
國立臺東專科學校(高職部)112 學年度第 1 學期 家政科 

第 4 次科務會議暨教學研究會會議紀錄 

開會時間：113 年 01 月 04 日(星期四) 12 時 10 分 

開會地點：精勤校區家政科辦公室 

主    席：楊登雅主任                                                紀錄：倪雲玉 

出席人員：詳簽到單(應到人數：5人，實到人數： 5 人，出席率： 100 %) 

列席人員： 

主席致詞：今日會議討論 4項案由。 

壹、 上次會議決議事項確認：上次會議紀錄(112 年 11 月 13 日)業經簽核(無異議)。有關上

次會議討論事項執行情形如下： 

討論事項 執行單位 執行情形 裁示 

案由一： 

「本科擬申辦 113 年度教師赴公民

營機構研習計畫」案 

家政科 通過 存查 

案由二： 

「討論 112-2 課程選書單」案 
家政科 通過 存查 

案由三： 

「112-2 朱美珍老師兼課」案 
家政科 通過 存查 

案由四：                                                   

「討論 112-2 課程初配表」案 
家政科 通過 存查 

案由五： 

「討論 112 學年公開授課」案 
家政科 執行中 存查 

 

貳、 報告事項： 

單
位 報告內容 

家

政

科 

 

1. 113 課綱第 1 次檢視結果如附件 1，未上傳紀錄已請教學組上傳，其餘格式問題已修改完成。 

2. 近期實習工場多有設備或器具損壞，科已著手進行估價或修繕。請工場管理教師及任課教師協

助管理使用，記錄損壞情形並同時知會科辦，並督促學生做好工場設備器具及內外整潔。 

3. 因一學期業務費僅 10000 元，需多份資料時，請先列印一份，再用影印方式，以節約碳粉。 

4. 烹飪教室炸油請一鍋多組使用，當次用完即倒入樓梯下濾油桶收集。 

5. 期末大掃除請協助指導學生打掃，烹飪教室分配工作如附件 2，請檢視是否調整。其他專業教

室請管理及任課教師分配。 

 

 



參、 討論事項： 

案由一                                                       （提案單位：家政科） 

「114 固定資產預算」案，請審議。 

說明：提出 114 年家政科固定資產需求，如附件 3。 

決議：通過。 

 

案由二                                                       （提案單位：家政科） 

「申辦 113 第二梯公民營」案，請審議。 

說明：預計與那都蘭工作室申辦一場 113 暑期公民營研習。 

決議：通過。 

 

案由三                                                       （提案單位：家政科） 

「討論本科遴聘業界專家協同教學案」，提請討論。 

說明： 

一、本科依總體課程計畫書之專業實習科目，是否遴聘業界專家協同教學。 

二、業界專家協同教學所需開設科目及技能項目為何?  

決議：申請 113 業師協同教學，所開設的科目為家政二烹飪，學習火候的掌控、調味的技巧、

刀工等。家政二美容美體實務，學習。家政三點心製作，學習點心食材及層次的搭配，

多種西式點心的製作流程及技巧。 

 

案由四                                                （提案單位：家政科） 

「討論 113 學年度遴聘業界專家協同教學依配合群、科特色或產業發展需要課程規劃協商案， 

提請討論。 

說明： 

一、 申辦課程是否依配合群、科特色或產業發展需要，請說明。 

二、 有關業界專家參與共同規畫教學內容與教學活動設計內容，請討論。 

三、 有關業界專家參與專業實習科目教學內容及技能項目補充教材之編寫，請討論。 

決議：113 學年度所開設科目為家政二烹飪、家政二美容美體實務及家政三點心製作，符合

本群科課程綱要，也符合台東產業發展需要。原任課教師與業師共同規畫討論研擬教

學內容、活動設計、技能補充教材等等。 

 

案由五                                                       （提案單位：家政科） 

「討論本科報廢財產一批」，提請討論。 

說明：因設備老舊不堪使用，提請報廢，項目如附件 4。 

決議：通過。 

 

肆、 臨時動議： 

無 

伍、 散會 



附件 1 

113 學年度課程計畫-檢視結果-專業群科 
(140401)國立臺東專科學校附設高職部 

(家政群)家政科 

第 1 次檢視 

項目 
項
次 

檢視項目 
檢核 
結果 

檢視意見 學校回應 

伍、課
程發展
與規劃 

5-1 
「科教育目標」應對應產業人力需求及
科專業能力。 

符合 

5-7 科課程地圖的
彈性學習時間及
團體活動時數，請
依各學期逐一填
寫。5-9 群科課程
表-教學科目學分
數表中，一年級烹
飪列在校訂選
修，但科課程地圖
呈現校訂必修，請
修正。 

5-7 依委員
意見修正。
5-9 依委員
意見修正。 

5-2 
「科教育目標」之撰寫宜以學校培育人
才的角度撰寫。 

符合 

5-3 
「科專業能力」之撰寫宜以學生具備能
力的角度撰寫。 

符合 

5-4 
科教育目標和科專業能力應有「終身學
習」及「職業道德」的項目內容 

符合 

5-5 
「科教育目標、科專業能力與學生圖像
對應表」應確實填寫及勾選對應 

符合 

5-6 
「課程規劃與科專業能力對應檢核表」
應確實填寫及勾選對應。 

符合 

5-7 

科課程地圖應包含學校願景或學生圖像
(擇一項)、科別名稱、年級、學期、部定
科目、校訂科目、學分數、團體活動、
彈性學習時間、「校訂多元選修科目」
與「科教育目標、科專業能力或學習進
程及進路發展」。 

再檢視 

5-8 
科課程地圖須呈現「校訂多元選修科目」
與「科教育目標、科專業能力或學習進
程及進路發展」的連結關係 

符合 

5-9 其他 再檢視 

陸、群
科課程
表 

6-1 
科目內容有其學習先後順序者，應依序
開設 

符合 

6-7 科目若為上下
學期課程，請於備
註欄註明第一學
期及第二學期。部
分已有備註，未備
註科目請檢視補
充。例如烘焙實務
等...。 

6-7 依委員
意見修正。 

6-2 

部定科目所設置之學年、學期或學分
數，應依群科課程綱要建議之授課年段
與學分配置開設。(不符者應說明，請委
員審查說明) 

符合 

6-3 
校訂科目每一科目規劃以每學期 2~4 
學分為原則。 (不符者應說明，請委員
審查說明) 

符合 

6-4 
校訂科目應符合「不可重複開設相同學
習內容之課程」原則。 

符合 

6-5 
校訂必修科目須規劃於高二下或高三開
設「專題實作」2~6 學分，其餘學期不
得開設。 

符合 

6-6 
校訂必修科目與部定必修科目之學分數
合計，不得超過畢業及格學分數 160 學
分。 

符合 

6-7 
新增或修改校訂科目應規劃教學大綱，
各主要單元分配節數以不超過 9 節為原
則。 

再檢視 

6-8 
校訂選修如為原班級選修，備註欄不得
填寫多選一(多擇一)。 

符合 

6-9 
多元選修方式應採同科單班選修、同科
跨班選修、同群跨科選修或同校跨群選
修等方式擇項開課，供學生選修。 

符合 



6-10 

校訂選修科目應開設學生應選修學分數
之 1.2~1.5 倍之選修課程，其中開設多元
選修方式科目，應讓學生修足應選修學
分數之 0.2 倍以上學分數。 

符合 

6-11 
校訂科目中專業及實習科目之科目名稱
或教學大綱應符合科目屬性及名稱檢核 

符合 

6-12 

多元選修方式如跨不同科目屬性開設，
其專業科目、實習科目，開設學分數應
滿足專業與實習 80 學分之畢業條件。 
註：若校訂多元選修之科目中含有一般
科目、專業科目或實習科目同時跨屬性
選修者，不予以計算於 80 學分之中。 

符合 

6-13 

實習科目學分數應開設 45 學分以上。 
註：若多元選修之科目中含有一般科
目、專業科目及實習科目同時跨屬性選
修者，不予以計算於 45 學分之中。 

符合 

6-14 
校訂多元選修科目應與科專業能力之規
劃內容相符應 

符合 

6-15 
多元選修方式開設科目開課方式正確勾
選 

符合 

6-16 
同科單班及同科跨班不得開設於第一學
年第一學期 

符合 

6-17 
同時段開課科目之授課年段與學分數應
一致 

符合 

6-18 其它 符合 

玖、學
生選課
規劃與
輔導│
一 

9-1 
各科別基礎性科目不宜由該科別與他科
學生同時段選修，以免本科學生重複學
習。 

符合 

  
9-2 

各科別進階性科目不宜由該科別與他科
學生同時段選修，以免他科學生缺乏先
備知識。 

符合 

9-3 其他 符合 

檢視結果 總評意見 學校回應 

補充說明或修
正後再檢視 

1.未上傳會議資料，請補充。 2.
請依據檢視意見修正。  

1.補充會議資料。2.依委員意見修正。 

 



附件 2 

112A 烹飪教室期末大掃除 

日期/班級 組區域 ( 1-13 組 ) 公共區域 

01/10(二) 

家三 

1.成品桌(1-13 組) 

2.鍋蓋、鍋蓋架、蒸籠、湯鍋(爐台下的

器具，洗刷好放成品桌上) (1-13 組) 

1.透明冰箱、冷凍冰箱 

2.左右倉庫 

3.冰箱前工作區(水槽、桌面、層板、器

具等等) 

4.示範區(含黑板) 

01/10(二) 

進家三 

1.燒鍋、抹油(1-13 組) -鍋子處理好先

暫放冰箱前工作區) 

1.新油桶、油桶架 

2.麵粉架、麵粉桶 

3.太白粉桶、地瓜粉桶 

01/11(三) 

家二 

1.水槽及水槽下層板(1-13 組) 

2.小工作台(1-13 組) (包含桌面、層板

及器具洗刷) 

3.拖地板(1-13 組) 

1.後走廊(地板、拖把槽、掃具、洗衣機) 

2.前門(含紗門) 

3.後門(含紗門) 

01/12(四) 

家一 

1.排油煙機(1-13 組) 

2.爐台區(含開關面、層板) (1-13 組) 

3.爐台旁窗戶、磁磚(1-13 組) 

4.拖地板(1-13 組) 

1.截油槽、水溝 

2.樓梯下廢油區(集油桶及其旁邊地

板、器具) 

01/12(四) 

進家一 
1.磨刀(1-13 組+示範) 

1.三台分離式冷氣濾網 

2.公用桌及層板 

3.垃圾桶、廚餘桶及桶架 

01/13(五) 

家三 

1.大工作台及上方層板(1-13 組) (包含

桌面、層板及器具洗刷)  

2.油桶、調味罐，及其放置的小鐵方盤

(1-13 組) 

3.拖地板(1-13 組) 

1.攪拌機、烤箱、發酵箱 

2.烤盤架(推車式，還有 13 組烤箱下) 

3.全部組外地板(含全部烤箱附近地

板，成品桌下的地板，大工作台下的

地板，冰箱前地板、黑板前的地板) 

01/16(一) 

進家二 

1.刷拖地板(1-13 組) 

2.成品桌(成品桌上器具歸位) (1-13組) 

3.最後水槽倒稀釋漂白水(1-13 組+示

範組) 

1.全部組外地板(含全部烤箱附近地

板，成品桌下的地板，大工作台下的

地板，冰箱前地板、黑板前的地板) 

2.前走廊及樓梯 

3.13 組旁鐵架 

4.抹布洗晾 

 



附件 3 

國立臺東專科學校校務基金提送固定資產預算說明表-教學設備(教學單位)  中華民國 114 年度 

提報單位:家政科                                                                  單位:千元                                                                                                     

優先
順序 

設備名
稱 

單
位 

數
量 

單
價 

總
價 

效益分析 

用途 編列說明 

1 
土司切

片機 

家

政

科 

1 40 40 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數:烹飪、餐點設計與實

務、菜單設計、膳食營養與實務、銀髮族營

養實務等烹飪教室課程除進行科內課程也經

常配合社區、國中生體驗課程等 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

2 

彩妝桌

(附雙面

鏡及抽) 

家

政

科 

2 33 66 

□屬教學設備                                   課程名稱及每週節數 :家政美學、美容美體

實務、時尚美學實務等除進行科內課程也經

常配合社區、國中生體驗課程等 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

3 碎紙機 

家

政

科 

1 13 13 

屬教學設備                                   經常有不宜外洩個人資訊須銷毀 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

4 

彩色雷

射印表

機 

家

政

科 

1 72 72 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數 :每科目皆須列印學習

單、紀錄表格或通知等等行政業務需要 與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

5 
章魚燒

機 

家

政

科 

1 35 35 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數:烹飪、 特色料理設計

實務、膳食營養與實務、點心製作、專題製

作等烹飪教室課程除進行科內課程也經常配

合社區、國中生體驗課程等 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

6 
雞蛋糕

機 

家

政

科 

1 40 40 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數:烹飪、 特色料理設計

實務、膳食營養與實務、點心製作、專題製

作等烹飪教室課程除進行科內課程也經常配

合社區、國中生體驗課程等 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

7 
專業烘

爐 

家

政

科 

1 98 98 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數:烹飪、 特色料理設計

實務、膳食營養與實務、點心製作、專題製

作等烹飪教室課程除進行科內課程也經常配

合社區、國中生體驗課程等 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

8 
電子娃

娃 

家

政

科 

1 66 66 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數 :嬰幼兒發展照護食

物、幼兒教保活動設計與實務、幼兒教保概

論、教保實務等課程除進行科內課程也經常

配合社區、國中生體驗課程等 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

  合計       430     

 

 



國立臺東專科學校校務基金提送固定資產預算說明表-電腦設備及電腦軟體  中華民國 114 年度 

提報單位:家政科                                                                  單位:千元                                                                                                     
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1 50 50 

屬教學設備                                   課程名稱及每週節數:各課程須製作教學簡

報、學習單、紀錄表格或通知等等，以及各

種行政業務需要 

與科務發展、中長程計畫相關 

是□否經科務會議通過(請檢附

會議紀錄) 

 

 

 

 

 

 

 



附件 4 



 

國立臺東專科學校  

112 學年度第 1學期家政科第 3次科務會議暨教學研究會簽到單 

時  間：113 年 01 月 04 日（星期四）12 時 10 分 

地  點：精勤校區家政科辦公室 

主  席：楊登雅 

出  席：（應到人數：4人，實到人數：4人，出席率：100%） 

出席人員   簽   到 列席人員   簽   到 

許良慧    

王麗淳    

張均憶    

楊登雅    

倪雲玉    

    

    

 

 


