资金添置教学必
须设备。虽然学校提供最好的烹饪及厨具设备，每年生源也稳定，
不过常年却面对不易聘请专业餐理教师和师资不稳定问题。

• 在面对师资不足，且不易聘请合适，且具有专业知识和实务能力
的教师来带动学生学习。所以有特别调高薪金方可聘请到老师！

• 探讨聘请兼职教师指导，尤其是教导中餐的中餐师傅。



总结与展望
• 尊孔独中餐理班自2007年开办至今，学校投入大量经费发展，生

源没问题，不过长期需面对师资不稳定及不易聘请合适教师。解
决师资方法：征聘大专餐理科系毕业的本校校友回母校当老师。

• 新综合教学大楼于2022年7月建竣，增加一间中西餐烹饪室。今
年开始增设中餐烹饪课程，也增加学生烹饪实做机会。

• 续与台科大餐理科系合作交流，以提升餐理班升学率。

• 计划让学生在高三毕业前，考获SKM2技职认证文凭。
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