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
	飲料調製
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：調飲丙級檢定
出版社：文野出版社
編作者：謝美美

	學分數
	4
	授課教師
	張士強
	
	

	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
	0829-0902
	開學典禮
	
	

	2
	0905-0909
	課程介紹、丙級檢定規範、器具認識
	
	

	3
	0912-0916
	材料認識；搖盪法：冰綠茶、冰梅子綠茶；攪拌法：冰水蜜桃紅茶、冰紅茶
	
	

	4
	0919-0923
	搖盪法：冰桂花紅茶、冰玫瑰紅茶、冰阿薩姆紅茶、冰蜂蜜紅茶、冰烏梅紅茶
	
	

	5
	0926-0930
	搖盪法：冰檸檬綠茶、冰綠茶多多、冰葡萄柚綠茶；糖漿介紹
	
	

	6
	1003-1007
	搖盪法：冰奶泡綠茶、冰奶泡紅茶、冰奶蓋綠茶、冰奶蓋紅茶
	
	

	7
	1010-1014
	10放假
	
	第一次期中考

	8
	1017-1021
	搖盪法：冰蘋果紅茶、冰百香果綠茶、冰薄荷綠茶、冰檸檬香茅花茶
	
	

	9
	1024-1028
	期中術科考
	
	

	10
	1031-1104
	攪拌法：熱黑森林果粒茶、虹吸式熱咖啡、維也納熱咖啡；搖盪法：冰紫羅蘭花茶
	
	

	11
	1107-1111
	搖盪法：冰杏仁奶茶、冰榛果奶茶、冰檸檬香茅花茶；攪拌法：爪哇式熱咖啡
	
	

	12
	1114-1118
	搖盪法：冰伯爵奶茶、冰香草奶茶、冰檸檬香茅花茶；注入法：濾杯式熱咖啡
	
	

	13
	1121-1125
	搖盪法：冰黑森林果粒茶、冰蔓越莓黑森林果粒茶；搖盪法複習I
	
	

	14
	1128-1202
	28第二次期中考
	
	第二次期中考

	15
	1205-1209
	搖盪法：冰薫衣草花茶、冰薄荷奶茶、冰珍珠奶茶、冰椰果奶茶；直接注入法：冰咖啡、橘香冰咖啡
	
	

	16
	1212-1216
	水果盤：柳橙玉兔盤；搖盪法複習II
	
	

	17
	1219-1223
	水果盤：香蕉玉兔盤；直接注入法複習
	
	

	18
	1226-1230
	義式咖啡機介紹；熱桂花紅茶、熱摩卡咖啡、熱卡布奇諾
	
	

	19
	0100-0106
	2補假
	
	

	20
	0109-0113
	期本術科考、期末打掃
	
	

	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
	旅舘管理
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：旅舘實務
出版社：台科大
編作者：吳碧仙

	學分數
	2
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 旅舘業的歷史
2. 旅舘種類及客房種類
3. 組織及職掌
4. 經營管理

	
	□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
	0829-0902
	課程介紹
	
	

	2
	0905-0909
	旅舘業的發展
	
	

	3
	0912-0916
	旅舘業的發展
	
	9/10上課

	4
	0919-0923
	旅舘業的發展
	
	

	5
	0926-0930
	旅舘業的類別
	
	

	6
	1003-1007
	旅舘業的類別
	
	

	7
	1010-1014
	旅舘業的客房種類
	
	14第一次期中考

	8
	1017-1021
	旅舘業的客房種類
	
	

	9
	1024-1028
	旅舘業組織
	
	

	10
	1031-1104
	旅舘業組織
	
	

	11
	1107-1111
	旅舘業組織
	
	

	12
	1114-1118
	旅舘業人員工作職掌
	
	

	13
	1121-1125
	旅舘業人員工作職掌
	
	

	14
	1128-1202
	旅舘業經營概念
	
	29第二次期中考

	15
	1205-1209
	旅舘業經營概念
	
	

	16
	1212-1216
	旅舘業經營概念
	
	

	17
	1219-1223
	旅舘行銷
	
	

	18
	1226-1230
	旅舘行銷
	
	

	19
	0100-0106
	綠色旅舘
	
	環境教育

	20
	0109-0113
	旅舘評鑑計劃
	
	

	21
	0116-0120
	17期末考
	
	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
	餐技三甲
	書籍資料
	自編教材

	學分數
	2
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1. 網路讀書心得
2. 小論文
3. 備審資料
4. 專題：畢業成果展

	
	□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、中學生網站介紹
	
	

	2
	0905-0909
	網路讀書心得內容、小論文在做什麼？
	
	

	3
	0912-0916
	尋找主題？
	
	

	4
	0919-0923
	有趣的主題、怎麼做文獻探討
	
	心得繳交
環境教育

	5
	0926-0930
	文獻蒐集及整理、研究目的
	
	

	6
	1003-1007
	怎麼寫研究目的、研究設計
	
	

	7
	1010-1014
	適當的研究設計、研究假設
	
	第一次期中考

	8
	1017-1021
	假設驗證、結論
	
	

	9
	1024-1028
	結論撰寫
	
	

	10
	1031-1104
	小論文格式
	
	繳交

	11
	1107-1111
	結論
	
	

	12
	1114-1118
	什麼是備審資料？怎麼做？
	
	

	13
	1121-1125
	自傳
	
	

	14
	1128-1202
	29第二次期中考
	
	第二次期中考

	15
	1205-1209
	自傳撰寫、求學經歷
	
	

	16
	1212-1216
	簡歷表
	
	

	17
	1219-1223
	讀書計劃、在校表現、推薦函
	
	

	18
	1226-1230
	資料整合
	
	

	19
	0100-0106
	修改備審
	
	

	20
	0109-0113
	邏輯訓練
	
	

	21
	0116-0120
	17期末考
	
	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
	西式點心製作
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	自編教材

	學分數
	4
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 蛋糕進階
2. 慕斯製作
3. 巧克力及杏仁膏基礎技能
4. 歐式麵包製作
5. 糖果製作

	
	□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
	0829-0902
	課程介紹
	
	PPT

	2
	0905-0909
	千層蛋糕
	學習單
	

	3
	0912-0916
	Florentines
	學習單
	

	4
	0919-0923
	Tiramisu
	學習單
	

	5
	0926-0930
	Cheese cake 
	學習單
	28業師

	6
	1003-1007
	藍莓慕斯
	學習單
	5業師

	7
	1010-1014
	Panna Cotta、Biscotti
	學習單
	12第一次期中考

	8
	1017-1021
	鮮奶油蛋糕裝飾裝飾
	學習單
	19業師

	9
	1024-1028
	巧克力慕斯
	學習單
	26業師

	10
	1031-1104
	2校外教學
	學習單
	

	11
	1107-1111
	杏仁膏裝飾
	學習單
	9業師

	12
	1114-1118
	巧克力裝飾、巧克力BON BON、生巧克力
	學習單
	16業師

	13
	1121-1125
	Macarons
	學習單
	23業師

	14
	1128-1202
	全麥核桃麵包、長棍麵包
	學習單
	第二次期中考
環境教育

	15
	1205-1209
	重乳酪蛋糕、糖霜餅乾
	學習單
	

	16
	1212-1216
	巧克力塔
	學習單
	

	17
	1219-1223
	薑餅屋/人/樹
	學習單
	

	18
	1226-1230
	檸檬塔
	學習單
	

	19
	0100-0106
	期末成果展
	學習單
	

	20
	0109-0113
	檸檬棉花糖、期末打掃
	
	

	21
	0116-0120
	18期末考
	
	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
	飲救與調酒
	班級
	餐管一甲
	書籍資料
	書  名：調飲丙級檢定

出版社：文野出版社
編作者：謝美美

	學分數
	3
	授課教師
	張士強
	
	

	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
	0829-0902
	課程介紹、丙級檢定規範、器具認識
	
	

	2
	0905-0909
	材料認識；搖盪法：冰綠茶、冰梅子綠茶；攪拌法：冰水蜜桃紅茶、冰紅茶
	
	

	3
	0912-0916
	搖盪法：冰桂花紅茶、冰玫瑰紅茶、冰阿薩姆紅茶、冰蜂蜜紅茶、冰烏梅紅茶
	
	9/10上

	4
	0919-0923
	搖盪法：冰檸檬綠茶、冰綠茶多多、冰葡萄柚綠茶；糖漿介紹
	
	

	5
	0926-0930
	搖盪法：冰奶泡綠茶、冰奶泡紅茶、冰奶蓋綠茶、冰奶蓋紅茶
	
	

	6
	1003-1007
	搖盪法：冰蘋果紅茶、冰百香果綠茶、冰薄荷綠茶、冰檸檬香茅花茶
	
	

	7
	1010-1014
	14第一次期中考
	
	第一次期中考

	8
	1017-1021
	期中術科考
	
	

	9
	1024-1028
	攪拌法：熱黑森林果粒茶、虹吸式熱咖啡、維也納熱咖啡；搖盪法：冰紫羅蘭花茶
	
	

	10
	1031-1104
	搖盪法：冰杏仁奶茶、冰榛果奶茶、冰檸檬香茅花茶；攪拌法：爪哇式熱咖啡
	
	

	11
	1107-1111
	搖盪法：冰伯爵奶茶、冰香草奶茶、冰檸檬香茅花茶；注入法：濾杯式熱咖啡
	
	

	12
	1114-1118
	搖盪法：冰黑森林果粒茶、冰蔓越莓黑森林果粒茶；搖盪法複習I
	
	

	13
	1121-1125
	搖盪法：冰薫衣草花茶、冰薄荷奶茶、冰珍珠奶茶、冰椰果奶茶；直接注入法：冰咖啡、橘香冰咖啡
	
	

	14
	1128-1202
	水果盤：柳橙玉兔盤；搖盪法複習II
	
	第二次期中考

	15
	1205-1209
	水果盤：香蕉玉兔盤；直接注入法複習
	
	

	16
	1212-1216
	義式咖啡機介紹；熱桂花紅茶、熱摩卡咖啡、熱卡布奇諾
	
	

	17
	1219-1223
	義式咖啡機：熱摩卡奇諾、熱焦糖瑪奇朵
熱桔茶、冰桔茶、冰金桔檸檬汁、熱柳橙金桔汁
	
	

	18
	1226-1230
	義式咖啡機：熱拿鐵咖啡、冰卡布奇諾咖啡
冰柚子金桔汁、柳橙鮮奶蜜、冰蜂蜜金桔汁、冰蜂蜜檸檬汁
	
	

	19
	0100-0106
	義式咖啡機複習；搖盪法複習
	
	

	20
	0109-0113
	期末術科考、期末打掃
	
	

	21
	0116-0120
	
	
	期末考


