國立恆春高級工商職業學校105學年度第一學期教學計畫書
	科目
	餐旅概論
	班級
	餐管一甲
	書籍資料
	書  名：餐旅概論Ⅰ

出版社：宥辰文化

編作者：劉清華、劉碧雯

	學分數
	2
	授課教師
	張麗玲
	
	

	科目 屬性
	□必修     █選修
	課程大綱
	＜緒論篇＞第一章:餐旅業的定義與屬性；第二章:餐旅業的發展過程及影響；第三章:餐旅從業人員之職業前程規劃；第四章:餐旅從業人員之職業道德；第五章:餐旅從業人員之條件。＜餐飲篇＞第六章餐飲業的發展；第七章餐飲業的類別與餐廳的種類；第八章餐飲組織及從業人員的職掌；第九章餐廳格局概要；第十章餐飲業之經營概念

	
	□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
	8/28～9/3
	第一章餐旅業的定義與屬性: 第1節餐旅業的定義
	
	

	2
	9/4～9/10
	第一章餐旅業的定義與屬性：第2節餐旅業的屬性
	1-12〜1-14
	

	3
	9/11～9/17
	第一章餐旅業的定義與屬性:依生產及銷售上的特性
	
	

	4
	9/18～9/24
	第二章第1節餐旅業的發展過程及影響:國外、中國、台灣餐旅業的發展概況
	
	ppt

	5
	9/25～10/1
	第二章餐旅業的發展過程及影響: 第2節餐旅業的影響
	
	ppt

	6
	10/2～10/8
	第三章第1節職涯規劃與管理的意義第2節餐旅從業人員之職業前程規劃
	
	

	7
	10/9～10/15
	第一次期中考
	
	

	8
	10/16～10/22
	第四章第1節從業人員之職業道德第2節從業人員應備職業道德
	
	ppt

	9
	10/23～10/29
	第五章餐旅從業人員之條件第1、2節餐旅從業人員應有的基本條件與專業能力
	
	ppt

	10
	10/30～11/5
	第五章餐旅從業人員之條件第3節餐旅從業人員應有的專業修養
	
	ppt

	11
	11/6～11/12
	第六章餐飲業的發展: 第1、2節國外、中國餐飲業的發展
	
	ppt

	12
	11/13～11/19
	第六章餐飲業的發展: 第3、4節台灣餐飲業的發展及餐飲業的未來發展
	
	ppt

	13
	11/20～11/26
	第七章餐飲業的類別與餐廳的種類: 第1節餐飲業的定義第2節餐飲業的類別
	7-11〜1-13
	

	14
	11/27～12/3
	第二次期中考
	
	

	15
	12/4～12/10
	第七章餐飲業的類別與餐廳的種類: 第3節餐飲業的餐廳種類
	
	ppt

	16
	12/11～12/17
	第八章餐飲組織及從業人員的職掌: 第1、2節餐飲組織的基本原則及餐廳組織系統
	
	ppt

	17
	12/18～12/24
	第八章餐飲組織及從業人員的職掌: 第3、4節餐廳外、內場從業人員的職掌與功能
	8-14〜8-18
	

	18
	12/25～12/31
	第九章餐廳格局概要: 第1節餐廳格局設計
	
	ppt

	19
	1/1～1/7
	第九章餐廳格局概要: 第2節餐廳廚房與庫格局設計

	
	ppt

	20
	1/8～1/14
	第十章餐飲業之經營概念
	
	ppt

	21
	1/15～1/21
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校105學年度第一學期教學計畫書
	科目
	中餐烹調實習
	班級
	餐技二甲
	書籍資料
	書  名：中餐烹調丙級葷食 

出版社：群英
編作者：群英編輯小組

	學分數
	4
	授課教師
	張麗玲
	
	

	科目 屬性
	□必修     █選修
	課程大綱
	中餐烹調丙級檢定應檢篇、術科篇、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
	8/28～9/3
	開學日
	
	

	2
	9/4～9/10
	應檢注意事項明、刀工示範、烹調示範
301-10涼拌豆干雞絲、辣鼓椒炒肉丁、醬燒筍塊
	實習作業單
	

	3
	9/11～9/17
	302-1西芹炒雞片、三絲淋蒸蛋、紅燒杏菇塊

302-2糖醋排骨、三色炒雞片、麻辣豆腐丁
	實習作業單
	9/12業師協同教學

	4
	9/18～9/24
	302-3三色炒雞絲、火腿冬瓜夾、鹹蛋黃炒杏菇條

302-4鹹酥雞、家常煎豆腐、木耳炒三絲
	實習作業單
	9/19業師協同教學

	5
	9/25～10/1
	302-5三色雞絲羹、炒梳片鮮筍、西芹拌豆干絲

302-6三絲魚捲、焦溜豆腐塊、竹筍炒三絲
	實習作業單
	9/26業師協同教學

	6
	10/2～10/8
	302-7薑味麻油肉片、薑絲醬燒鮮魚、竹筍爆肉丁

302-8豆薯炒雞肉鬆、麻辣溜雞丁、香菇素燴三色
	實習作業單
	10/3業師協同教學

	7
	10/9～10/15
	第一次期中考
	實習作業單
	

	8
	10/16～10/22
	302-9鹹蛋黃炒薯條、燴素什錦、脆溜荔枝肉

302-1滑炒三椒雞柳、酒釀魚片、蒸三色蛋
	實習作業單
	10/17業師協同教學

	9
	10/23～10/29
	302-11黑胡椒溜雞片、蔥燒豆腐、三椒炒肉絲

302-12馬鈴薯燒排骨、香菇蝦米扒菜膽、五彩杏菇丁
	實習作業單
	10/24業師協同教學


	10
	10/30～11/5
	301-1青椒炒肉絲、茄汁燴魚片、乾煸四季豆

301-2燴三色肉片、五柳溜魚條、馬鈴薯炒雞絲
	實習作業單
	10/31業師協同教學

	11
	11/6～11/12
	301-11燴咖哩雞片、酸菜炒肉絲、三絲淋蛋餃
	實習作業單
	

	12
	11/13～11/19
	301-12雞肉麻油飯、玉米炒肉末、紅燒茄段
	實習作業單
	

	13
	11/20～11/26
	302-1西芹炒雞片、三絲淋蒸蛋、紅燒杏菇塊

302-4鹹酥雞、家常煎豆腐、木耳炒三絲
	實習作業單
	

	14
	11/27～12/3
	第二次期中考
	實習作業單
	

	15
	12/4～12/10
	302-2糖醋排骨、三色炒雞片、麻辣豆腐丁
	實習作業單
	

	16
	12/11～12/17
	302-3三色炒雞絲、火腿冬瓜夾、鹹蛋黃炒杏菇條


	實習作業單
	

	17
	12/18～12/24
	302-5三色雞絲羹、炒梳片鮮筍、西芹拌豆干絲


	實習作業單
	

	18
	12/25～12/31
	302-6三絲魚捲、焦溜豆腐塊、竹筍炒三絲
	實習作業單
	

	19
	1/1～1/7
	302-7薑味麻油肉片、薑絲醬燒鮮魚、竹筍爆肉丁


	實習作業單
	

	20
	1/8～1/14
	302-8豆薯炒雞肉鬆、麻辣溜雞丁、香菇素燴三色
	實習作業單
	

	21
	1/15～1/21
	期末考
	實習作業單
	


國立恆春高級工商職業學校105學年度第一學期教學計畫書
	科目
	烘焙概論
	班級
	餐管三甲
	書籍資料
	書  名：自編教材

出版社：參考各類烘焙樣書
編作者：張麗玲

	學分數
	1
	授課教師
	張麗玲 
	
	

	科目 屬性
	□必修     █選修
	課程大綱
	1. 工廠安全衛生宣導

2. 烘焙百分比計算   3. 麵包丙級檢定說明
4. 麵包原料介紹、製作方法、烤焙與品評      

	
	□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
	8/28～9/3
	烘焙食品概論
	
	

	2
	9/4～9/10
	烘焙計算


	
	

	3
	9/11～9/17
	麵包丙級檢定說明
	
	

	4
	9/18～9/24
	烘焙器具及設備
	
	

	5
	9/25～10/1
	烘焙的安全衛生
	
	

	6
	10/2～10/8
	材料介紹:麵粉、蛋
	
	

	7
	10/9～10/15
	第一次期中考
	
	

	8
	10/16～10/22
	材料介紹:糖
	
	

	9
	10/23～10/29
	材料介紹:油脂
	
	

	10
	10/30～11/5
	材料介紹:酵母
	
	

	11
	11/6～11/12
	材料介紹:膨脹劑
	
	

	12
	11/13～11/19
	材料介紹:乳品
	
	

	13
	11/20～11/26
	材料介紹:鹽、乳化劑、水
	
	

	14
	11/27～12/3
	第二次期中考
	
	

	15
	12/4～12/10
	材料介紹:副原料
	
	

	16
	12/11～12/17
	麵包概論；材料介紹
	
	

	17
	12/18～12/24
	麵包製作理論
	
	

	18
	12/25～12/31
	直接法與中種法的比較
	
	

	19
	1/1～1/7
	麵包分類與烤焙
	
	

	20
	1/8～1/14
	麵包的品評
	
	

	21
	1/15～1/21
	期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校105學年度第一學期教學計畫書
	科目
	烘焙實習
	班級
	餐管三甲
	書籍資料
	書  名： 
出版社：
編作者： 自編教材

	學分數
	4
	授課教師
	張麗玲
	
	

	科目 屬性
	□必修     █選修
	課程大綱
	1. 實習工廠安全與衛生宣噵
2. 中式點心、西式麵包、蛋糕、西點製作

	
	□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
	8/28～9/3
	廣式月餅製作
	實習作業單
	

	2
	9/4～9/10
	蛋黃酥製作
	實習作業單
	

	3
	9/11～9/17
	橄欖型餐包製作(沙拉麵包應用)
	實習作業單
	

	4
	9/18～9/24
	紅豆餡甜麵包
	實習作業單
	

	5
	9/25～10/1
	奶酥麵包製作
	實習作業單
	

	6
	10/2～10/8
	布丁餡甜麵包製作
	實習作業單
	

	7
	10/9～10/15
	第一次期中考
	
	

	8
	10/16～10/22
	奶油圓頂吐司製作
	實習作業單
	

	9
	10/23～10/29
	葡萄乾吐司製作
	實習作業單
	

	10
	10/30～11/5
	校外教學
	實習作業單
	

	11
	11/6～11/12
	五峰白吐司製作
	實習作業單
	

	12
	11/13～11/19
	丹麥奶酥、手工餅乾製作
	實習作業單
	

	13
	11/20～11/26
	海綿蛋糕
	實習作業單
	

	14
	11/27～12/3
	蛋黃小西餅
	
	

	15
	12/4～12/10
	巧克力戚風捲
	實習作業單
	

	16
	12/11～12/17
	大理石蛋糕
	實習作業單
	

	17
	12/18～12/24
	脆皮泡芙
	實習作業單
	

	18
	12/25～12/31
	水果塔
	實習作業單
	

	19
	1/1～1/7
	檸檬布丁派
	實習作業單
	

	20
	1/8～1/14
	虎皮蛋糕捲
	實習作業單
	

	21
	1/15～1/21
	期末考
	
	


