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
	餐飲安全與衛生
	班級
	餐三甲
	書籍資料
	書  名：餐飲安全與衛生
出版社：龍騰文化
編作者：丁秀娥

	學分數
	1
	授課教師
	陳慕寧
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1. 了解餐飲安全與衛生的重要性
2. 了解餐飲安全與衛生的基本知識

3. 培養餐飲安全與衛生的良好工作習慣與執業道德

	
	□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
	課程大綱介紹、評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	0905-0909
	餐飲安全與衛生的定義和範圍
	
	9/10補課(9/17)

	3
	0912-0916
	餐飲安全與衛生的重要性與法規
	ˇ
	9/15-16中秋放假

	4
	0919-0923
	基礎微生物的認識(細菌、黴菌)
	
	

	5
	0926-0930
	基礎微生物的認識(酵母菌、病毒)
	ˇ
	

	6
	1003-1007
	分組報告
	
	

	7
	1010-1014
	期中測驗
	
	13-14第一次期中考

	8
	1017-1021
	食品中毒的定義與類別
	
	

	9
	1024-1028
	食品中毒的原因及預防
	
	


	10
	1031-1104
	細菌性食品中毒
	
	

	11
	1107-1111
	天然毒素食品中毒
	
	

	12
	1114-1118
	化學性食品中毒
	
	

	13
	1121-1125
	黴菌毒素食品中毒
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	28-29第二次期中考

	15
	1205-1209
	類過敏性食品中毒
	ˇ
	

	16
	1212-1216
	食品腐敗、劣化的定義
	
	12/14校慶

	17
	1219-1223
	食品腐敗的現象
	
	

	18
	1226-1230
	保存食品的方法
	
	

	19
	0100-0106
	各類食品之储存方法
	ˇ
	1/2補假

	20
	0109-0113
	分組報告
	
	

	21
	0116-0120
	期末考
	
	17-18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. 了解餐旅服務之內容
2. 學習餐桌擺設之技能

3. 學習房務鋪設之技能

	
	□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
	採購
	班級
	餐三甲
	書籍資料
	自編教材 

	學分數
	2
	授課教師
	陳慕寧
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1.認識餐飲採購       4.了解採購合約

2.認識採購部組織     5.了解採購市場調查與價格預算

3.了解採購方法

	
	□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
	課程大綱介紹、評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	0905-0909
	認識餐飲採購、採購的定義
	
	9/10補課(9/17)

	3
	0912-0916
	採購原則及方法
	
	9/15-16中秋放假

	4
	0919-0923
	採購內容及政策
	
	

	5
	0926-0930
	採購人員的條件
	
	

	6
	1003-1007
	採購部組織及職責
	
	

	7
	1010-1014
	期中測驗
	
	13-14第一次期中考

	8
	1017-1021
	採購不與其他部門之關係
	
	

	9
	1024-1028
	報價採購法及公開招標採購法
	
	

	10
	1031-1104
	現場議價採購法及其他採購法
	
	

	11
	1107-1111
	採購合約的意義及採購種類
	
	

	12
	1114-1118
	採購合約的更改及注意事項
	
	

	13
	1121-1125
	採購市場調查的意義、方法
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	28-29第二次期中考

	15
	1205-1209
	市場調查的內容與流程
	
	

	16
	1212-1216
	校慶
	
	12/14校慶

	17
	1219-1223
	編列價格預算
	
	

	18
	1226-1230
	決定採購價格的方法
	
	

	19
	0100-0106
	決定採購數量的方法
	
	1/2補假

	20
	0109-0113
	常用付款方式、各種價格結構
	
	

	21
	0116-0120
	期末考
	
	17-18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
	吧檯實務
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：飲料與調製I

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
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	第1篇、 概論

第二篇無酒精飲料-茶

第2篇、 無酒精飲料-咖啡

第3篇、 第四篇、無酒精飲料-其他

	
	□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
	課程大綱介紹、評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	0905-0909
	飲料學概論
	筆記
	9/10補課(9/17)

	3
	0912-0916
	酒精性與非酒精性飲料
	筆記
	9/15-16中秋放假

	4
	0919-0923
	茶的分類與特性
	筆記
	

	5
	0926-0930
	茶的沖泡與服務
	筆記
	

	6
	1003-1007
	小考、考前複習
	
	

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	13-14第一次期中考

	8
	1017-1021
	紅茶與調味茶的變化
	筆記
	

	9
	1024-1028
	特調茶類製作方法
	筆記
	

	10
	1031-1104
	乳品飲料
	筆記
	

	11
	1107-1111
	果汁飲料、果汁飲料的調製
	筆記
	

	12
	1114-1118
	礦泉水、蘇打飲料及冰淇淋
	筆記
	

	13
	1121-1125
	小考、考前複習
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	28-29第二次期中考

	15
	1205-1209
	可可亞、阿華田的認識
	筆記
	

	16
	1212-1216
	咖啡的歷史與生長
	筆記
	12/14校慶

	17
	1219-1223
	咖啡的品種與特性
	筆記
	

	18
	1226-1230
	咖啡的品種與特性
	筆記
	

	19
	0100-0106
	咖啡的沖煮法
	筆記
	1/2補假

	20
	0109-0113
	考前復習
	
	

	21
	0116-0120
	期末考
	
	17-18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
	飲料與調酒
	班級
	餐管二甲
	書籍資料
	書  名：飲料與調製I

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、潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	第1篇、 概論

第2篇、 無酒精飲料-茶

第3篇、 無酒精飲料-咖啡

第4篇、 第四篇、無酒精飲料-其他

	
	□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
	飲料學概論
	筆記
	

	3
	0912-0916
	酒精性與非酒精性飲料
	筆記
	

	4
	0919-0923
	茶的分類與特性
	筆記
	

	5
	0926-0930
	茶的沖泡與服務
	筆記
	

	6
	1003-1007
	小考、考前複習
	
	複習試卷

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	

	8
	1017-1021
	紅茶與調味茶的變化
	筆記
	

	9
	1024-1028
	特調茶類製作方法
	筆記
	

	10
	1031-1104
	乳品飲料
	筆記
	

	11
	1107-1111
	果汁飲料、果汁飲料的調製
	筆記
	

	12
	1114-1118
	礦泉水、蘇打飲料及冰淇淋
	筆記
	

	13
	1121-1125
	小考、考前複習
	
	複習試卷

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	

	15
	1205-1209
	可可亞、阿華田的認識
	筆記
	

	16
	1212-1216
	咖啡的歷史與生長
	筆記
	

	17
	1219-1223
	咖啡的品種與特性
	筆記
	

	18
	1226-1230
	咖啡的品種與特性
	筆記
	

	19
	0100-0106
	咖啡的沖煮法
	筆記
	

	20
	0109-0113
	考前復習
	
	複習試卷

	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
	烘焙基礎實習
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：烘焙食品

出版社：台科大
編作者：周儷淑、余晨、顏耀焜、顏文章

	學分數
	6
	授課教師
	
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 麵包製作之原理

2. 麵包製作之方法

3. 麵包製作實務

	
	□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
	8/28-9/3
	課程大綱及評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	9/4-9/10


	圓頂奶油土司
	
	9/10補課(9/17)

	3
	9/11-9/17
	紅豆甜麵包
	
	9/15-16中秋放假

	4
	9/18-9/24
	圓頂葡萄乾土司
	
	

	5
	9/25-10/1
	奶酥甜麵包
	
	

	6
	10/2-10/8
	山形白土司
	
	

	7
	10/9-10/15
	期中考
	
	13-14第一次期中考

	8
	10/16-10/22
	布丁餡甜麵包、圓頂葡萄乾土司
	
	

	9
	10/23-10/29
	橄欖形餐包、圓頂奶油土司
	
	

	10
	10/30-11/5
	期中術科測驗
	
	11/2-4高三校外教學

	11
	11/6-11/12
	山形白土司、紅豆甜麵包
	
	

	12
	11/13-11/19
	圓頂奶油土司、奶酥甜麵包
	
	

	13
	11/20-11/26
	山形白土司、布丁餡甜麵包
	
	

	14
	11/27-12/3
	圓頂奶油土司、紅豆甜麵包
	
	28-29第二次期中考

	15
	12/4-12/10
	圓頂葡萄乾土司、奶酥甜麵包
	
	

	16
	12/11-12/17
	圓頂奶油土司、橄欖形餐包
	
	12/14校慶

	17
	12/18-12/24
	期末術科測驗(1)
	
	

	18
	12/25-12/31
	期末術科測驗(2)
	
	

	19
	1/1-1/7
	比薩、杯子蛋糕
	
	1/2補假

	20
	1/8-1/14
	期末大掃除
	
	

	21
	1/15-1/21
	
	
	17-18期末考


