國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	餐飲安全與衛生
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：餐飲安全與衛生
出版社：台科大出版社

編作者：郭瓊文編著

	學分數
	2
	授課教師
	陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	概論、微生物、食品中毒、食物儲存、殺菌消毒、餐具清洗管理、從業人員衛生管理、廚房衛生管理

	
	□一般科目 ■專業科目

□實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹
	1.課本內自我評量

2.筆記本
	普通教室

	2
	0906-0912
	餐飲衛生安全
	
	

	3
	0913-0919
	餐飲衛生安全的重要性與法規
	
	

	4
	0920-0926
	食品與微生物

	
	

	5
	0927-1003
	原核生物

	
	

	6
	1004-1010
	菌物界.病毒
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	食物中素原因、處理及預防
	
	

	9
	1025-1031
	細菌性黴菌性天然毒素化學性類過敏性中毒
	
	

	10
	1101-1107
	寄生蟲定義分類

生活中常見寄生蟲
	
	

	11
	1108-1114
	傳染病意義途徑

經口傳染疾病及預防
	
	

	12
	1115-1121
	消毒殺菌注意事項
	
	

	13
	1122-1128
	餐具清洗規劃程序
	
	

	14
	1129-1205
	第2次段考、考前複習
	
	

	15
	1206-1212
	餐具清洗檢驗方法
	
	

	16
	1213-1219
	餐飲從業人員健康管理
	
	

	17
	1220-1226
	餐飲從業人員衛生教育習慣
	
	

	18
	1227-0102
	環境衛生管理
	
	

	19
	0103-0109
	餐具清洗檢驗方法
	
	

	20
	0110-0116
	考前復習
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	國技班-餐服課程
	班級
	恆中
	書籍資料
	書  名：自編教材
出版社：自編教材
編作者：自編教材

	學分數
	2
	授課教師
	陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	

	
	□一般科目 □專業科目

□實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹-口布摺疊
	1.課本內自我評量

2.筆記本
	普通教室

	2
	0906-0912
	認識餐具+口布折疊
	
	

	3
	0913-0919
	餐務-方檯布、長檯布擺設與更換
	
	

	4
	0920-0926
	餐務-服務檯佈置
	
	

	5
	0927-1003
	飲料調製-焦糖瑪奇朵
	
	

	6
	1004-1010
	餐務-兩人份餐桌擺設
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	餐務-三人分餐桌擺設
	
	

	9
	1025-1031
	餐務-四人分餐桌擺設
	
	

	10
	1101-1107
	飲料調製-冰綠茶、冰紅茶
	
	

	11
	1108-1114
	餐務-中式餐桌擺設
	
	

	12
	1115-1121
	人員的遴選與任用
	
	

	13
	1122-1128
	經理人的心理特點
	
	

	14
	1129-1205
	第2次段考
	
	

	15
	1206-1212
	員工心理的挫折與激勵
	
	

	16
	1213-1219
	員工職前訓練與在職進修
	
	

	17
	1220-1226
	採購相關作業
	
	

	18
	1227-0102
	物料盤點
	
	

	19
	0103-0109
	消費者的需求
	
	

	20
	0110-0116
	服務的意義與特質
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	飲料與調酒
	班級
	餐二甲
	書籍資料
	書  名：飲料與調酒

出版社：文野出版社

編作者：謝美美、張朠紹

	學分數
	3
	授課教師
	陳慕寧、陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	概論、非酒精性飲料、無咖啡因之飲料、含咖啡因飲料a

	
	□一般科目 □專業科目

■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹
	習作本
	飲調教室

專業設備

	2
	0906-0912
	飲料學概論
	
	

	3
	0913-0919
	酒精性與非酒精性飲料
	
	

	4
	0920-0926
	茶的分類與特性
	
	

	5
	0927-1003
	茶的沖泡與服務
	
	

	6
	1004-1010
	小考、考前複習
	
	

	7
	1011-1017
	第1次期中考
	
	

	8
	1018-1024
	紅茶與調味茶的變化
	
	

	9
	1025-1031
	特調茶類製作方法
	
	

	10
	1101-1107
	乳品飲料
	
	

	11
	1108-1114
	果汁飲料
	
	

	12
	1115-1121
	礦泉水、蘇打飲料及冰淇淋
	
	

	13
	1122-1128
	果汁飲料的調製
	
	

	14
	1129-1205
	小考、考前復習
	
	

	15
	1206-1212
	可可亞、阿華田的認識
	
	

	16
	1213-1219
	咖啡的歷史與生長
	
	

	17
	1220-1226
	咖啡的品種與特性
	
	

	18
	1227-0102
	咖啡的沖煮法
	
	

	19
	0103-0109
	咖啡的沖煮法
	
	

	20
	0110-0116
	期末考、考前復習
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	旅館管理1
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：旅館實務1
出版社：台科大出版社

編作者：吳碧仙編著

	學分數
	2
	授課教師
	陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	概論、客房部介紹、訂房作業、服務中心作業、商務中心、總機

	
	□一般科目 ■專業科目

□實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹
	1.課本內自我評量

2.筆記本
	普通教室

	2
	0906-0912
	旅館定義與發展史
	
	

	3
	0913-0919
	旅館組織
	
	

	4
	0920-0926
	旅館特性與功能
	
	

	5
	0927-1003
	旅館分類與等級
	
	

	6
	1004-1010
	連鎖旅館
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	客房部組織
	
	

	9
	1025-1031
	客房的分類
	
	

	10
	1101-1107
	房租計價
	
	

	11
	1108-1114
	訂房方式與種類來源
	
	

	12
	1115-1121
	訂房作業流程
	
	

	13
	1122-1128
	訂房控制預測
	
	

	14
	1129-1205
	第2次段考、考前複習
	
	

	15
	1206-1212
	機場接待
	
	

	16
	1213-1219
	門衛工作內容
	
	

	17
	1220-1226
	行李員工作內容
	
	

	18
	1227-0102
	服務中心與其他工作內容
	
	

	19
	0103-0109
	商務中心
	
	

	20
	0110-0116
	總機作業內容
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	餐旅服務
	班級
	餐一甲
	書籍資料
	書  名：餐旅服務1
出版社：龍騰出版社

編作者：王淑媛、夏文媛編著

	學分數
	3
	授課教師
	凃麗芳、陳正展
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	概論、餐廳設備與器具、菜單飲料單認識、餐飲禮儀、營業前準備、基本服技、餐桌布置及擺設

	
	□一般科目 □專業科目

■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹
	課本自我評量
	專業教室

	2
	0906-0912
	房務-單人床1；餐務
	
	

	3
	0913-0919
	房務-單人床2；餐務
	
	

	4
	0920-0926
	房務-單人床3；餐務
	
	

	5
	0927-1003
	房務-雙人床1；餐務
	
	

	6
	1004-1010
	房務-雙人床2；餐務
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	房務-單人床+雙人床-1；餐務
	
	

	9
	1025-1031
	房務-單人床+雙人床-2；餐務
	
	

	10
	1101-1107
	房務-單人床+雙人床-3；餐務
	
	

	11
	1108-1114
	房務-單人床+雙人床-1；餐務
	
	

	12
	1115-1121
	房務-單人床+雙人床-2；餐務
	
	

	13
	1122-1128
	房務-單人床+雙人床-3；餐務
	
	

	14
	1129-1205
	第2次段考、考前複習
	
	

	15
	1206-1212
	餐廳服務介紹、菜單認識
	
	

	16
	1213-1219
	基本服務禮儀與儀態、菜單功能
、用餐
	
	

	17
	1220-1226
	從業人員的工作職責、餐飲禮儀
	
	

	18
	1227-0102
	餐廳設備、營業前準備
	
	

	19
	0103-0109
	餐廳器具介紹與保養、基本服務技巧
	
	

	20
	0110-0116
	布巾介紹、餐桌擺設與布置
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	餐飲管理概論1
	班級
	綜高三乙
	書籍資料
	書  名：餐飲管理概論1
出版社：龍騰出版社

編作者：吳碧仙編著

	學分數
	2
	授課教師
	陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	概論、餐廳服務、從業人員工作內涵、餐廳器具管理、菜單功能、餐飲禮儀、基本服務技巧、餐桌布置、餐飲服務、飲料服務

	
	□一般科目 ■專業科目

□實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹
	1.課本內自我評量

2.筆記本
	普通教室

	2
	0906-0912
	餐廳服務緒論
	
	

	3
	0913-0919
	餐飲從業人員的工作職責
	
	

	4
	0920-0926
	餐廳設備及器具的介紹
	
	

	5
	0927-1003
	餐廳器具材質特性
	
	

	6
	1004-1010
	認識各式菜單
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	菜單功能與結構
	
	

	9
	1025-1031
	認識飲料單酒單之功能與結構
	
	

	10
	1101-1107
	餐食與飲料的搭配
	
	

	11
	1108-1114
	餐飲禮儀__席次的安排
	
	

	12
	1115-1121
	餐飲禮儀__用餐禮儀
	
	

	13
	1122-1128
	營業前的準備工作
	
	

	14
	1129-1205
	第2次段考、考前複習
	
	

	15
	1206-1212
	基本服務技巧—摺疊餐巾鋪設及更換抬布
	
	

	16
	1213-1219
	基本服務技巧—操作托盤端盤服務叉匙
	
	

	17
	1220-1226
	中餐西餐的餐桌布置及擺設
	
	

	18
	1227-0102
	餐飲服務的方式—餐桌服務
	
	

	19
	0103-0109
	自助式櫃檯式宴會客房餐飲團膳外燴服務
	
	

	20
	0110-0116
	飲料服務—葡萄酒香檳的服務
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	烘焙技術實習
	班級
	餐管三甲
	書籍資料
	書  名：自編教材

出版社：自編教材
編作者：自編教材

	學分數
	3
	授課教師
	陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	烘焙麵包與蛋糕實作

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	橄欖型麵包應用
	講義心得與圖片
	烘焙教室

	2
	0906-0912
	紅豆餡甜麵包
	
	

	3
	0913-0919
	海綿蛋糕
	
	

	4
	0920-0926
	天使蛋糕
	
	

	5
	0927-1003
	巧克力戚風蛋糕
	
	

	6
	1004-1010
	奶油大理石蛋糕
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	丹麥小西餅
	
	

	9
	1025-1031
	檸檬布丁派
	
	

	10
	1101-1107
	五峰白吐司
	
	

	11
	1108-1114
	雞蛋布丁
	
	

	12
	1115-1121
	布丁餡甜麵包
	
	

	13
	1122-1128
	圓頂奶油吐司
	
	

	14
	1129-1205
	奶酥甜麵包
	
	

	15
	1206-1212
	泡芙
	
	

	16
	1213-1219
	不帶蓋雙峰紅豆吐司
	
	

	17
	1220-1226
	奶油小西餅
	
	

	18
	1227-0102
	巧克力慕斯
	
	

	19
	0103-0109
	乳酪蛋糕
	
	

	20
	0110-0116
	帶蓋白吐司
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	餐飲管理1
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：餐飲管理1
出版社：龍騰出版社
編作者：鄭月虹編著

	學分數
	2
	授課教師
	陳正展
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	概論、餐飲組織、人事管理、物料管理、服務心理學

	
	□一般科目 ■專業科目
□實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	課程介紹
	1.課本內自我評量

2.筆記本
	普通教室

	2
	0906-0912
	餐飲管理的意義與目的
	
	

	3
	0913-0919
	餐飲管理的方法
	
	

	4
	0920-0926
	餐飲管理的特點
	
	

	5
	0927-1003
	餐飲組織的定義與基本原則
	
	

	6
	1004-1010
	餐飲各部份內職責
	
	

	7
	1011-1017
	第1次段考
	
	

	8
	1018-1024
	餐飲組織的架構
	
	

	9
	1025-1031
	餐飲部和其他單位的關係
	
	

	10
	1101-1107
	工作分析
	
	

	11
	1108-1114
	工作設計
	
	

	12
	1115-1121
	人事管理的概念
	
	

	13
	1122-1128
	人員的遴選與任用
	
	

	14
	1129-1205
	第2次段考、考前複習
	
	

	15
	1206-1212
	員工心理與激勵
	
	

	16
	1213-1219
	員工職前訓練與在職進修
	
	

	17
	1220-1226
	採購相關作業
	
	

	18
	1227-0102
	消費者的需求
	
	

	19
	0103-0109
	服務的意義與特質
	
	

	20
	0110-0116
	溝通與壓力管理
	
	

	21
	0117-0123
	期末考
	
	


