國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 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
	壹、術科測試應檢人須知

貳、刀工與烹調之基礎概念

參、術科試題題組練習

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	實習技能 40%(含操作技能、實習報告)、相關知識 30%(術科測驗)、職業道德 30%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	2/16期初大掃除
	
	

	2
	0219-0225
	2/23 302-10
	實習作業本
	

	3
	0226-0304
	3/02 302-11
	實習作業本
	

	4
	0305-0311
	3/09 302-12
	實習作業本
	

	5
	0312-0318
	3/16 301-1
	實習作業本
	

	6
	0319-0325
	3/23 301-2
	實習作業本
	

	7
	0326-0401
	3/30 301-3
	實習作業本
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	4/06 301-4
	實習作業本
	

	9
	0409-0415
	4/13 301-5
	實習作業本
	

	10
	0416-0422
	4/20 301-6
	實習作業本
	

	11
	0423-0429
	4/27 301-7
	實習作業本
	

	12
	0430-0506
	5/04 301-8
	實習作業本
	

	13
	0507-0513
	5/11第二次期中考
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	5/18 301-9
	實習作業本
	

	15
	0521-0527
	5/25 301-10
	實習作業本
	

	16
	0528-0603
	6/01 301-11
	實習作業本
	

	17
	0604-0610
	6/08 301-12
	實習作業本
	

	18
	0611-0617
	6/15 術科測驗
	實習作業本
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	6/22期末大掃除
	
	

	20
	0625-0701
	6/29期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	蔬果切雕實習
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	自編教材

	學分數
	2
	授課教師
	凃麗芳、潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1.片的變化與衍生    2.水花變化    3.堆疊技法

4.花的變化          5.水果切割變化

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	實習技能 40%(含操作技能、實習報告)、相關知識 30%(術科測驗)、職業道德 30%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	2/16預備週
	
	

	2
	0219-0225
	2/23  紅蘿蔔-菊花
	
	

	3
	0226-0304
	3/02  紅蘿蔔-玫瑰花
	
	

	4
	0305-0311
	3/09  大黃瓜-片型變化
	
	

	5
	0312-0318
	3/16  大黃瓜-皮摺花變化
	
	

	6
	0319-0325
	3/23  蕃茄-蝴蝶、蕃茄皮花
	
	

	7
	0326-0401
	3/30  蕃茄-向陽花
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	4/06  柳丁-太陽
	
	

	9
	0409-0415
	4/13  柳丁-向陽花
	
	

	10
	0416-0422
	4/20  蘋果-葉片形、蘋果塔
	
	

	11
	0423-0429
	4/27  蘋果-天鵝
	
	

	12
	0430-0506
	5/04  芭樂-葉形片
	
	

	13
	0507-0513
	5/11  第二次期中考
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	5/18  香蕉、奇異果-濟公帽
	
	

	15
	0521-0527
	5/25  葡萄柚-火輪  柳丁-籃子
	
	

	16
	0528-0603
	6/01  青江菜-玫瑰花  辣椒-辣椒花
	
	

	17
	0604-0610
	6/08  哈蜜瓜切雕
	
	

	18
	0611-0617
	6/15  西瓜表皮切雕
	
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	6/22 期末大掃除
	
	

	20
	0625-0701
	6/29 期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 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
	營養知識介紹、成本控制計算、安全措施、衛生知識及法規

	
	□一般科目 ■專業科目
□實習科目
	
	

	評量方式
	日常考查40%、期中考30%、期末考30%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	2/15  營養知識
	
	

	2
	0219-0225
	2/22  項目8：測驗(92題)
	
	

	3
	0226-0304
	3/01  成本控制
	
	

	4
	0305-0311
	3/08  項目9：成本控制測驗(29題)
	
	

	5
	0312-0318
	3/15  安全措施
	
	

	6
	0319-0325
	3/22  項目10：安全措施測驗(46題)
	
	

	7
	0326-0401
	3/29  衛生知識
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	4/05  項目11：衛生知識測驗(102題)
	
	

	9
	0409-0415
	4/12  衛生法規
	
	

	10
	0416-0422
	4/19  項目12：衛生法規測驗(62題)
	
	

	11
	0423-0429
	4/26  複習 項目1~3
	
	

	12
	0430-0506
	5/03  測驗 項目1~3
	
	

	13
	0507-0513
	5/10  複習 項目4~6
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	5/17  測驗 項目4~6
	
	

	15
	0521-0527
	5/24  複習 項目7~9
	
	

	16
	0528-0603
	5/13  測驗 項目7~9
	
	

	17
	0604-0610
	6/07  複習 項目10~12
	
	

	18
	0611-0617
	6/14  測驗 項目10~12
	
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	6/21  測驗全部
	
	

	20
	0625-0701
	6/28  期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	專題製作
	班級
	餐三甲
	書籍資料
	書  名：專題製作

出版社：龍騰文化
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
	1、 備審書面資料製作

2、 三摺頁製作

3、 小論文發表PPT製作

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	備審資料35%    PPT製作30%   平時考核20%     三摺頁15%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	2/13  預備週       2/18備審資料製作
	
	

	2
	0219-0225
	2/20  備審資料製作
	
	

	3
	0226-0304
	2/27  彈性放假
	
	

	4
	0305-0311
	3/06  繳交備審書面資料
	
	

	5
	0312-0318
	3/13  製作三摺頁
	
	

	6
	0319-0325
	3/20  製作三摺頁
	
	

	7
	0326-0401
	3/27  第一次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	4/03  兒童及民族掃墓節放假
	
	

	9
	0409-0415
	4/10  繳交三摺頁
	
	4/15產攜面試

	10
	0416-0422
	4/17  製作小論文PPT
	
	

	11
	0423-0429
	4/24  製作小論文PPT
	
	

	12
	0430-0506
	5/01  製作小論文PPT
	
	

	13
	0507-0513
	5/08  製作小論文PPT
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	5/15  小論文發表模擬
	
	

	15
	0521-0527
	5/22  正式小論文發表
	
	

	16
	0528-0603
	5/29  彈性放假     6/3小論文修改
	
	

	17
	0604-0610
	6/05  小論文修改
	
	

	18
	0611-0617
	畢業典禮
	
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	
	
	

	20
	0625-0701
	
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	餐旅服務
	班級
	餐一甲
	書籍資料
	書  名：餐旅服務Ⅱ

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、陳慕寧
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1.餐飲服務方式    4.餐務作業

2.飲料服務        5.餐廳顧客抱怨處理及緊急事件處理

3.餐廳服務流程

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	操作技能及成果50%  實習報告10%  相關知識10%  職業道德 30%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	餐飲服務的種類 
	
	

	2
	0219-0225
	餐桌服務
	
	

	3
	0226-0304
	自助式服務、櫃台式服務
	
	

	4
	0305-0311
	宴會服務、客房餐飲服務


	作業
	

	5
	0312-0318
	葡萄酒.香檳的服務
	
	

	6
	0319-0325
	餐前酒及餐後酒的服務

啤酒的服務 紹興酒的服務
	作業
	

	7
	0326-0401
	第1次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	咖啡.茶的服務、其他飲料的服務
	
	

	9
	0409-0415
	中餐服務流程
	
	

	10
	0416-0422
	中餐服務流程
	
	

	11
	0423-0429
	中餐服務流程
	
	

	12
	0430-0506
	中餐服務流程
	作業
	

	13
	0507-0513
	第2次期中考
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	西餐服務流程
	
	

	15
	0521-0527
	西餐服務流程
	
	

	16
	0528-0603
	西餐服務流程
	作業
	

	17
	0604-0610
	餐具之清潔及分類 廚餘之處理 垃圾之分類 餐廳資源回收之處理
	
	

	18
	0611-0617
	顧客抱怨及其他糾紛處理 餐廳緊急事件之種類及處理
	作業
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	總複習
	
	

	20
	0625-0701
	期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 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IV

出版社：龍騰文化
編作者：王淑媛、夏文媛

	學分數
	2
	授課教師
	凃麗芳、潘仁豪
	
	

	科目 屬性
	■必修    □選修
	課程大綱
	17章房務鋪設作業
18章住客服務
19章公共區域的清潔及維護
20章旅管顧客抱怨及緊急事件處理

	
	□一般科目□專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	作業評量、實作評量、課堂參與表現40%、期中考30%、期末考30%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	2/15  17-1 房務拆床作業
	
	

	2
	0219-0225
	2/22  17-2單人床鋪設作業

      17-3雙人床鋪設作業
	
	

	3
	0226-0304
	3/01  17-4 開夜床服務
	
	

	4
	0305-0311
	3/08  17-5加床服務
	
	

	5
	0312-0318
	3/15  實習：咖啡介紹、咖啡拉花教學
	學習單
	

	6
	0319-0325
	3/22  18-1 一般住客服務
	
	

	7
	0326-0401
	3/29  18-2 貴賓住宿服務
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	4/05  實習：旁桌服務-蘋果切割
	學習單
	

	9
	0409-0415
	4/12  18-3布品類收發作業
	
	

	10
	0416-0422
	4/19  19-1 設備之清潔及保養
	
	

	11
	0423-0429
	4/26  19-2 天花板、通風口之清潔及保養
	
	

	12
	0430-0506
	5/03  19-3 公共廁所之清潔
	
	

	13
	0507-0513
	5/10  20-1 顧客抱怨及其他糾紛處理
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	5/17  實習：桌燒-水蜜桃
	學習單
	

	15
	0521-0527
	5/24  20-1 顧客抱怨及其他糾紛處理
	
	

	16
	0528-0603
	5/31  20-2 旅館緊急事件之種類及處理
	
	

	17
	0604-0610
	6/07  實習：中西餐服務流程
	學習單
	

	18
	0611-0617
	6/14  20-2 旅館緊急事件之種類及處理
	
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	6/21  期末大掃除
	
	

	20
	0625-0701
	期末考
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 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.旅館業的發展、經營概念、類別、客房種類及從業人員職掌介紹。
2.旅行業的發展、經營概念、類別、種類、組織及從業人員的職掌介紹

3.餐旅行銷、餐旅業的未來發展趨勢。

	
	□一般科目 ■專業科目
□實習科目
	
	

	評量方式
	日常考查40%、期中考30%、期末考30%

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	第三篇 旅館篇

第11章 旅館業的發展
	
	

	2
	0219-0225
	第11章 旅館業的發展
	
	

	3
	0226-0304
	第12章 旅館業類別及客房種類
	
	

	4
	0305-0311
	第12章 旅館業類別及客房種類
	
	

	5
	0312-0318
	第13章 旅館組織及從業人員之職掌
	
	

	6
	0319-0325
	第13章 旅館組織及從業人員之職掌
	
	

	7
	0326-0401
	第14章 旅館業之經營概念
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	第14章 旅館業之經營概念
	
	

	9
	0409-0415
	第四篇 旅行業篇

第15章 旅行業的發展
	
	

	10
	0416-0422
	第15章 旅行業的發展
	
	

	11
	0423-0429
	第16章 旅行業的類別及旅行社的種類
	
	

	12
	0430-0506
	第16章 旅行業的類別及旅行社的種類
	
	

	13
	0507-0513
	第2次期中考
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	第17章 旅行社組織及從業人員之職掌
	
	

	15
	0521-0527
	第17章 旅行社組織及從業人員之職掌
	
	

	16
	0528-0603
	第18章 旅行業之經營概念
	
	

	17
	0604-0610
	第18章 旅行業之經營概念
	
	

	18
	0611-0617
	第五篇 總結篇

第19章 餐旅行銷
	
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	第20章 餐旅業的未來發展趨勢
	
	

	20
	0625-0701
	期末考
	
	期末考(一.二年級)


