國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	餐旅服務
	班級
	餐管二甲
	書籍資料
	書  名：餐旅服務III

出版社：龍騰文化
編作者：王淑媛、夏文媛

	學分數
	2
	授課教師
	楊雅琪、陳慕寧
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1. 旅館介紹

2. 客房設備的介紹

3. 房務部人員工作職責

4. 客房得清潔及維護

	
	□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
	0207-0213
	預備週
	
	

	2
	0214-0220
	課程介紹
	
	


	3
	0221-0227
	旅館商品介紹
	
	

	4
	0228-0305
	客房的分類
	
	

	5
	0306-0312
	房務部從業人員的工作職責
	
	

	6
	0313-0319
	房務部從業人員的工作職責
	
	

	7
	0320-0326
	第1次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	客房設備的介紹
	
	

	9
	0403-0409
	客房器具的介紹
	
	

	10
	0410-0416
	清潔器具之材質及特性
	
	

	11
	0417-0423
	客房布巾、備品的介紹
	
	

	12
	0424-0430
	房務員執勤前的準備
	
	

	13
	0501-0507
	第2次期中考
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	做床基本技能
	
	

	15
	0515-0521
	做床基本技能
	
	

	16
	0522-0528
	客房的檢視
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	客房之清潔作業程序
	
	

	18
	0605-0611
	客房設備器具之清潔作業
	
	

	19
	0612-0618
	客房備品之補充作業
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	考前複習
	
	

	21
	0626-0702
	期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	飲料與調酒
	班級
	餐一甲
	書籍資料
	書  名：飲調丙級檢定

出版社：文野出版社
編作者：謝美美

	學分數
	3
	授課教師
	楊雅琪、陳慕寧
	
	

	科目 屬性
	█必修     □選修
	課程大綱
	1、飲料與調酒安全規定宣導

2、材料認識、調製法教學

3、飲料與調酒方法示範、操作

	
	□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
	0207-0213
	預備週
	
	

	2
	0214-0220
	課程介紹、期初大掃除
	
	

	3
	0221-0227
	咖啡的製作
	
	

	4
	0228-0305
	熱焦糖瑪奇朵、熱摩卡咖啡
	
	

	5
	0306-0312
	熱焦糖瑪奇朵、熱摩卡咖啡、冰金桔檸檬汁

冰柚子金桔汁、冰桔茶、熱桂花紅茶
	
	

	6
	0313-0319
	柳橙鮮奶密、蛋蜜汁、百香果蛋蜜汁

鳳梨蛋蜜汁、冰蜂蜜金桔汁
	
	

	7
	0320-0326
	冰卡布奇諾咖啡、冰拿鐵咖啡、愛爾蘭咖啡冰沙
冰蜂蜜檸檬汁、葡萄柚鳳梨汁、奇異多果汁
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	柳橙鳳梨盤、西瓜鳳梨盤
	
	

	9
	0403-0409
	奇異之吻、純真可樂達、灰姑娘

柳橙蘇打、蘋果蘇打
	
	

	10
	0410-0416
	香蕉西瓜盤、柳橙西瓜船
	
	

	11
	0417-0423
	冰蜜桃比妮、水果賓治

純真瑪莉、冰蘋果抹茶汁、雪莉登波
鳳梨霜汁、抹茶可樂達、藍色珊瑚礁
	
	

	12
	0424-0430
	柳橙鳳梨船、皇家熱奶茶、抹茶拿鐵
	
	

	13
	0501-0507
	總複習
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	總複習
	
	

	15
	0515-0521
	總複習
	
	

	16
	0522-0528
	總複習
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	總複習
	
	

	18
	0605-0611
	術科考試
	
	

	19
	0612-0618
	術科考試
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	期末大掃除
	
	

	21
	0626-0702
	期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校104學年度第二學期教學計畫書
	科目
	專題製作
	班級
	餐三甲
	書籍資料
	書  名：專題製作

出版社：龍騰文化
編作者：陳紫玲

	學分數
	2
	授課教師
	王素秋、楊雅琪
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	理論流程篇、成果評量篇、實作篇、應用篇

	
	□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
	0207-0213
	預備週
	
	

	2
	0214-0220
	專題通論、備審資料架構
	
	

	3
	0221-0227
	專題計畫書架構及決定主題、自傳之撰寫
	
	

	4
	0228-0305
	資料蒐集、自傳與讀書計畫之撰寫
	
	

	5
	0306-0312
	專題緒論及研究架構、自傳與讀書計畫之撰寫
	
	

	6
	0313-0319
	專題正文撰寫
	
	

	7
	0320-0326
	第一次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	專題正文撰寫、個人履歷及相關檔案整理
	
	

	9
	0403-0409
	專題正文撰寫、個人履歷及相關檔案整理
	
	

	10
	0410-0416
	專題正文撰寫、個人檔案整理
	
	

	11
	0417-0423
	專題正文撰寫、個人檔案整理
	
	

	12
	0424-0430
	專題結論撰寫、統整備審資料
	
	

	13
	0501-0507
	專題結論撰寫、統整備審資料
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	餐旅現況分析
	
	

	15
	0515-0521
	時事與案例分析
	
	

	16
	0522-0528
	期末考
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	餐旅業未來發展趨勢
	
	

	18
	0605-0611
	餐旅業未來發展趨勢
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮
	
	畢業典禮


國立恆春高級工商職業學校104學年度第二學期教學計畫書
	科目
	職涯體驗
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：自編
出版社： 

編作者： 

	學分數
	2
	授課教師
	楊雅琪
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1.課務說明/評分標準/約法三章 2.生涯自我探索、職涯抉擇
3.談學習力與就業力4.校友職涯發展經驗分享

5.我國產業趨勢及就業市場概況 6.履歷自傳及面試技巧

7.工作世界探索與職場倫理 8.如何有效提昇個人競爭力、職涯規劃 
9.職涯探索（365行，行行出狀元） 10.探索教育（領導力修練）

	
	□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
	0207-0213
	預備週
	
	

	2
	0214-0220
	生涯進路與生涯資訊網站簡介
	
	

	3
	0221-0227
	高職學習內涵與生涯進路
	
	

	4
	0228-0305
	個人特質與職業屬性
	
	

	5
	0306-0312
	行業發展與人力供需
	
	

	6
	0313-0319
	工作世界分析
	
	

	7
	0320-0326
	第一次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	職業生活及工作倫理
	
	

	9
	0403-0409
	職業興趣探索
	
	

	10
	0410-0416
	職業的選換
	
	

	11
	0417-0423
	性別刻板印象對生涯選擇的影響
	
	

	12
	0424-0430
	性別與職涯發展、職場性騷擾
	
	

	13
	0501-0507
	生涯抉擇的意義、類型探索
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	個人學習檔案製作
	
	

	15
	0515-0521
	餐旅現況分析
	
	

	16
	0522-0528
	期末考
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	時事與案例分析
	
	

	18
	0605-0611
	餐旅業未來發展趨勢
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮
	
	畢業典禮


國立恆春高級工商職業學校104學年度第二學期教學計畫書
	科目
	吧檯實務
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：飲料與調酒Ⅱ

出版社：文野出版社
編作者：謝美美、張朠紹

	學分數
	4
	授課教師
	楊雅琪
	
	

	科目 屬性
	□必修     █選修
	課程大綱
	1. 酒的類別
2. 雞尾酒的調製

3. 吧檯作業及酒類服務

	
	□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
	0207-0213
	預備週
	
	

	2
	0214-0220
	課程介紹、酒的類別
	
	

	3
	0221-0227
	釀造酒(啤酒、葡萄酒)
	
	

	4
	0228-0305
	蒸餾酒(琴酒、白蘭地、伏特加)
	
	

	5
	0306-0312
	蒸餾酒(威士忌、蘭姆酒、特吉拉)
	
	

	6
	0313-0319
	合成酒(香甜酒)
	
	

	7
	0320-0326
	第一次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	國產酒、雞尾酒之特性
	
	

	9
	0403-0409
	調酒之用具及材料
	
	

	10
	0410-0416
	調酒的基本原則及方法
	
	

	11
	0417-0423
	雞尾酒的種類
	
	

	12
	0424-0430
	賓治酒的調製
	
	

	13
	0501-0507
	吧檯設備及作業規範
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	酒單的認識
	
	

	15
	0515-0521
	酒的服務、酒與食物的搭配
	
	

	16
	0522-0528
	期末考
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	雞尾酒的調製
	
	

	18
	0605-0611
	雞尾酒的調製
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮
	
	畢業典禮


