國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	中餐烹飪基礎
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：中餐烹調技能檢定

出版社：全華圖書
編作者：冠勁工作室

	學分數
	4
	授課教師
	凃麗芳、潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	報考篇，術科篇，壹、術科測試應檢人須知

貳、刀工與烹調之基礎概念，參、術科試題題組

學科篇

	
	□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
	0829-0902
	課程大綱及評分標準說明
	
	

	2
	0905-0909
	刀工與烹調之基礎概念
各類食材清洗要訣

水花片練習，正方飛鏢I、正方飛鏢II、1/4圓斜松等腰直松、月牙斜葉
	實習作業單
	

	3
	0912-0916
	水花片測驗，盤飾測驗
	實習作業單
	

	4
	0919-0923
	水花片練習
	實習作業單
	

	5
	0926-0930
	水花片測驗，盤飾測驗
	實習作業單
	

	6
	1003-1007
	術科試題練習301-1
	實習作業單
	

	7
	1010-1014
	
	
	第一次期中考

	8
	1017-1021
	術科試題練習301-2
	實習作業單
	

	9
	1024-1028
	術科試題練習301-3
	實習作業單
	

	10
	1031-1104
	術科試題練習301-4
	實習作業單
	

	11
	1107-1111
	術科試題練習301-5
	實習作業單
	

	12
	1114-1118
	術科試題練習301-6
	實習作業單
	

	13
	1121-1125
	術科試題練習301-7
	實習作業單
	

	14
	1128-1202
	
	
	第二次期中考

	15
	1205-1209
	術科試題練習301-8
	實習作業單
	

	16
	1212-1216
	術科試題練習301-9
	實習作業單
	

	17
	1219-1223
	術科試題練習301-10
	實習作業單
	

	18
	1226-1230
	術科試題練習301-11
	實習作業單
	

	19
	0100-0106
	術科試題練習301-12
	實習作業單
	

	20
	0109-0113
	水花片練習、盤飾練習
	實習作業單
	

	21
	0116-0120
	
	
	期末考


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	專題製作
	班級
	餐管三甲
	書籍資料
	書  名：專題製作

出版社：龍騰
編作者：陳紫玲

	學分數
	3
	授課教師
	郭姿伶、凃麗芳
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	一、讀書心得撰寫    二、主題訂定、擬定計畫書

三、文獻蒐集、研讀  四、實作測試及問卷調查

五、資料統計分析    六、報告撰寫

	
	□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
	0829-0902
	開學典禮
	
	

	2
	0905-0909
	 9/05 課程大綱介紹、評分標準說明
	
	9/5交讀書心得之

1.書名  2.相關書訊

	3
	0912-0916
	 9/12 p.31專題檢核表   p.78目錄  

      p.16-18   p.129範例說明
	
	9/12交內容摘錄

	4
	0919-0923
	 9/19 p.10主題訂定、擬定計畫書
	
	9/19交我的觀點

	5
	0926-0930
	 9/26 p.10文獻蒐集、研讀
	
	9/26交討論議題

	6
	1003-1007
	10/03 p.10文獻蒐集、研讀
	
	9/30完成讀書心得

	7
	1010-1014
	雙十節放假
	
	第一次期中考

	8
	1017-1021
	10/17 實作或問卷
	
	

	9
	1024-1028
	10/24 實作測試及問卷調查
	
	

	10
	1031-1104
	10/31 資料統計分析
	
	

	11
	1107-1111
	11/07 報告撰寫
	
	

	12
	1114-1118
	11/14 小論文最後期限
	
	

	13
	1121-1125
	11/21 備審、掃瞄資料
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	第二次期中考

	15
	1205-1209
	12/05 自傳
	
	

	16
	1212-1216
	12/12 讀書計畫
	
	

	17
	1219-1223
	12/19 證照
	
	

	18
	1226-1230
	12/26 目錄
	
	

	19
	0100-0106
	補假
	
	

	20
	0109-0113
	01/09 定稿
	
	

	21
	0116-0120
	01/16 定稿
	
	期末考


09/30交讀書心得-30%     11/01交小論文40%     平時成績30%
國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	食物製備原理
	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
編作者：郭瓊文

	學分數
	1
	授課教師
	凃麗芳
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1、 職業道德   二、食物性質之認識   三、食物選購

四、食物儲存   五、食物製備         六、排盤與裝飾

七、器具設備之認識

	
	□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
	0829-0902
	 8/30 課程大綱及評分標準說明
	
	

	2
	0905-0909
	 9/06  項目1:職業道德(26)
	
	消費者保護教育
職業道德的反思

臺灣食安問題

	3
	0912-0916
	 9/13  項目2:食物性質之認識(1~24)
	
	

	4
	0919-0923
	 9/20  項目2:食物性質之認識(25~49)
	
	

	5
	0926-0930
	 9/27  項目2:食物性質之認識(50~73)
	
	消費者保護教育
100年塑化劑事件

	6
	1003-1007
	10/04  測驗項目1、2 (10%)
	
	

	7
	1010-1014
	10/11  項目3：食物選購(1-27)
	
	第一次期中考20%

	8
	1017-1021
	10/18  項目3：食物儲存(28-54)
	
	

	9
	1024-1028
	10/25  項目4：食物儲存(1-25)
	
	消費者保護教育
102年毒澱粉事件

	10
	1031-1104
	11/01  項目4：食物儲存(26-51)
	
	

	11
	1107-1111
	11/08  項目4：食物儲存(52-77)
	
	

	12
	1114-1118
	11/15  測驗項目3、4 (10%)
	
	消費者保護教育
102年黑心油事件

	13
	1121-1125
	11/22  項目5：食物製備(1-23)
	
	

	14
	1128-1202
	11/29  第二次段考
	
	第二次期中考20%

	15
	1205-1209
	12/06  項目5：食物製備(24-46)
	
	消費者保護教育
102年胖達人事件

	16
	1212-1216
	12/13  項目5：食物製備(47-70)
	
	

	17
	1219-1223
	12/20  項目6：排盤與裝飾(1-14)
	
	消費者保護教育
103年鼎王麻辣鍋事件

	18
	1226-1230
	12/27  測驗項目5、6 (10%)
	
	

	19
	0100-0106
	 1/03  項目7：器具設備之認識(1-40)
	
	消費者保護教育
103年餿水油事件

	20
	0109-0113
	 1/10  項目7：器具設備之認識(41-81)
	
	

	21
	0116-0120
	 1/17期末考
	
	期末考20%


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	餐旅服務I
	班級
	餐管一甲
	書籍資料
	書  名：餐旅服務I
出版社：龍騰
編作者：王淑媛、夏文媛

	學分數
	3
	授課教師
	凃麗芳、陳慕寧
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1、 服務檯佈置  二、西式餐桌擺設與服務  三、中式餐桌擺設

四、兩張單人床鋪設    五、1大床加1小床鋪設

	
	□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
	0829-0902
	開學典禮
	
	

	2
	0905-0909
	 9/05 課程大綱介紹、評分標準說明
      器具介紹與認識、環境整理
	
	

	3
	0912-0916
	 9/12 口布折疊、方檯布鋪換、服務叉匙使用
	
	

	4
	0919-0923
	 9/19 服務檯佈置
	
	

	5
	0926-0930
	 9/26 西式餐桌擺設與服務(4人)
	
	

	6
	1003-1007
	10/03 西式餐桌擺設與服務(3人)
	
	

	7
	1010-1014
	雙十節放假
	
	第一次期中考

	8
	1017-1021
	10/17 西式餐桌擺設與服務(2人)
	
	

	9
	1024-1028
	10/24 術科測驗(服務檯佈置+西式餐桌擺設與服務)
	
	

	10
	1031-1104
	10/31中式餐桌擺設及善後(小吃、宴席)
	
	

	11
	1107-1111
	11/07 術科測驗(中式餐桌擺設及善後)
	
	

	12
	1114-1118
	11/14 房務設備認識、檢定題組說明、備品車佈

      置
	
	

	13
	1121-1125
	11/21 單人床鋪設
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	第二次期中考

	15
	1205-1209
	12/05 雙人床鋪設
	
	

	16
	1212-1216
	12/12 術科測驗(備品車佈置+單雙床擇一鋪設)
	
	

	17
	1219-1223
	12/19 1大床+1小床鋪設
	
	

	18
	1226-1230
	12/26 兩張單人床鋪設
	
	

	19
	0100-0106
	補假
	
	

	20
	0109-0113
	01/09 客房操作技能流程(兩大題組)
	
	

	21
	0116-0120
	01/16術科測驗(客房操作技能流程)
	
	期末考


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 1 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

出版社：龍騰文化
編作者：王淑媛、夏文媛

	學分數
	3
	授課教師
	凃麗芳、潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	第13章-旅館服務緒論，第14章-客房設備、器具與備品

第15章-房務基本技能，第16章-客房的清潔及維護

	
	□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
	0829-0902
	課程介紹
	
	

	2
	0905-0909
	13-1旅館商品介紹
	筆記
	

	3
	0912-0916
	13-2客房的分類
	筆記
	

	4
	0919-0923
	13-3房務部從業人員的工作職責
	筆記
	

	5
	0926-0930
	13-3房務部從業人員的工作職責
	筆記
	

	6
	1003-1007
	小考、考前複習
	
	複習試題

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	

	8
	1017-1021
	14-1客房設備的介紹

14-2客房器具的介紹
	筆記
	

	9
	1024-1028
	14-3清潔器具之材質及特性
	筆記
	

	10
	1031-1104
	14-4客房布巾、備品的介紹
	筆記
	

	11
	1107-1111
	第14章客房設備、器具及備品總複習
	筆記
	

	12
	1114-1118
	15-1房務員執勤前的準備
	筆記
	

	13
	1121-1125
	小考、考前複習
	
	複習試題

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	

	15
	1205-1209
	15-2做床基本技能
	筆記
	

	16
	1212-1216
	15-3客房的檢視
	筆記
	

	17
	1219-1223
	16-1客房之清潔作業程序
	筆記
	

	18
	1226-1230
	16-2客房設備器具之清潔作業
	筆記
	

	19
	0100-0106
	16-3客房備品之補充作業
	筆記
	

	20
	0109-0113
	小考、考前複習
	
	複習試題

	21
	0116-0120
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	餐旅概論
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：餐旅概論I
出版社：旗立
編作者：旗立餐旅研究室

	學分數
	2
	授課教師
	凃麗芳
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1、 餐旅業的基本概念           五、餐旅從業人員的條件

2、 餐旅業的發展過程及影響     六、餐飲業的發展
3、 餐旅從業人員之職業前程規劃 七、餐飲業類別及餐廳種類

4、 餐旅從業人員之職業道德     八、餐飲組織及從業人員之職掌

	
	□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
	0829-0902
	8/31 課程大綱及評分標準說明

9/02 1-1餐旅業概述
	
	

	2
	0905-0909
	9/7  1-2餐旅業的特性     9/9  本章習題 (一)

9/10 本章習題(二)

	
	

	3
	0912-0916
	9/14 習作本
	
	

	4
	0919-0923
	9/21 2-1外國餐旅業的發展
9/23 2-2我國餐旅業的發展
	
	

	5
	0926-0930
	9/28 2-3餐旅業所帶來的影響
9/30 本章習題
	
	

	6
	1003-1007
	10/5 習作本
10/7 3-1,3-2餐旅從業人員之職業前程規劃
	
	

	7
	1010-1014
	10/12習題+習作本
10/14第一次期中考
	
	第一次期中考10/13、14

	8
	1017-1021
	10/19 4-1職業道德概述、4-2餐旅業者的職業道德
10/21 4-3從業人員的職業道德
	
	

	9
	1024-1028
	10/26 第四章習題
10/28 第四章習作本
	
	

	10
	1031-1104
	11/02 5-1、5-2餐旅從業人員的條件
11/04 第五章習題
	
	

	11
	1107-1111
	11/09 第五章習作本
11/11 6-1餐飲業的簡介
	
	

	12
	1114-1118
	11/16 6-2中國餐飲業的發展
11/18 6-3台灣餐飲業的發展
	
	

	13
	1121-1125
	11/23 6-4外國餐飲業的發展
11/25 第六章習題
	
	

	14
	1128-1202
	11/30 第六章習作本
12/02 7-1餐飲業的類別
	
	第二次期中考11/28、29

	15
	1205-1209
	12/07 7-2餐廳的種類(一)
12/09 7-2餐廳的種類(二)
	
	

	16
	1212-1216
	12/14 第七章習題
12/16 第七章習作本
	
	

	17
	1219-1223
	12/21 8-1餐飲組織簡介
12/23 8-2餐飲組織架構
	
	

	18
	1226-1230
	12/28 8-3工作職責(一)
12/30 8-3工作職責(二)
	
	

	19
	0100-0106
	1/4   P.172英翻中
1/6   第八章習題
	
	

	20
	0109-0113
	1/11  第八章習作本
1/13  總複習
	
	

	21
	0116-0120
	期末考
	
	期末考1/17、1/18


