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中文摘要 

隨著工業 4.0 時代的到來，科技在餐飲產業中的應用也帶來了重要的影響，

如何應對工業 4.0 對餐旅產業之人才培育的挑戰，已經變得不容忽視。本文將討

論如何將科技因素整合到現有的餐旅職業和學術培訓計劃中，提供學生未來所需

的關鍵技能，使他們能夠迎接未來的挑戰。根據對全國 87 所技術型高中餐飲管

理科的普查調查數據顯示，有 2/3 的學校在校訂課程中未開設資訊科技或數據分

析相關課程；這顯示現行技術型高中課程在數位素養方面需要認真關切。此外，

綜合相關文獻和技術型高中 112 年餐飲管理科課程規劃資料，建議在現有的技術

基礎上，進行課程的調整和強化，特別是在數位科技、STEM 教育、實習與實務

經驗、創新與客戶體驗以及國際視野等方面，以提升學生適應新技能的能力，確

保他們具備未來餐旅產業所需的相應技能，為他們的就業和職業發展奠定堅實的

基礎。 

關鍵詞：科技發展，餐旅教育，技術型高中 
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Abstract 

With the advent of Industry 4.0, the application of technology in the catering 

industry has brought about significant impacts. How to address the challenges of 

Industry 4.0 to hospitality education has become an issue that cannot be ignored. This 

paper will discuss how to integrate it into existing hospitality vocational education and 

training, providing students with the essential skills for the future, enabling them to 

meet upcoming challenges. According to survey data from 87 vocational high schools 

nationwide with Department of Food and Beverage Management, two-thirds of the 

schools have not offered courses related to information technology or data analysis in 

their curriculum. This indicates a need for serious consideration of digital literacy in 

current vocational high school curricula. Additionally, by synthesizing relevant 

literature and the curriculum planning data of Department of Food and Beverage 

Management from vocational high schools in 2023, it is suggested to adjust and 

reinforce the courses, particularly in digital technology, STEM education, internships 

and practical experiences, innovation and customer experience, as well as an 

international perspective. This aims to enhance students' adaptability to new skills, 

ensuring that they possess the corresponding skills needed for the future catering 

industry and laying a foundation for their employment and career development. 

Keywords: Industry 4.0, Hospitality education, Vocational High School 
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壹、前言 

科技快速的發展影響了人類生活型態的改變，隨著工業 4.0 的到來，不但生

產過程產生巨大的變革性，對工作組織的調節需求亦發生重要的衝擊，其特點是

將數位化技術和自動化集成到工作流程中。自動化意旨生產過程中以機器控制替

代人為的操作（高強華、鄭芬蘭，無日期）。數位化技術則是將資料轉換成數值

型態以供電腦進行資料的處理、傳輸等（國家教育研究院，無日期），數位化視

為此波技術創新的重要標的，對控制過程上人與機器的分工帶來創新動力。相較

於過往類比訊號傳輸科技，數位化通訊除了不易受到噪聲與干擾外，亦可打破時

間與空間限制，加速訊息處理並能更有效地傳輸、處理與存儲訊息（Kuper, 2020）。

工業 4.0 概括地說便是以數位科技為基礎，在製造技術中趨向自動化與數據交換

的過程（Spöttl & Windelband, 2021），其中的在數位化技術進步的推動下，人工

智能、機器人技術、物聯網（IoT）、大數據分析和雲端計算等應用於智慧工廠和

互聯系統的建立，顯著地改變了傳統製造流程，徹底優化生產力、營運、效率以

及靈活性。此外，人工智慧（AI）運用電腦大量運算的特性達成類似推理、感覺

及動作等人類行為（吳正己，無日期）；目前人工智慧發展已普遍的應用於現代

社會，包含影像處理、推薦引擎、語音辨識、AI 機器人、自動防詐騙與電腦視覺

等六大面向（ALPHA CAMP, 2021）。在某些環境下，人工智能與機器人技術已不

僅僅是一個工具；它們甚至可以被視為合作夥伴（Louie, McCaoll, & Nejat, 2014）。

工業 4.0 不僅可以改進供應鏈管理以及提高資源利用率，創建更智能的系統，並

且開闢了新的商業模式和創新機會（黃偉達，2018）。然而，工業 4.0 的實施涉及

勞動力技能提升、數據隱私、互操作性和支持性基礎設施需求等相關的挑戰。隨

著全球科技發展的脈動，餐旅產業也應跟上工業 4.0 的步伐，整合科技之學習於

人才培育過程中，不僅能提高學生的專業知識水平，更能利用科技工具，如智能

化服務系統、數據分析等，提升餐旅業的服務品質、經營效率等。因此，培育具

備相應技術素養的餐旅人才之重要性是不容忽視，這不僅有助於帶動產業的發

展，擴大其在臺灣經濟體系中的影響力，還能提高他們的全球競爭力，使臺灣的

餐旅人才在國際市場上更具優勢並且提升臺灣的餐旅業在未來科技生活中能夠

持續繁榮發展。 

貳、科技發展對餐旅產業人力市場的衝擊 

一、科技發展對餐旅產業的影響 

餐旅產業（Hospitality Industry）依據劍橋辭典解釋為飯店、酒吧和餐廳等為

人們提供食物、飲料或睡眠場所的企業；內容涵蓋餐廳、飲料、住宿、會議、旅

遊等活動，對經濟貢獻良多。它佔全球近 10%GDP 和十分之一的工作，創造了

7.6 兆美元的收入與 2.92 億的工作崗位，預計此行業在未來的幾年將繼續穩定增
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長（Ruel & Njoku , 2021）。其中，以提供食物、飲料功能的產業別依據行政院頒

布之「中華民國行業標準分類」定義中：「從事調理餐食或飲料供立即食用或飲

用」謂之餐飲業（行政院主計總處，2021），包含餐食業、餐車、外燴、團膳承

包、與飲料業」。隨著工業 4.0 時代的來臨，科技在餐飲產業中的應用也帶來的

重要的衝擊，儘管餐飲業以面對面的交流為營運特色，但智能技術和自動化工具

的使用已被視為能夠取代繁瑣和單調工作內容的方式，並且可以讓工作人員更能

專注於具有挑戰性的任務以及與顧客有更好的互動（Ivanov & Webster, 2019；El 

Hajal, & Rowson, 2020）。例如，機器人咖啡師、雞尾酒製造機器人、煎漢堡排的

機器手臂等科技在忙碌於製作高產量且品質一致之餐飲產品的同時間中，可以讓

咖啡師、調酒師、廚師擁有更多的時間與顧客互動，以及能夠更集中精力在更複

雜、創意性的任務上。此外，人工智能和機器人在餐旅產業的應用也引起了公眾

的極大關注和興趣（Ivanov, Webster, & Berezina, 2017）；更有專家預測 2030 年，

機器人（robots）將佔餐旅業人員 25%的工作量能（El Hajal, et al., 2020）。上述

資料顯示了科技發展對餐旅產業人力市場將受到衝擊，同時亦可預測此一趨勢將

對餐旅業帶來多方面的變革。 

二、科技發展對餐旅產業人才的挑戰 

隨著工業 4.0 時代的到來，餐旅業也面臨自動化、資訊化和智慧化的轉型，

這使得生產和服務流程發生了變革，對企業的營運方式帶來了巨大的衝擊和影

響。在這個競爭激烈、充滿新技術的環境中，餐旅業需要轉變和擴展服務，以提

升客戶體驗的品質，滿足客戶的需求和期望（Goel, Kaushik, Sivathanu, Pillai, & 

Vikas, 2022）。自無人餐廳正式營運，現今餐飲業能透過人工智能（AI）與機器人

技術提高生產力、品質與利益已成為勢不可擋的趨勢。首先，餐廳的內場已經可

以使用智能機器手臂來製作餐食與飲料，機器人的智能系統能依據配方、步驟流

程來進行食物的烹調與飲品的配置，並且透過儀器感應來控制食材的熟度與調味

品質；其次，餐廳的服務方面也可以使用平板電腦與手機等進行預約、點餐與支

付等功能，甚至提供客製化需求的溝通，例如口味調整、佐料、餐具與紙巾等用

餐小物件的補充或是添加等；再者，餐廳的內部管理可以透過資訊系統、物聯網

等快速地傳遞訊息與數據資料的提供，例如倉儲的管理可以透過智能科技與物聯

網應用來提升食物的保鮮、儲放位置與存貨管控等。此外，對於餐食的外送功能，

亦可藉由無人機、無人車等智能系統，結合交通路線與交通狀況等資訊，規劃出

最佳路線送達。綜合上述，工業 4.0 對餐飲業之發展已將客戶、供應商和物流等

的管理流程智慧化聯繫在一起，並由智能機器執行設定的任務，不僅可以減少人

為失誤與竊盜，還可以提供對未來的預測洞察力。 

餐旅業已將數位化和人工智能（AI）集成到各種系統中，包括智能廚房設備、

物業管理系統、營收管理系統和客戶關係管理，用以評估整合關鍵績效指標
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（Mariani, Baggio, Fuchs, & Höepken, 2018；Ruel & Njoku , 2021）。楊銘鋒在「工

業 4.0 智能時代餐飲企業發展思考」一文中表示，在提升餐飲 4.0 的硬體發展的

同時，進行大數據應用於企業決策、預測與創新、問題解決等均需要人力的支撐，

並強調人才在智能餐飲尤為需要（楊銘鋒，2017）。據此，餐飲從業人員不論是

企業主、管理人員、工作人員等需認識人工智能的相關知識與技能，能對訊息資

料進行評估、使用與反應，並透過其效能幫助企業組織做出相對應的準備以有效

的滿足顧客與員工的需求與期待，從而提高績效。然而，人工智能的進步也存在

一一些風險，例如低技術領域的失業、機器人自主性導致的失控以及安全、保障

和隱私問題（Heires, 2016；Mccrum, 2016）。因此，如何面對工業 4.0 對餐旅產業

之人才培育的問題，已是不容忽視。 

參、科技發展下的人才培育因應：以技術型高中餐飲科課程規劃為例 

一、科技發展對餐旅業人才市場衝擊下的技職教育因應 

職業教育乃針對產業特性的學科知識與技術應用的學術培訓計劃，提供全面

的專業基礎，著重於執行特定工作任務所需的技能和知識，以實現進一步的專業

化。面對工業 4.0 產業職能的變化主要關注領域是考慮數位化與改變的商業模

式、產品和流程創新以及相互關係（Wilbers, 2017）。為此，應對工業 4.0 的挑戰

例如人工智慧、大數據、雲端、機器人、互聯網、資訊通訊（ICT）等科技，技

職教育課程必須進行再興革，並與時俱進，以確保行業主導的課程能夠轉型和創

新（饒達欽、聶華明、賴慕回、陳培基，2021）。面對科技在餐旅產業發展的普

及現象，我們要如何讓今天的學生能為未來的工作做好準備以應對科技所帶來的

職能衝擊呢？本文將討論如何將工業 4.0所帶來的科技因素整合到現有的餐旅職

業和學術培訓計劃中，以提供學生迎接未來重要技能需求的能力。 

Ruel & Njoku（2021）表示 AI 時代，管理與營運模式創新地將 AI 工具和數

據分析工具嵌入並集成到企業前端與後端的資訊系統，除了連結供應商、合作夥

伴和顧客的相關資訊外，並在後端集結成有組織的供應鏈管理（SCM）系統、企

業資源規劃（ERP）系統、產品/服務設計管理（PDM）系統、合作夥伴系統和客

戶關係管理（CRM）系統等，有助於透過智能工具與分析工具全面分析其組織的

內部和外部環境的數據以利於決策制定。Sigala（2021）表示餐旅產業未來的課

程和授課方式需要更新和升級，包括但不限於健康/安全規程、創造力創新、軟技

能和溝通技巧（soft and communication skills）、技術素養（technology literacy）、

員工合作的技能，設計、解釋和評估 AI 算法決策等，以滿足新的行業技能和要

求。饒達欽等學者（2021）將資訊科技知識與能力、資料處理與分析、統計知識、

現代介面（人-機/人-機器人）互動能力與軟技能等列入未來員工必須具備的特質。

潘郁婷（2019）指出，餐旅教育需要根據國際化趨勢進行調整，不僅要逐步建立
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學生的技術知識、管理技能和文化內涵，還要培養他們的邏輯思考能力和人文素

養。同時，在課程中融入跨領域的資訊科技相關內容，以應對科技潮流，增強與

智能機器人的差異化和競爭力。此外，在 2018 年一項調查顯示雇主重視員工具

有思考、溝通與解決問題的能力，包含分析推理、訊息素養、創新等能力（Hart 

Research Associates，2018）。經濟學人智庫（2019）指出，批判性思維、創造力、

溝通、創業精神和數位技能在協助學生應對未來挑戰方面扮演著重要角色，同時

強調培養分析、推理、質疑以及對人工智慧（AI）演算法所做決策的能力

（Economist Intelligence Unit, 2019）。綜合上述文獻與資料，可歸納出在面對未

來科技趨勢的餐旅業中，除了餐旅專業技能、管理技能、文化內涵、軟技能外，

技職人才硬技能的培育還應該包含以下四個方向的技能： 

(一) 數位化的資訊系統 

餐飲數位化的資訊系統的目標是通過技術的應用，提高整個餐廳業務的效

率、降低成本、提升顧客體驗，使餐飲業能夠更好地應對市場變化和客戶需求。

此系統通常包括了一系列的軟硬體工具，其能整合消費流程與服務品質所需資

訊，目前典型的餐飲資訊系統的特點有，處理網路預訂管理、點餐內容管理、電

子支付系統、庫存管理系統、供應鏈管理系統、廚房自動化訂單傳遞、客戶關係

管理（CRM）以及員工管理系統等。 

(二) 數據分析 

餐飲數位化的數據分析是指在餐飲業中應用營運數據資料和分析技術，以獲

取有價值的洞察和訊息，對於鑑別市場趨勢和制定策略至關重要。隨著數據收集

和分析工具的激增，除了可以分析客戶行為，以深入了解顧客的點餐習慣、喜好

與行為模式，也可以幫助企業提供客製化的服務和體驗，從而增加顧客滿意度和

忠誠度。同時也利用歷史銷售數據、行銷活動數據和其他相關資訊，餐廳可以預

測不同時段的銷售趨勢，進行適當的庫存管理和員工調度，亦可評估不同行銷策

略的效果，為未來的市場行銷提供指導。 

(三) 網絡安全 

此知識技能有助於確保餐飲業在數位環境中的順利運作，同時保護顧客和企

業的數據安全。由於餐旅業需要處理顧客資訊與金融交易數據等，對網絡安全措

施的需求也在增加。為了應對這些安全挑戰，餐旅業需要專業的網絡安全人員，

他們具有對網絡安全威脅的認識和專業知識，能夠實施必要的安全措施和防禦策

略。餐飲從業人員要了解如何保護顧客和企業的數據，確保其不受未經授權的訪

問和濫用，以及教育員工有關網絡安全的最佳實踐，提高對潛在風險的警覺性。 
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(四) 與機器人協作能力 

高科技已導致機器人在餐旅業中的應用也越來越廣泛，例如機器人服務員、

搬運機器人、炒菜、煮麵等內場工作機器手臂等。這些自動化技術的引入也意味

著餐旅業的員工需要擁有與機器協作的能力和技能，這種能力包括理解、應對和

有效地與機器人進行互動的技能。與機器人協作的能力可能涉及到使用機器人操

作界面、理解機器人的工作原理、解決與機器人合作過程中出現的問題，以及適

應不同機器人技術的能力。隨著科技的進步，越來越多的領域需要人類與機器人

協同工作，這使得具備與機器人協作之能力的人才變得更加重要。 

此外，技職人才軟技能的內容則包含促進批判性思維、解決問題、創造力、

技術素養（technology literacy）和溝通技巧（soft and communication skills）的課

程，對於讓個人為快速變化的工業 4.0 數位環境做好準備也必不可少。相較於學

術型學校，職業型的教育領域有著更開放的學習場域及獲得更多的智能科技實務

體驗，在學校與實習工作的整合學習背景下，數位化與智能機器的專業職能可融

入與工作任務相結合的學習互動。據此，未來餐旅教育的課程發展應具備餐旅專

業技能、管理技能、文化內涵、軟技能、科技應用、跨領域與實務經驗（產學合

作）等面向，如圖 1。 

圖 1 技術型高中餐旅群課程架構 
資料來源：本研究整理 

二、科技發展下檢視技術型高中餐飲科課程的缺失 

技術型高中以培養學生專業實務技能、職業道德與素養為主，提升進入職場

的就業力（108 課綱資訊網）。餐旅群的教育目標之一為培養學生具備餐旅相關

技術型
高中人
才培育

餐飲

製作

餐飲

管理

餐飲

文化

高科技

應用
軟實力

跨領域

實務經驗
（產學合作）
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產業基層從業人員，能擔任餐旅領域有關觀光、旅遊、休閒、旅館及餐飲等工作。

因此，課程架構中部定的必修學分數為 114-124 佔 59.4-64.6%，一般科目學分數

為 66-76 佔 34.4-39.6%，其中含有科技領域的學分數為 4（108 餐旅群課綱，2018）。 

依據 108 餐旅群課綱，部定必修課程包涵一般科目、專業科目與實習科目三

個主要的部份。在一般科目中，涵蓋了九個領域，其中「科技」領域包括「生活

科技」與「資訊科技」兩科目，而「綜合活動」領域包括「生命教育」、「生涯規

劃」、「家政」、「法律與生活」、「環境科學概論」等五科目，各校可以從這兩個領

域（七科目）中自選二科目，共計 4 學分彈性開設。對於這樣的課程比例，是否

需要進行適時的調整值得考慮。同時，我們也需探討學習內容是否能夠與餐旅教

育的其他科目融合，以建立餐旅產業跨科目的整合授課與實作，這是否將更有效

益。值得注意的是，對於「工業 4.0」科技和產業變革的考量，饒達欽等學者在

2021 年指出高中職學校並未特別注意補充單元或嵌入綜合議題的應用，這是一

個令人遺憾的現象。這提示我們應該更關注如何使課程更貼近現實，使學生能夠

更好地應對未來科技和產業的挑戰。 

本研究以普查全國 87 所技術型高中餐飲管理科，112 年技術型高中課程計

畫中，並以各校部定課程與校訂課程資料如下： 

(一) 部定必修 

108 餐旅群課綱中部定專業科目為觀光餐旅業導論、觀光餐旅英語會話，實

習科目為餐飲服務技術、飲料實務、中餐烹調實習、西餐烹調實習、烘焙實務五

門課程，如表 1。 

表 1 112 年技術型高中餐飲管理－部定必修課程 

課程類別 領域/領域 

名稱 名稱 

部定必修 

專
業

科
目 

觀光餐旅業導論 

觀光餐旅英語會話 

實
習
科
目 

餐飲服務技術 

飲料實務 

中餐烹調實習 

西餐烹調實習 

烘焙實務 

資料來源：108 餐旅群課綱（2018） 

(二) 校訂科目 

依據 108 餐旅群課綱架構分為含一般科目、專業科目及實習科目，由各校課

程發展組織制定，本研究將此全國 87 所技術型高中餐飲管理科校訂課程名稱依

其相似程度合併、分類並將同型屬性歸納為餐旅實務、餐飲管理、軟實力、資訊
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科技、餐飲文化、跨領域與產學合作，如表 2 所示。 

表 2 112 年技術型高中餐飲管理－校訂課程 

餐旅實務 餐飲管理 軟實力 資訊科技 餐飲文化 跨領域 
產學

合作 

飲料與調酒 

中式廚藝（米食、
麵食）、點心 

西式廚藝（米食、
麵食）、點心 

地方美食與製作
（八大菜系、臺
菜、客家菜、原住
民、廣式、新竹、
御膳房、幼兒餐、
養生、蔬食） 

房務實務 

異國料理（日式、
南洋、世界） 

創意料理、飲料、
果雕、產品、月子
餐點設計 

宴會料理、團體
膳食、早午餐、開
胃菜 

旅遊實務 

桌邊服務實習 

航空實務 

烘焙（麵包、蛋糕
裝飾、巧克力、拉
糖） 

義式窯烤比薩 

團體膳食規畫與
實務 

糖藝創作坊實務 

餐旅微型創業概
論 

刀工技術 

伴手禮製作 

民宿實務 

客艙服務實務 

鐵板燒 

遊程規劃 

領團實務 

餐桌藝術的應用 

餐務實務 

蘇打房概論 

初級會計 

專題實作、小論
文寫作實務 

成本控制 

餐飲經營實務、
餐飲活動規劃與
實作 

服務業管理 

門市服務實作 

餐飲、餐旅、旅
館、旅行業、服務
業管理 

食品安全與衛生 

婚宴、宴會規劃
與管理 

庫房管理實務 

食物與營養 

採購學 

菜單設計 

綠色飲食概論 

餐服概論 

餐旅行銷概論 

餐旅發展趨勢 

餐旅經營管理 

餐飲設備管理 

觀光行政與法規 

觀光暨餐旅人力
資源管理 

世界觀光資源 

公共安全與消防
概論 

消費者心理概論 

現代商業環境 

產地產銷導論 

創新與創業 

創業與經營實務 

廚房安全與設備
維護規範 

廚房科學應用 

人際關係
與溝通 

生活禮儀 

安全教育 

表達訓練 

美姿美儀 

時尚執事
練習 

國際禮儀 

裝飾美學 

餐桌上的
攝影師 

表達能力
訓練 

職場倫理 

文書處理 

計算機概論 

計算機應用 

資料蒐集與應用 

資訊科技應用 

資訊軟體應用 

電腦應用 

數位多媒體 

數位科技概論 

幼兒多媒體設計
實務 

多媒材創作實務 

多媒體製作與應
用 

多媒體應用 

套裝軟體應用 

旅遊玩家 APP 

創意簡報實作 

智慧點餐 app 

雲端應用實務 

微電影編輯 

新興科技創意應
用 

電子商務 

電腦動畫製作 

電腦網路應用 

網頁設計 

網站經營與管理 

網路直播實務 

網路商店經營實
務 

影像處理實務 

數位設計實務 

數位資訊通識 

積木程式設計 

餐飲媒體行銷 

職場套裝軟體實
務 

3D 創客實務 

中式廚藝美學 

生活美學 

色彩暨包裝設
計原理 

食在幸福 

飲食文化 

餐飲美學 

擺盤藝術實習 

原住民餐飲美
學 

手作餐具 

世界文化 

世界美食地圖 

世界飲食文化 

形象管理 

食農教育 

旅遊文化研究 

茗茶事典 

茶藝 

說菜服務與技
巧 

廚藝美學 

廚藝色彩設計
實務 

家電生活 

消費高手 

餐旅職涯發展 

職前訓練 

文創商品設計實務 

設計美學實務 

觀光餐旅英語會話 

觀光餐旅日文會話 

餐飲韓語 

化妝品調製實務 

戶外休閒實務 

木雕作品賞析 

水產生態旅遊實務 

水電技術實務 

加工食品原理 

好遊創意 

表演初探 

風與機械的試煉 

時尚流行分析 

氣壓原理 

航海實務 

法語/德語 

職場髮型實務 

貨物作業實務 

景觀設計與施工 

森林遊樂 

植物與生活應用 

無人飛行載具實習 

遊戲中學理財 

電競產業管理實務 

團康技巧實務 

輪機冷凍實習 

輪機實務 

寵物美容實務 

餐飲攝影美學 

環境教育 

臉部平權與傷疤同行 

簡易車輛保養實習 

職涯

體驗 

資料來源：本研究整理 



 

 

臺灣教育評論月刊，2024，13（5），頁 166-180 

 

專論文章 

 

第 175 頁 

研究指出，當前企業在尋找合適的學徒時越來越重視閱讀技能和數學理解。

這是因為餐旅業者需要掌握新技術並進行數位轉型，以提高業務效率和客戶體

驗。在這樣的轉型過程中，相關資訊顯示在電腦屏幕上，是需要進行有效的過濾

和解釋（Hackel, Bertram, Blötz, Reymers, Tutschner, & Wasiljew, 2015；Achtenhagen, 

& Achtenhagen, 2019）。因此，對於臺灣餐旅技術型高中人才培育來說，也需要重

新審視現有的課程，以符合產業發展的需求。近年來，在面對人工智慧的浪潮，

各國在教育措施上，除了納入新興科技所需技能外，對 STEM（科學、技術、工

程和數學）技能、基本數位素養技能（basic digital literacy skills）和高級數位技

能（advanced digital skills）融入教育之中已被視為是當務之急（EI Hajal et al., 

2020）。依據本研究普查全國 87 所技高學校餐飲科校訂課程的調查數據顯示，有

開設資訊科技或是數據分析相關課程的學校有 28 所，其中三所學校開設三門，

其餘學校大多僅開設一、兩門課程，內容包括電腦應用軟體、數位多媒體、網路

直播實務、文書處理、電子商務、多媒材創作實務、雲端應用實務、網路商店經

營實務、數位資訊通識、電腦網路應用、餐旅資訊概論、電腦應用、計算機概論。

然而，有 2/3 的學校並未在校訂課程中開設資訊科技或是數據分析相關課程。據

此可知現行技術型高中課程對未來餐旅產業的數位素養技能的質量需要認真加

以考量。 

三、科技發展下的技術型高中餐飲科課程規劃 

為因應工業 4.0 帶來餐旅產業的變革，技術型高中餐飲科課程規劃除了傳統

餐飲專業技能、飲食文化、餐飲管理與軟實力（思考、溝通、創新能力與解決問

題的能力）的知識與技能外，對於科技發展的學習與訓練亦亟需加強，學生需要

具備基本的資訊科技知識，包括硬體和軟體的理解、作業系統的使用等。這可透

過開設相應的資訊科技課程或整合相關知識於餐飲科課程中實現，使學生能夠熟

練運用這些新興技術於餐飲業務中。以下是一些科技發展對臺灣餐旅技術型高中

人才培育所需加強的技能： 

(一) 數位化系統的使用能力 

隨著科技的發展，餐旅企業需要將傳統業務轉型為數位化業務，技術型高中

餐飲科的課程應教導學生如何運用數位技術管理餐廳運營，學生能認識餐飲資訊

系統的架構與功能，以及如何使用數位化的餐飲資訊系統執行餐廳的經營管理；

餐飲資訊系統的架構包含訂位、點餐、結帳、電子支付等以及後臺管理採購系統、

庫存管理、銷售系統、客戶關係管理（CRM）等流程。表 2 所列 112 年技術型高

中餐飲管理科之校訂課程中「智慧點餐 app」、「職場套裝軟體實務」、「網站經營

與管理」、「網路商店經營管理」、「電子商務」等為具有數位技術管理的課程。餐

飲業的數位技術領域不斷發展，課程內容應定期更新以反映最新趨勢；這可以透
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過與業界專業人員的合作，以實地參訪餐廳運行業務和數位化系統等方式實現。 

(二) 應用數據之問題解決能力 

在餐旅業中，大數據已經成為企業提高競爭力的不可或缺的工具。這種技術

可以幫助企業深入了解客戶需求、優化產品和服務，進而提高客戶滿意度。技術

型高中學生在現代職場中，也需要具備搜集、分析和應用數據的能力。這其中，

可藉由市占率較高的套裝軟體程式，如 Excel，進行基本的數據處理和分析，包

括數據的匯入、整理、以及進行計算和分析。透過學習這些基礎技能，學生可以

更好地理解數據的特性和價值。舉例而言，學生可以透過 Excel 等工具進行成本

計算、預測銷售，並有效地管理庫存等。這樣的實踐不僅有助於學生理解理論知

識的實際應用，還培養了他們解決餐飲業務中實際問題的能力；未來能進一步地，

將大數據分析技能整合到餐飲高等教育的課程中。表 2 中「套裝軟體應用」、「資

訊軟體應用」、「電腦網路應用」等課程為具有應用數據的能力。這樣的跨學科整

合不僅提高了學生的綜合素養，還讓他們更好地應對未來職場的挑戰。 

(三) 網路安全 

數據安全是數位化轉型過程中必須關注的問題。技術型高中學生需要學習如

何保護個人資料的隱私與企業的數據，認識各種常見的網路詐騙手法與社交媒體

上的風險和挑戰，避免遭受網路霸凌和數位足跡等知識。因此，可以開設網路安

全基礎課程，介紹網路安全的基本概念、威脅和攻擊方式，學習常見的安全漏洞

和防護措施；並且探討與網路安全相關的法律和倫理問題，培養學生的合法使用

和道德意識。此課程建議可於 108 課綱，部定必修中之一般科目的「綜合活動」

領域增加「網路安全」科目。 

(四) 與機器人的協作能力 

為使學生能夠更好地理解機器人並培養與之協作的能力，首先，瞭解機器人

的運作原理、控制系統和感測技術等基礎知識，同時需要學習基礎相關的科學和

工程知識（STEM 教育），並且加強操作步驟和管理機儀器設備的知識。因此，

可以開設「機器人基礎課程」來介紹機器人的基本原理、結構和功能，學習機器

人的操作和控制技術；「自動化技術與工業應用」來介紹自動化技術在工業領域

的應用，包括機器人系統、自動化設備和生產流程，培養學生理解和運用機器人

的能力；「人機協作與介面認識」：教授人機協作的原理和設計方法，包括人機界

面、操控系統和人機協作安全等，培養學生與機器人共同工作的能力。上述課程

可編列入 108 課綱，部定必修中之一般科目的「科技」領域增加「機器人科技」

科目，並適度調整學分數，以因應科技發展的時代。 
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肆、結語 

人們在接受教育並學習所需的技能，不僅要滿足當今勞動力市場和社會的需

求，還要迎接未來的挑戰。鑑於未來餐旅產業的需求，人工智能和機器人科學為

餐旅產業提供了廣泛的可能性，現行技術型高中課程需要進行相應的調整和發

展，本文針對科技素養的部份，綜參相關文獻與技術型高中 112 年餐飲管理科課

程規劃資料，提出現行技術型高中課程在原有的技術外，尚需對數位科技、STEM

教育、實習與實務經驗、創新與客戶體驗以及國際視野等方面進行調整和強化，

適應新技能的能力，確保學生具備與未來餐旅產業需求相匹配的技能，並為他們

的就業和職業發展打下堅實的基礎。 

1. 數位科技課程的加強：餐旅產業越來越依賴科技與數位化工具，學校可能會

加強相關課程，如資訊科技、數據分析、網路安全和與人機協作與介面認識，

以培養學生與機器人的協作能力。 

2. 強化 STEM 教育：餐旅產業與科學、技術、工程和數學（STEM）有密切關

聯，學校可能會加強 STEM 相關課程，培養學生的問題解決、創新和分析能

力，以滿足餐旅產業對專業技術人才的需求。 

3. 增加實習與實務經驗：餐旅產業強調實務能力，學校可能會加強實習課程，

提供學生實際操作和實務經驗，讓他們熟悉餐旅業務流程和工作環境。 

4. 強調創新與客戶體驗：餐旅業在競爭激烈的市場中需要創新和提供優質的客

戶體驗，學校可能會著重培養學生的設計思維、創新能力和顧客服務技能，

以滿足未來餐旅業的需求。 

5. 開拓國際視野：隨著全球化趨勢的加強，餐旅產業需要具備國際視野和跨文

化交流能力的人才，學校可能會推出相應的國際課程或交流計劃，培養學生

的國際化素養和跨文化溝通能力。 
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