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成功商水日式料理課程 

計畫緣起 

成功商水是台東成功鎮最高學府，長年肩負著培育在地青年的責任；然而，隨著少

子化與師資不足的挑戰加劇，學校轉型的壓力日益迫切。2023 年，在邱申寶琪校

長的積極奔走下，公益平台文化基金會（以下簡稱基金會）繼 2016 年後再次啟動

對學校的支持計畫，並促成與欣葉餐飲集團的合作。 

延續 2023 年日式料理專班的基礎，2024 年起進一步深化課程內容與實作機會，讓

學生不僅在校內學習技能，也能走出教室進入真實職場，到欣葉旗下餐廳見習，觀

摩餐廳營運與廚房流程，並與現場師傅交流實務經驗。這樣的接觸不僅讓學生提升

對餐飲工作的認識，也逐漸建立起學習的動機與職涯想像。我們深知，要讓學習真

正有感，不能只靠教材與教師，而是需要透過穩定的陪伴與具體的練習機會，協助

學生建立自信、提升責任感，並逐步認識自己的興趣與方向。雖然距離成果還有一

段路要走，但改變正在一點一滴累積。 

2025 年暑假，基金會協力贊助支持學生赴日參加成功商水與日本宮崎海洋高校締

結姊妹校及交流，並期許未來透過每年兩校的互訪，增進台灣與日本間的課程、社

團及文化交流，拓展雙方教師及學生的情誼及文化體驗。 

未來，成功商水將持續引入外部資源與串聯產業合作，強化教學的實用性與延展

性，期盼能為學生開啟更多可能，逐步協力打造具特色且回應在地需求的職業教育

模式。 

計畫目標 

 培訓在地餐飲人才，開創產業新氣象：結合課程與業界資源，培育兼具專業

技能與創意思維的在地人才。 

 提供教師持續精進機會：透過產業合作與國際交流，協助教師更新專業並拓

展教學視野。 

 建立學生實習機制，拓展餐飲技能領域：讓學生系統化進入職場見習與實習，

培養專業態度並銜接產業需求。 

主協辦單位 

主辦單位：公益平台文化基金會、成功商業職業水產學校 

協辦單位：欣葉國際餐飲集團 

參與對象 

（一）餐飲學程 10 位學生、1 位主任 

（二）觀光學程 3 位學生、1 位主任 

教育扎根 
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 年度課程規劃與執行概況 

 課程規劃 

 師生職場見習 

師生五人前往台北欣葉餐飲旗下餐廳，觀摩廚房運作與前場服務流程。除了

讓學生了解業界標準與職場文化，也希望激發對餐飲工作的興趣與信心 

日期 見習行程 

1/19 
成功商水→台北車站→欣葉日本料理館前店（熟悉環境及確認見
習動線）→欣葉台菜創始店（體驗晚餐及服務） 

1/20 
欣葉日本料理館前店見習 Day 1： 

壽司、中華料理區、小缽區、內場備料、出餐。 

1/21 
欣葉日本料理館前店 見習 Day 2： 

壽司、中華料理區、小缽區、內場備料、出餐。 

1/22 成功商水師生返程 

 日式料理專班日本參訪 

為延續「成功商水學校輔導計畫」專案，培訓在地餐飲人才及引領學生進入

更寬闊的餐飲技能領域之初衷，且幫助偏鄉學生開拓國際視野，增加國際交

流經驗、發展多元能力並增強學習動機，俾利未來與國際接軌。藉由多元異

質的校園文化交流，促進自我認識與成長，並洽談成功商水與日本宮崎海洋

高校未來合作模式，促使學生於回國後亦能延續交流，互相學習。 

日期 預定行程 

7/16 成功商水→高雄小港國際機場 / 熊本國際機場→宮崎→飯店 

7/17 宮崎→日本宮崎海洋高等學校參訪(13:30-17:00) →飯店 

日期 授課教師 課程內容 

2/20 公益平台 蘇國垚董事 講座「快樂競爭 II」 

2/27 

欣葉餐飲 

健康店 / 葉世琳 副料理長 

中茂店 / 王宥筌 師傅 

日式料理課程(一)：基礎壽司飯、壽司
醋調和、押壽司、軍艦、花壽司、酪梨
壽司及豆皮壽司製作。 

4/10 

欣葉餐飲 

館前店 / 陳世祺 師傅 

中茂店 / 王宥筌 師傅 

日式料理課程(二)：球壽司、握壽司、
土瓶蒸、餃子(揚物)、押壽司製作。 

4/17 

日式料理課程(三)：天婦羅盛合學習
(一) 地瓜、芋頭、南瓜、茄子、豬排、
炸蝦及唐揚雞製作。 

4/24 
日式料理課程(四)：刀功練習、刻花練
習(蝴蝶、兔子)、竹葉刻花及芥末壓花。 

5/8 
日式料理課程(五)：魚的介紹、開魚、
南蠻漬及複習成果展成品。 

5/22 

欣葉餐飲 

邱宥憲 料理統括 

館前店 / 陳世祺 師傅 

中茂店 / 王宥筌 師傅 

日式料理課程(六)：成果展現－以壽司
盛合及天婦羅盛合呈現。 
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7/18 宮崎 / 鵜戶神宮、日南太陽花園、飫肥城→飯店  

*10 位學生與 6 位教師於宮崎海洋高校交流一日 

7/19 宮崎 / 高千穗峽、阿蘇火山博物館、熊本熊廣場→熊本飯店 

7/20 熊本 / 海賊王魯夫雕像、熊本城、櫻之馬場-城彩苑→飯店 

7/21 福岡 / 福岡國際機場→臺灣桃園國際機場→成功商水 

成功商水師生欣葉職場見習 

 一年仁班｜蔡 Ο 均同學（訪日） 

今天在宮崎海洋高校實作魷魚加工，感受到他們嚴謹的衛生流程，還參觀了

-30 度冷凍庫及先進設備。下午搭乘 900 多噸的實習艦進洋丸，並與師生共玩

香蕉船、水上摩托車，既充實又難忘，期待 11 月再見。 

 餐飲學程｜陳 Ο 帆同學（課程） 

這學期我在包壽司上進步最多，從一開始包不緊到現在能包得扎實，過程中

不斷請教師傅。炸物部分我還在學習控制火候，會再加強。謝謝師傅用輕鬆

的方式教學，讓我敢發問，也讓我在技術與信心上都成長了。 

 餐飲學程－李 Ο 玹同學（課程） 

我最有成就感的是花壽司和海苔壽司，從不會到熟練，花紋與壓實技巧都進

步許多。玉子燒還在努力中，翻蛋和火侯都很挑戰。這一年我學到的不只是

技術，更是耐心與對料理的尊重，感謝師傅和大家的陪伴。 

 餐飲學程－潘 Ο 維同學（見習） 

這次到台北欣葉見習，實際體驗了出餐流程，像是擺章魚燒、切茄子、煎雞

腿和炸蝦，從不熟到逐漸熟練，學到很多。也深刻感受到廚房節奏與環境。

謝謝師傅與學姐的指導，也感謝學校和基金會給我們這個機會。 

 餐飲學程－謝 Ο 涵同學（見習） 

很高興能到台北欣葉見習，看到師傅們一次處理大量食材，學到效率與專業。

也體會到每道工序背後的用心。我包了酪梨壽司、觀察打冰塊技術，也更確

定想努力升學、未來到台北工作學習，走進餐飲這條路。 

 餐飲學程－劉 Ο 柔主任（見習） 

帶學生到館前店見習，不僅實地體驗餐廳節奏，也感受到師傅們親切細心的

帶領。學生從陌生到熟練，展現自信與熱忱。感謝基金會與欣葉餐飲給予這

樣難得的機會，讓教與學都更有溫度與目標。 

 欣葉餐飲－邱 Ο 憲料理統括 

成果展看到大家認真實作，讓人感動。未來若有機會，建議安排學生親自品

嚐定食，會有更深刻體會。我始終相信，技巧可以慢慢學，真正關鍵的是態

度與努力，這也是我們一直珍惜與傳承的精神。 
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困境與解方 

 困境一：家長對學生離鄉見習抱持不安與反對態度 

地方家長普遍對孩子離開熟悉的環境感到擔憂，尤其是前往外縣市進行職場

見習，常因安全、生活適應等因素而產生抗拒。 

解方一：由企業主動與家長溝通建立信任 

欣葉餐飲集團訓練長李鳳美願意親自與家長溝通說明，透過透明公開的行前

說明與過程分享，消除疑慮、增強安全感，讓家長更放心。 

 困境二：當地家庭人力不足，傾向讓孩子留在家鄉工作 

成功鎮部分家庭因務農或產業結構限制，希望孩子畢業後即投入家庭工作或

在地就業，對外出進修、升學或探索外地機會較為保守。 

解方二：透過課程與見習拓展視野，累積信心與動機 

藉由持續推動職場見習、外地參訪與技能課程，讓學生及家長看見不同職涯

發展可能性，逐步累積學生自信，也協助家長建立支持意識。 

未來規劃 

 在地需求的技職教育：穩固現階段日式料理課程與實作基礎，持續提升學生

專業技能與產業適應力。 

 產學合作拓展：媒合學生進入與欣葉餐飲合作的科技大學，建立「一邊工作、

一邊就學」的彈性學習機制。 

 就學與就業銜接：協助高三生透過彈性學習減輕經濟負擔，同時累積職場實

務經驗，強化職涯規劃與自我定位。 

 三方合作機制：透過基金會、成功商水與企業合作，打造具延續性的人才培

育路徑，陪伴學生穩定成長，成為東部職業教育的示範典範。 
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執行照片 

成功商水日式料理課程 
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1.成功商水學生至欣葉館前店職場見習：邱申寶琪校長、公益平台

蘇國垚董事前來訪視 

2.邱申寶琪校長勉勵見習同學 

3.餐飲、觀光學程主任及教師請教欣葉陳世祺師傅 

4.餐飲學程劉懷柔主任與學生勤作筆記 

5.陳世祺師傅示範開魚技巧 

6.學生成果發表及感謝師傅們、學校師長的教導及基金會的支持 

 


