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
	餐飲管理 
	班級
	餐管三甲
	書籍資料
	書  名：飲料與調酒
出版社：龍騰文化
編作者：張朠紹

	學分數
	2
	授課教師
	潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	1.緒論2.無酒精飲料-茶3.無酒精飲料-咖啡4.無酒精飲料-其他5.酒的類別6.雞尾酒的調製7.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
	0829-0902
	課程大綱及評分標準說明
	
	

	2
	0905-0909
	飲料與調酒緒論
	筆記
	

	3
	0912-0916
	酒精性與無酒精性飲料
	筆記
	

	4
	0919-0923
	茶的分類及特性
	筆記
	

	5
	0926-0930
	茶的沖泡方法、果汁的認識
	筆記
	

	6
	1003-1007
	小考與段落總複習
	
	段落總複習試卷

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	

	8
	1017-1021
	咖啡的種類與特性
	筆記
	

	9
	1024-1028
	咖啡的沖煮法
	筆記
	

	10
	1031-1104
	釀造酒的種類
	筆記
	

	11
	1107-1111
	啤酒、葡萄酒的認識
	筆記
	

	12
	1114-1118
	蒸餾酒/常見的基酒
	筆記
	

	13
	1121-1125
	小考與段落總複習
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	

	15
	1205-1209
	合成酒了解
	筆記
	

	16
	1212-1216
	國產酒種類
	筆記
	

	17
	1219-1223
	調酒的用具與材料解釋
	筆記
	

	18
	1226-1230
	雞尾酒的調製方式、酒與食物的搭配
	筆記
	

	19
	0100-0106
	總複習
	筆記
	段落總複習試卷

	20
	0109-0113
	總複習
	筆記
	段落總複習試卷

	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
	餐飲概論
	班級
	餐管三甲
	書籍資料
	書  名：餐旅概論

出版社：全華圖書
編作者：張朠紹

	學分數
	2
	授課教師
	潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	第一章緒論篇，第二篇餐飲篇，第三篇、旅館篇，第四篇、旅行業篇

	
	□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
	第四篇1-1旅行業的定義與發展
	筆記
	

	3
	0912-0916
	第四篇1-2旅行業的特性
	筆記
	

	4
	0919-0923
	第四篇2-1-2-2旅行業的種類與類別
	筆記
	

	5
	0926-0930
	第四篇3-1-3-4旅行業組織及從業人員職掌
	筆記
	

	6
	1003-1007
	第一篇 緒論篇 總複習
	
	章節複習試卷

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	

	8
	1017-1021
	第一篇1-1餐旅業的定義與屬性
	筆記
	

	9
	1024-1028
	第一篇1-2餐旅業的發展與影響
	筆記
	

	10
	1031-1104
	第一篇2-1餐旅從業人員之規範
	筆記
	

	11
	1107-1111
	第一篇2-2 2-3餐飲人員職業道德與條件
	筆記
	

	12
	1114-1118
	第四篇 旅行業篇總複習
	
	章節複習試卷

	13
	1121-1125
	考前複習、重點提示
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	

	15
	1205-1209
	旅行業篇總複習測驗
	
	緒論篇總複習試卷

	16
	1212-1216
	旅行業篇總複習測驗
	
	緒論篇總複習試卷

	17
	1219-1223
	旅行業篇總複習講解
	
	緒論篇總複習試卷

	18
	1226-1230
	緒論篇總複習測驗
	
	旅行業篇總複習試卷

	19
	0100-0106
	緒論篇總複習測驗
	
	旅行業篇總複習試卷

	20
	0109-0113
	旅行業篇總複習講解
	
	旅行業篇總複習試卷

	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
	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
	餐飲管理
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：餐飲管理I
出版社：龍騰文化
編作者：鄭月虹

	學分數
	2
	授課教師
	潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	第一章、緒論，第二章、餐飲組織，第三章、人事管理
第四章、物料管理，第五張、服務心理學

	
	□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
	1-1、餐飲管理之意義目的
	筆記
	

	3
	0912-0916
	1-2、餐飲管理之方法
	筆記
	

	4
	0919-0923
	1-3、餐飲管理的特點
	筆記
	

	5
	0926-0930
	2-1、2-2餐飲組織的定義與基本原則，

餐飲各部分內職責
	筆記
	

	6
	1003-1007
	小考、考前複習
	
	1-1~2-2章節練習卷

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	

	8
	1017-1021
	2-3餐飲組織的架構
	筆記
	

	9
	1024-1028
	2-4餐飲部與其他單位的關係
	筆記
	

	10
	1031-1104
	2-5工作分析與工作設計
	筆記
	

	11
	1107-1111
	3-1人事管理的概念
	筆記
	

	12
	1114-1118
	3-2人員的遴選與任用
	筆記
	

	13
	1121-1125
	小考、考前複習
	
	2-3~3-2章節練習卷

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	

	15
	1205-1209
	3-3經理人應了解員工的心理特點

3-4員工心理的挫折與激勵
	筆記
	

	16
	1212-1216
	3-5員工職前訓練與在職進修

4-1採購相關作業

4-2物料之盤點
	筆記
	

	17
	1219-1223
	4-3餐飲產品之研發
	筆記
	

	18
	1226-1230
	5-1消費者的需求

5-2服務的意義與特質

5-3溝通的藝術
	筆記
	

	19
	0100-0106
	5-4顧客抱怨心理分析及處理

5-5壓力管理
	筆記
	

	20
	0109-0113
	考前復習
	
	3-3~5-5章節練習卷

	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
	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
	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
	第一篇、概論，第二篇無酒精飲料-茶，第三篇、無酒精飲料-咖啡，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
	
	複習試題

	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
	
	複習試題

	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
	蔬果切雕實習
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書  名：蔬果切雕-基礎實務應用篇
出版社：全華圖書
編作者：呂哲維

	學分數
	2
	授課教師
	陳慕寧、潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     □選修
	課程大綱
	1. 工廠安全衛生宣導2.各類簡易蔬果雕講解及介紹
3.術科分組實作

	
	□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
	
	

	2
	0905-0909
	基本刀工實作(小黃瓜、紅蘿蔔)
	作業本
	

	3
	0912-0916
	水花刀工實作:半圓形塊狀、長方形塊狀

梯形塊狀、等腰三角形塊狀、正三角形塊狀
	作業本
	

	4
	0919-0923
	水花片-勝利、三菱、風車
	作業本
	

	5
	0926-0930
	水花片-愛心、聖誕樹、十字
	作業本
	

	6
	1003-1007
	術科測驗(切兩種或自創)
	
	

	7
	1010-1014
	第一次期中考
	
	

	8
	1017-1021
	水花片-正方飛鏢I、正方飛鏢II、
	作業本
	

	9
	1024-1028
	水花片-1/4圓斜松等腰直松、月牙斜葉
	作業本
	

	10
	1031-1104
	蕃茄堆疊
	作業本
	

	11
	1107-1111
	變化型蕃茄堆疊
	作業本
	

	12
	1114-1118
	蕃茄堆疊練習
	作業本
	

	13
	1121-1125
	術科考試
	
	

	14
	1128-1202
	第二次期中考
	
	

	15
	1205-1209
	蘋果基本堆疊
	作業本
	

	16
	1212-1216
	蘋果盅
	作業本
	

	17
	1219-1223
	柳丁盅
	作業本
	

	18
	1226-1230
	蕃茄皮花
	作業本
	

	19
	0100-0106
	盤飾練習
	作業本
	

	20
	0109-0113
	術科考試
	
	

	21
	0116-0120
	期末考
	
	


