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壹、 活動目的 

結合本校餐旅優秀師資，辦理餐旅專業‐「餐飲服務及桌邊烹調」教學師資培訓課

程，提供高中職端餐旅類教師進修，精進其餐旅專業本職學能，以提升教師專業

教學能力，優化餐旅教育教學品質。 

貳、 參加對象 

高中職端餐旅類之教師皆可參加，報名額滿為止。 

參、 活動日期 

105 年 4 月 9、10 日(星期六、日) 09：00~16：30 

肆、 活動地點 

本校南校區美和大樓 SC604 餐廳技能/調酒丙級檢定教室 

伍、 活動內容 

活動內容：由實務經驗豐富的專技教授解說及示範操作「餐飲服務及桌邊烹調」

在實務教學上所需之技巧與規範。 

餐飲服務課程：105 年 4 月 9 日、桌邊烹調課程：105 年 4 月 10 日 

時間：105 年 4 月 9、10 日(星期六、日) 09：00~16：30 

地點：本校南校區美和大樓  SC604 餐廳技能/調酒丙級檢定教室 

主題：當代餐飲服務教學師資研習 

講者：高雄餐旅大學餐飲廚藝科 游達榮教授 

對象：高中職端餐旅類之教師。 

人數限制：以 32 名學員為限，各校名額限定 1～2名。 

陸、 預期效益 

  藉由研習活動的舉辦，可讓實際參與研習活動的教師精進其餐旅專業本職學

能，以提升教師專業教學能力，優化餐旅教育教學品質，培育餐旅產業學生「餐

飲服務及桌邊烹調」之專業能力。  

柒、 合作單位 

一、主辦單位：美和科技大學 

     二、承辦單位：健康暨護理學院 

三、協辦單位：餐旅管理系 

四、指導單位：教育部 
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美和科技大學 

「當代餐飲服務教學師資研習」流程表 

時間：105 年 4 月 9、10 日(星期六、日) 09：00~16：30 

地點：本校南校區美和大樓  SC604 餐廳技能/調酒丙級檢定教室 

餐

飲

服

務 

日期  研習內容  主持人/講師 

4/9(六) 

上午
08:40‐09:00 

報到 活動人員現場協助 

4/9(六) 

上午
09:00‐09:05 

致歡迎詞 
介紹與會貴賓 

餐旅管理系 王子玲主任 

4/9(六) 

上午
09:05‐12:00 

餐飲教育理念及歷史演進 

餐廳服務緒論 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

4/9(六) 

下午
13:30‐16:30 

餐廳設備及器具 

營業前的準備工作 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

基本服務技巧 
游達榮教授 

高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

餐桌布置及擺設 

餐桌服務 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

葡萄酒、香檳的服務 

餐廳服務流程 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 
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桌

邊

烹

調 

日期  研習內容  主持人/講師 

4/10(日) 

上午
08:40‐09:00 

報到 活動人員現場協助 

4/10(日) 

09:00‐16:30 

示範與實做：(試講試教) 

Making &Tossing 
(Marie Rose Sauce & Shrimps) 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

示範與實做：(試講試教) 

Main Course Flaming 
(黑胡椒猪肉小里肌) 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

示範與實做：(試講試教) 

Dessert Flaming &Peeling 
(酒汁薄餅、香蕉) 

游達榮教授 
高雄餐旅大學餐飲廚藝科 

16：30~  頒發研習證明 
賦歸 

餐旅管理系 王子玲主任 
活動人員現場協助 

 

講師簡介： 

姓名 游達榮教授 

學歷 國立東華大學觀光暨遊憩管理研究所 

現任 國立高雄餐旅大學餐飲廚藝科 教授級專技人員 

專長 餐廳管理與服務、餐廳與服勤、旅館管理、飲料與調酒 
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報名方式： 

              （一）請填寫下列報名表，回傳本系聯絡窗口。 

    （二）報名日期：即日起至研習活動舉行前六日，4/3(日)止。 

（三） 人數限制：額滿為止，各校名額限定1～2名。 

（四） 聯絡窗口：(08)779‐9821 # 6613（呂虹瑩小姐） 

               E‐mail：x00010208@meiho.edu.tw，Fax：08‐7784898 

注意事項： 

1. 本系列課程以 32 名學員為限，課程為連貫式教學，請參加者勿隨意缺

課，報名前請考量自身時間安排與需求，以免影響自身與他人權益。 

2. 參加課程者請著正式餐廳服務服裝，攜帶一把萬用小刀、一把 8至 10

英吋廚刀，客用口布(70%綿)12 條。 

3. 參加課程全勤者，於課程結束後頒發研習證明 12 小時。 

4. 本課程提供午膳，報名時請註明「葷食」、「素食」或其他飲食禁忌。 
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研習活動報名表 

活動名稱 當代餐飲服務教學師資研習 

活動時間 105 年 4 月 9、10 日(星期六、日) 09：00~16：30 

協辦單位 美和科技大學餐旅管理系 

活動地點 本校南校區美和大樓  SC604 餐廳技能/調酒丙級檢定教室 

姓名  性別 
 

服務學校  職稱 
 

聯絡電話  傳真  

E-mail  

研習證明 □研習證書或研習條  □否 

備註 

 報名表請於 105 年 4 月 3 日（星期日）前，寄至

x00010208@meiho.edu.tw，或傳真至 08-7784898。 
 本報名表以承辦單位收到時間做錄取次序，至額滿為止。 
 本研習活動無法提供接送服務，請自行到校。自行開車者，請將車輛停

至南校區停車場(美和高中對面)。 
 活動當天請攜帶公文/活動通知單出示門口警衛。 
 為響應環保，請自備環保杯。 

 感謝您對此研習之支持，如有相關疑問請洽活動承辦人：08-7799821 分
機 6602、6613。 
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美和科技大學交通路線圖 

◎搭乘大眾交通工具（三種方式） 

A.搭乘台灣高鐵 

 至「高鐵左營站」下車→轉搭火車至「屏東站」→火車站左前方國光客運或往左轉

直走約 1 分鐘可達屏東客運，皆轉搭往麟洛、內埔、美和、恆春墾丁方向皆可到達

本校，車程約 20~30 分鐘。 

B.搭乘臺鐵火車 

 至「屏東站」下車→火車站左前方國光客運或往左轉直走約 1 分鐘可達屏東客運，

皆轉搭往麟洛、內埔、美和、恆春墾丁方向皆可到達本校，車程約 20~30 分鐘。 

C.搭客運（屏東客運/國光客運） 

 至「屏東」火車站左前方轉搭往麟洛、內埔、美和、恆春墾丁方向的（屏東客運/

國光客運）可到達本校(站名：美和科技大學或“美和＂-近南校區)，車程約 20~30

分鐘。 

＊時刻表＆票價查詢：台灣高鐵、臺鐵火車、屏東客運、 國光客運。 

◎開車 

 由南二高「麟洛交流道」下→左轉接台 1 線→內埔、潮州方向(南下) →美和。 

 由中山高至「高雄」→轉 88 快速道路，終點下交流道，左轉直開即可到達美和。 

 由高雄市--走省道台一線，經屏東市→往潮州方向即可到達美和。 

 走 88 快速道路，終點下交流道，左轉直開即可到達美和。 

  


