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摘要

由本校六名教師組成之港澳高階餐旅教育與現代餐飲發展趨勢研習團，於11月14-17日四天中，參觀訪問香港理工大學酒店與旅遊業管理學院與澳門旅遊學院，期間並與這兩所港澳知名高等餐旅學所高階主管進行交流座談，了解其校內課程實施、國內外招生與實習與交換學生等餐旅教育概況，對本校未來應努力方向亦有所獲。另外參觀訪問薄扶林訓練所，針對其廚房訓練與設施之先進亦有耳目一新之感，可供未來教學改善與設備添購參考；而於香港理工大學與澳門旅遊學院研習課程，除了解港澳高階餐旅教育發展趨勢；葡萄酒與橄欖油品評課程，更加深老師對酒與橄欖油之認識，並藉由活潑方式之教學學習，對未來回校後相關教學裨益甚多。
一、目的

台灣高等餐旅教育自本校(國立高雄餐旅學院)1995年成立後，近年來蓬勃發展，但相較歐美及香港、澳門，國內高等餐旅教育起步稍晚，且由於台灣現有餐旅技職體系師資，有許多來自學術性質的大學，實務經驗較為缺乏，即使已從事餐旅教學多年者，授課內涵仍舊和餐旅業界有段距離，此現象在餐飲服務、廚藝教學尤為明顯。為吸收別人之專長以彌補本身之不足，本計畫主在協助專業教師，藉由參訪與餐飲廚藝相關專業訓練，取得國內外相關專業職訓證書或證照，以提升教師專業能力，並對國內高等餐旅教育未來發展注入新思惟。
二、過程
本次出國起訖日期93年11月14-17日共計四天，其參訪及進修單位地點及過程大敘述如下

	日期
	參訪及進修單位地點
	過程

	11月14日
	高雄出發→香港→深圳→香港
	當日出發後先至香港赤蠟角機場，後轉渡輪至深圳蛇口，藉由當地地陪陪同參觀深圳餐旅觀光市場現況，當日傍晚回到香港紅磡下榻飯店。

	11月15日
	上午：香港理工大學

下午：香港「薄扶林訓練所」
	上午拜會香港理工大學酒店與旅遊業管理學院，並由Dr. Cathy Hsu帶領參觀該院之教學設備資源、與業界及國際合作情形，並由其教授「香港高階餐旅教育現況」等課程。

中午於香港「薄扶林訓練所」用餐，用餐後進行參觀，於參觀完畢後座談以細部了解該所訓練設施、方式等事宜並進行交流。

	11月16日
	上午：香港理工大學

下午：澳門旅遊學院
	上午於香港理工大學酒店與旅遊業管理學院，接受Dr. Baudouin C. Neirynck教授 Wine Appreciation課程

午餐後搭渡輪前往澳門，到達澳門後，前往澳門旅遊學院，由該校朱教務長帶領參觀學校設施、招生教學方式、與業界合作現況，晚間下榻於該校對外經營之「望廈賓館」，並參觀澳門市區了解澳門當地餐旅觀光現況。

	11月17日
	上午：澳門旅遊學院
下午：澳門旅遊博彩技術培訓中心
	上午於澳門旅遊學院，接受Mr. Hugo Bandeira 教授 General F&B Trends and a taste from Portugal課程

中午於澳門旅遊學院實習餐廳用餐，了解該校實習餐廳運作情形。

下午至「澳門遊博彩技術培訓中心」旅，了解澳門當地政府對發展當地博彩業人力需求所提供訓練設施及環境。
傍晚搭機返台。


三、心得

1. 香港理工大學參訪及進修行程部份
	    香港理工大學 (Hong Kong Poly-

technic University) 是位於紅磡的知名學府，創立至今已有三十餘年歷史。該校以實務教學聞名，「酒店與旅遊業管理學院」(School of Hotel and Tourism Management) 是今年新成立學院，成立前是隸屬於商學院下一學程系所。該系所至2000年，由校長延攬韓籍國際知名餐旅學者 Dr. Kay Chong 和台籍Dr. Cathy Hsu 擔任院長、學術副院長後，學術、專業知名度即迅起直追，直逼美國各主要餐旅研究學府，並積極提升在亞洲的學術地位與影響力。

    酒店與旅遊業管理學院位處一建築物九樓，空間雖頗為侷促，但設計簡潔，各種環境機能甚佳。諸如各種活動看板、教材資源與紀念品陳列、及教師（研究生）研究室的設計，均極富創意。特別值得一提的是，該學院的國際建教合作，已有為數頗多、遍布各國的企業單位與之結盟。近年來，該院更在學術期刊，多所著墨，目前已出版有中、英文四本專業期刊。
    在實務課程實習上，酒店與旅遊業管理學院設有一機能健全的「千禧閣餐廳」(Millennium)，除有功能完善的外場服務設施及多媒體教學設備外，緊鄰該廳另有可製備中、西餐的廚房，及編制有多位廚房、吧台、及餐廳專任技術人員。
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潘副校長攝於酒店與旅遊業管理學院院徽前
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簡潔、清楚的校園標示板設計
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研究室門外的信件投遞設計
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國外建教單位提供的工作機會
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高階管理課程輸出
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學院出版及相關期刊陳列
	

	徐惠群教授：餐旅教育行政的回顧與發展
此專題主在強調餐旅教育的發展，必須有相關業界、職業工會的合作支援，才能在既有的大學內部資源、系所專業能力、及優質學生三大區塊裡，組成一堅實有力的發展關係。校、院內僵化的行政系統，往往需仰賴外界資金、專業、人際關係的挹注，才能發揮臨門一腳之效。
此四大資源的有效磨合，也能在招生日漸競爭的環境下，創造出有利的教學環境。該院就是藉此，才能廣泛招來優秀、具餐旅業抱負的國內、外學生。除此之外，該院也積極提供中國內地、日漸增多的餐旅課程需要，緊密地調派師資、輸出專業教學。這些課程輸出，除了已成該院重要的資金來源，也積極地發揮了學術影響力，其功不容小覷。
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徐惠群教授上課情形
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Dr. Baudouin C. Neirynck上課情形

	葡萄酒品嚐實務（Dr. Baudouin C. Neirynck）

    Dr. Baudouin Neirynck 是一比利時籍、獲澳洲南澳大學博士學位的優秀學者，目前任職於香港理工大學，教授葡萄酒相關課程。當天的品酒課，他詳細地介紹了西方國家的葡萄酒文化與歷史，並傳授品酒課適合的教材教法，以深入淺出、耐人尋味的教授方式，提高學生的吸收程度。

    品酒課的實務教學，當然脫離不了實際的葡萄酒品嚐。在該課程中，Dr. B. N. 利用Blind Tasting 方式，教導學員如何摸索、並正確判斷不同的紅、白葡萄酒。藉由課堂上的 workshop，全體學員充分瞭解各種葡萄酒的酒性、特徵描述、風味、口感。然而，當中最重要的是，還是要屬習得活潑的教學方法，相信對回校後的相關教學，必有極佳助益。
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品酒課課後合照
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潘副校長接受授業證書


2. 中華職業訓練中心（薄扶林；中華廚藝學院）參觀部份

	中華職業訓練中心是香港餐旅從業人才，最重要的培訓單位。為因應中餐廚藝人才需求日殷之勢，該中心特將原中餐訓練單位，提升為「中華廚藝學院」。該中心設有種類極多的訓練課程，其課程內容大抵均涵蓋客房實務、中西餐餐飲製備、及外場服勤等整體性餐旅業服務訓練。該中心的中餐廚房設備，堪稱亞洲一流。多種廚房設備，甚可因操作者身高不同，而可彈性上、下彈性調整。此外，為因應烹飪比賽、考生閱讀食譜方便起見，工作台甚至裝有電腦，以利各種院內或國際烹飪比賽舉辦之需。
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中華廚藝學院的歡迎隊伍
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中華廚藝學院一景
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中華廚藝學院的實習餐廳
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中餐製備實習（學生著獨特設計廚服）
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簡易實驗室一景
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可依操作者身高進行高度調整之廚具
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具空氣補足系統與日光燈源排油煙罩
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安裝有電腦的廚房工作台
	


3. 澳門旅遊學院拜會及學習課程部份
	    此行澳門受訓課程，主在澳門旅遊學院 (Instituto de Formacao Turistica)進行，該學院和本校創立歷史相近，規模雖小，但各項教學設施、設備、師資，甚為完善。創校至今，該學院已有來自數十國家的交換學生，國際化程度，令人刮目相看。

    我們一行當天即進住該學院的望廈賓館，領略該校實習生的客房服務，與次日後的早餐、晚餐等餐飲服務。首日的校園參觀活動，是由該校公關部主任代為導覽。整體而言，該校是一以實務為導向、並直屬於澳門特區的技職院校，目前設有旅館管理、旅遊管理兩系，並預定於明年申設研究所，開始招生。該學院課程安排及富彈性，大一即進行校內實習，包括房務、餐飲製備、外場服務…等，學科部份仍採大班教學，因實習採小班且授課時數長，此部份在台灣講究教學成本效益下，雖然教學效果佳，但似乎執行有所困難。大三則所有學生均需接受一年的校外實習訓練；大四回來後，課程則安排至夜間上課，白天更可當成業界實習的延伸。因為澳門地小且飯店密度高，故其大四課程可採白日工作，晚上回校進行課程教學，學生為畢業即有正式工作；在台灣，雖然人口密度高，但似無此條件之城市。
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望廈賓館報到
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澳門旅遊學院紀念品陳列
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烹飪示範教室
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烹飪實習廚房
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建教合作單位的 Logo 標示與感謝牌
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實習餐廳的值勤學生識別
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實習餐廳一景

	於澳門旅遊學院所接受之課程乃由該學院資深酒店管理師Mr. Hugo Bandeira所上之有關葡萄牙之餐飲趨勢與風味，在本日學習中主要在於葡萄牙所生產之橄欖油與葡萄酒之評定與鑑別，另外與食物搭配之用法亦解說相當清楚。課堂中亦對葡萄牙之橄欖油與葡萄酒產區與產品特性作一番深入介紹，並藉由現場品評及討論，加深學習印象。相信對回校後的相關教學，必有極佳助益。
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Mr. Hugo Bandeira 講授 ‘General F & B Trends and a Taste from Portugal’
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橄欖油暨葡萄酒品嚐課程
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由朱教務長和Mr. Hugo Bandeira 主持的授證儀式


四、建議事項

四天參訪行程中，拜會了亞洲地區餐旅教育較先進之香港及澳門兩大高等學府，了解其高等餐旅教育實施現況與國際化招生做法。因為港澳地區地小但飯店密度高，故學校與業界之互動十分密切，學生之實習照顧較國內方便許多且實習情形掌握容易，甚至像澳門旅遊學院，其四技課程第四年，學生日間於業界工作，晚上再回學校進修課程，故四技四年級學生尚未畢業即已於業界工作，產學合作相當密切，也不至於發生高等教育畢業學生學非所用情形，此為台灣無法與之競爭比較之處。
另外這兩所學校的國際化相當徹底且交換學生機會多，因其多數課程均以英文授課且經國際認證，針對外國留學生之學費亦甚為合理，故吸引許多非華語系國家人員就讀，以英文授課卻與台灣學生具相同母語，對外藉學生收費與國內高等教育相去不遠，理論上為台灣餐旅教育締結雙聯學制最佳對象，惟目前國內對其學位承認問題可能影響此部份交換學生問題。但若就國內就業可有本校畢業學歷，而國外就業則港澳學位可能較本國學位具優勢，且對本國交換學生語文能力之加強勢必有益，則國內對雙聯學制對方學位之承認影響似乎不大，但若連港澳所修之學分均不予承認，則此良好機制即無法進行。故建議本校辦理交換學生事宜單位，能與國內相關單位洽談了解學分及學位認定事宜。

香港理工大學在研究與業界合作關係均相當良好，與國外學校交換學生數亦多；澳門旅遊學院注重國際化與課程國際認證，對國外招生不遺餘力，故有不少外國學生就讀。此兩所學校均有值得借鏡之處，惟因國土民情不同，是否可完整移植經驗，可能仍須修正後實施，此對學校未來發展相當重要故須努力。最後，感謝教育部給予此機會至國外汲取新知，也希望對國內高等餐旅教育能貢獻一己之力。
五、參加教師人員

姓名


職稱



     教授課程

潘江東


副校長




飲食文化、養生文化、民俗文學

陳文聰


進修推廣部主任

飲料調酒實務、餐館管理

王炳富


餐旅管理所所長

旅館管理、旅館安全與衛生管理

黃士禮


烘焙管理系主任

糕點製作、麵包製作、食品衛生

蘇恆安


西餐廚藝系主任

食品衛生與安全、營養學
趙憶蒙


中餐廚藝系主任

中餐烹飪、營養學
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