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
	烘焙概論
	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
	1
	授課教師
	張麗玲
	
	

	科目 屬性
	□必修    ■選修
	課程大綱
	1. 工廠安全與衛生宣導

2. 西式點心製作理論

3. 中式點心製作理論

4. 中西式烘焙產品複習

	
	□一般科目 █專業科目
□實習科目
	
	

	評量方式
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	實習工廠打掃、分組、課程說明
	
	

	2
	0219-0225
	烘焙麵包丙級檢定注意事項
	
	

	3
	0226-0304
	烘焙百分比計算
	
	

	4
	0305-0311
	西式點心介紹
	
	

	5
	0312-0318
	小西餅的定義與分類
	
	

	6
	0319-0325
	派的定義與分類
	
	

	7
	0326-0401
	第1次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	鬆餅的定義與產品
	
	

	9
	0409-0415
	披薩的定義與分類
	
	

	10
	0416-0422
	奶油空心餅的定義與產品
	
	

	11
	0423-0429
	甜炸圈餅的定義與產品
	
	

	12
	0430-0506
	烘焙丙級學科模擬測驗
	
	

	13
	0507-0513
	期末考

	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	烘焙丙級學科模擬測驗
	
	

	15
	0521-0527
	迷你塔、膠凍小西點定義與產品
	
	

	16
	0528-0603
	中式點心產品總複習
	
	

	17
	0604-0610
	麵包產品總複習
	
	

	18
	0611-0617
	西式點心總複習
	
	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
	烘焙技術實習
	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導

2.麵包、西點、蛋糕製作



	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	實習工廠打掃、實習分組、幹部遴選、實習注意事項說明
	
	

	2
	0219-0225
	圓頂葡萄乾吐司
	
	

	3
	0226-0304
	圓頂奶油吐司
	
	

	4
	0305-0311
	海綿蛋糕體、巧克力戚風蛋糕捲
	
	

	5
	0312-0318
	意大利餅乾
	
	

	6
	0319-0325
	大理石蛋糕
	
	

	7
	0326-0401
	第1次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	脆皮泡芙
	
	

	9
	0409-0415
	4/4清明節放假
	
	

	10
	0416-0422
	乳酪蛋糕
	
	

	11
	0423-0429
	蛋白霜飾餅乾製作
	
	

	12
	0430-0506
	戚風蛋糕體及鮮奶油、巧克力裝飾練習
	
	

	13
	0507-0513
	期末考

	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	母親節蛋糕製作
	
	

	15
	0521-0527
	虎皮蛋糕
	
	

	16
	0528-0603
	巧克力布朗尼
	
	

	17
	0604-0610
	期末術科考試
	
	

	18
	0611-0617
	期末術科考試
	
	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
	餐旅概論
	班級
	餐一甲
	書籍資料
	書  名：餐旅概論ⅠΙ

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
	第三篇:旅館篇

旅館發展、類別及客房種類、組織職掌、經營概念

第四篇:旅行業篇

旅行業發展、類別與種類、組織職掌、經營概念、航空知識

第五篇:總結篇

餐旅行銷、餐旅業未來發展趨勢

	
	□一般科目 █專業科目
□實習科目
	
	

	評量方式
	平時作業、平常測驗、月考成績

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	第一章:旅館業的發展第一節:旅館的定義
	
	

	2
	0219-0225
	第一章:旅館業的發展第二節:旅館的發展史
	
	

	3
	0226-0304
	第二章旅館類的類別及客房種類

第一節:旅館業的分類、第二節:旅館業等級評鑑


	
	2/27彈性放假

	4
	0305-0311
	第三章:旅館組織及從業人員之職掌

第一節:旅館的組織第二節:客房部從業人員的職掌和功能
	
	

	5
	0312-0318
	第四章:旅館業之經營概念

第一節:旅館商品的特性和功能第二節:旅館的連鎖經營


	
	

	6
	0319-0325
	第四章:旅館業之經營概念

第三節:旅館客房的銷售
	
	

	7
	0326-0401
	第1次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	第五章:旅行業的發展

第一節:旅行業的定義、第二節:旅行業的興起與沿革


	
	

	9
	0409-0415
	第六章:旅行業的類別及旅行社的種類
	
	

	10
	0416-0422
	第七章:旅行社的組織及從業人員之職掌

第一節旅行業組織、第二節旅行業經理人的職掌及功能


	
	

	11
	0423-0429
	第七章:旅行社的組織及從業人員之職掌

第三節:導遊人員的職掌及功能第四節:領隊人員的職掌及功能
	
	

	12
	0430-0506
	第八章:旅行業之經營概念
	
	

	13
	0507-0513
	第1次期中考
	
	第2次期中考(一.二年級)期末考(三年級)

	14
	0514-0520
	第九章:旅行業的航空知識第一節:認識航空公司


	
	

	15
	0521-0527
	第九章:第二節:國際主要航空組織
	
	

	16
	0528-0603
	第九章:旅行業的航空知識第三節:認識機票
第四節:航空電腦訂位系統
	
	

	17
	0604-0610
	第十章:餐旅行銷第一節:餐旅行銷
	
	

	18
	0611-0617
	第十章:餐旅行銷第二節:餐旅行銷流程
	
	畢業典禮

	19
	0618-0624
	第十一章:餐旅業的發展趨勢
	
	

	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
	中餐烹調實習
	班級
	餐技二甲
	書籍資料
	書  名：丙級中餐烹調
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
	1. 工廠安全衛生宣導
2. 基本刀工、水花片及盤飾練習

3. 新中餐丙級術科練習

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	實習態度、實習作業、術科成績

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	開學日；工廠打掃、水花片及盤飾練習
	
	2/18補2/27課

	2
	0219-0225
	青椒炒肉絲、茄汁燴魚片、乾煸四季豆
	
	301-1題組

	3
	0226-0304
	彈性放假
	
	 2/27彈性放假

	4
	0305-0311
	八寶封雞腿、醬爆雞丁、蒸三色蛋(302-10)
	
	 3/6業師協同教學

	5
	0312-0318
	松鼠魚、銀絲海蜇皮、脆溜荔枝肉(302-9)
	
	3/13業師協同教學

	6
	0319-0325
	醉雞、紅燜烤麩、火腿冬瓜夾(302-3)
	
	3/20業師協同教學

	7
	0326-0401
	第1次期中考
	
	第1次期中考

	8
	0402-0408
	清明節放假
	
	清明節放假

	9
	0409-0415
	無錫排骨、雪菜百葉毛豆、三絲魚捲(302-6)
	
	4/10業師協同教學

	10
	0416-0422
	碧綠東坡繡球、八寶辣椒、雞肉麻油飯(301-12)
	
	4/17業師協同教學

	11
	0423-0429
	鍋塌豆腐、扣菊花三絲盅、三絲淋蛋餃(301-11)
	
	4/24業師協同教學

	12
	0430-0506
	紅燒獅子頭、油燜雙冬豆腐、三色豆腐羹(301-7)
	
	5/1業師協同教學

	13
	0507-0513
	燴三色肉片、五柳溜魚條、馬鈴薯炒雞絲
蛋衣雞片湯、菊花溜魚球、竹筍炒肉絲
	
	301-2、301-3題組

	14
	0514-0520
	黑胡椒豬柳、香酥花枝絲、薑絲魚片湯
香菇肉絲油飯、炸鮮魚條、燴三鮮
	
	301-4、301-5題組

	15
	0521-0527
	中餐丙級檢定
	
	301-6、301-8題組

	16
	0528-0603
	八寶封雞腿、無錫排骨、銀絲海蜇皮
	
	6/3補5/29課

	17
	0604-0610
	醉雞、紅燒獅子頭、鍋塌豆腐
	
	

	18
	0611-0617
	            期末術科考試
	
	

	19
	0618-0624
	            期末術科考試
	
	

	20
	0625-0701
	             期末大掃除 
	
	期末考(一.二年級)


