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表一辦理科別班數一覽表
	項 目    
群 別
	說               明
	備註

	
	辦理科別
	班級數
	核定招生人數
	

	動力機械群
	汽車科
	3班
	290人
	

	電機與電子群
	電機科
	1班
	95人
	

	
	電子科
	1班
	95人
	

	
	資訊科
	1班
	95人
	

	餐旅群
	餐飲管理科
	1班
	95人
	

	家政群
	美容科
	1班
	84人
	


說明：本表為學校申請總表，每科別均需附此總表並分別裝訂。
表二 輪調計畫(三年)
科    別： 餐飲管理科 
	輪調日期
(例如:99/9/1-99/11/30)
	輪調人數
	建教合作機構名稱
	備註
(第梯○次)

	100/09/01~100/11/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	6
	武陵農場
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	3
	太郎食品行
	第一梯次


	100/09/01~100/11/31
	3
	松田食品行
	第一梯次

	100/09/01~100/11/31
	3
	松井食品行
	第一梯次

	100/12/01~101/02/28
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	6
	泰安食品企業有限公司
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	6
	武陵農場
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	3
	太郎食品行
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	3
	松田食品行
	第二梯次

	100/12/01~101/02/28
	3
	松井食品行
	第二梯次

	101/03/01~101/05/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	6
	武陵農場
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	3
	太郎食品行
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	3
	松田食品行
	第一梯次

	101/03/01~101/05/31
	3
	松井食品行
	第一梯次

	101/06/01~101/08/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	6
	武陵農場
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	3
	太郎食品行
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	3
	松田食品行
	第二梯次

	101/06/01~101/08/31
	3
	松井食品行
	第二梯次

	101/09/01~101/11/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	6
	武陵農場
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	3
	太郎食品行
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	3
	松田食品行
	第一梯次

	101/09/01~101/11/31
	3
	松井食品行
	第一梯次

	101/12/01~102/02/28
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	6
	泰安食品企業有限公司
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	6
	武陵農場
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	3
	太郎食品行
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	3
	松田食品行
	第二梯次

	101/12/01~102/02/28
	3
	松井食品行
	第二梯次

	102/03/01~102/05/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	6
	武陵農場
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	3
	太郎食品行
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	3
	松田食品行
	第一梯次

	102/03/01~102/05/31
	3
	松井食品行
	第一梯次

	102/06/01~102/08/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	6
	武陵農場
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	3
	太郎食品行
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	3
	松田食品行
	第二梯次

	102/06/01~102/08/31
	3
	松井食品行
	第二梯次

	102/09/01~102/11/31
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	102/09/01~102/11/31
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	102/09/01~102/11/31
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第一梯次

	102/09/01~102/11/31
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第一梯次

	102/09/01~102/11/31
	6
	泰安食品企業有限公司
	第一梯次

	102/09/01~102/11/31
	6
	武陵農場
	第一梯次

	102/12/01~103/02/28
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第一梯次

	102/12/01~103/02/28
	3
	太郎食品行
	第一梯次

	102/12/01~103/02/28
	3
	松田食品行
	第一梯次

	102/12/01~103/02/28
	3
	松井食品行
	第一梯次

	102/12/01~103/02/28
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	6
	泰安食品企業有限公司
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	6
	武陵農場
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	3
	太郎食品行
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	3
	松田食品行
	第二梯次

	102/12/01~103/02/28
	3
	松井食品行
	第二梯次

	103/03/01~103/04/30
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	6
	泰安食品企業有限公司
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	6
	武陵農場
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	3
	太郎食品行
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	3
	松田食品行
	第一梯次

	103/03/01~103/04/30
	3
	松井食品行
	第一梯次

	103/05/01~103/06/30
	8
	儷野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	7
	高野大飯店股份有限公司
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	4
	寒軒企業股份有限公司
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	2
	墾丁馬爾地夫休閒興業有限公司
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	6
	泰安食品企業有限公司
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	6
	武陵農場
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	6
	富野渡假村股份有限公司
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	3
	太郎食品行
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	3
	松田食品行
	第二梯次

	103/05/01~103/06/30
	3
	松井食品行
	第二梯次


表三之一

專業及實習科目學習規劃系統表

一、目的

本表作為規劃校訂專業及實習科目系統學習之用。

二、填表說明

1、請填寫科目名稱，科目間需具有邏輯性及次序性，並以箭頭表示，箭頭上方者為先修科目。

2、部分科目可以做為一門或一門以上科目之先修科目。

3、表格內*號為校訂職場學習科目，需在表三之二中進一步規畫。

4、本表中各欄僅供參考，規畫課程時可依實際需要作調整，並自行增加頁數。

                 科學習系統表  本表留各申請學校備查用

[image: image1.emf]第一學年 第二學年

第三學年

表二 校訂 專業及實習科目學習規劃系統表

一上 一下

二下 二上

三上

三上

註 ：

*

科目為校訂職場學習科目


餐飲管理科學習系統表  本表留各申請學校備查用
表二 校訂專業及實習科目學習規劃系統表
	第一學年
	第二學年
	第三學年

	ㄧ上
	ㄧ下
	二上
	二下
	三上
	三下

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	中餐烹調實習Ⅰ
	→
	中餐烹調實習Ⅱ
	→
	中餐烹調實習Ⅲ
	→
	中餐烹調實習Ⅳ
	
	蔬果切雕實習Ⅰ
	→
	蔬果切雕實習Ⅱ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	烘焙實務Ⅰ
	→
	烘焙實務Ⅱ
	
	西餐烹調實習Ⅰ
	→
	西餐烹調實習Ⅱ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	專題製作Ⅰ
	→
	專題製作Ⅱ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	　
	
	
	
	
	餐飲管理Ⅰ
	→
	餐飲管理Ⅱ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	餐旅日文與

會話Ⅰ
	→　
	餐旅日文與

會話Ⅱ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	*餐飲管理科

職場實習Ⅰ
	→
	*餐飲管理科職場實習Ⅱ
	→
	*餐飲管理科職場實習Ⅲ
	→
	*餐飲管理科職場實習Ⅳ
	→
	*餐飲管理科職場實習Ⅴ
	→
	*餐飲管理科

職場實習Ⅵ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	◎吧檯管理

實習Ⅰ
	→
	◎中點製作

實習Ⅱ
	→
	◎西點製作

實習Ⅲ
	→
	◎宴會管理

實習Ⅳ
	→
	◎日本料理

實習Ⅴ
	→
	◎團膳管理

實習Ⅵ
	


註：＊科目為校訂職場學習科目

    ◎科目為補充訓練科目
表三之二  
校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表

一、目的

本表的目的是對照學習時數與學校規畫課程配合情況。

二、填表說明

1、本表適用於「職場學習科目」，在校實施之科目免填。
(科目名稱為：「○○(群)科職場實習Ⅰ~ Ⅵ」)
2、每一科目填寫一份。

3、課程綱要：請依該科目在學校環境中學習之課程內容綱要逐項填寫。

4、技能項目：請填寫該綱要中所包涵之技能內容。

5、所需設備：請填寫為達成該項技能在學校環境學習所需的設備（儀器）。

6、教學節數：填寫達為成該課程綱要所需的教學時數。

7、職場學習時段：需注意下列事項

（1）規劃「課程綱要」學習的起訖時間，需考量綱要學習的順序性。

（2）「職場學習時段」起訖時間範圍需超過一個月。

（3）「職場學習時段」的規劃需依各種不同建教合作方式安排，

例如「輪調式」以三個月輪調規劃之；

例如「階梯式」三年級實施，以一學期規劃之；

例如「實習式」以暑假期間或假日期間規劃之。
校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表  本表留 各申請學校備查用
科目名稱：餐飲管理科職場實習Ⅰ學分數： 3 學分 餐管科第100學年第 1學期
	課程綱要
	技能項目
	所需設備（儀器）
	教學
時數
	職場學習時段

	人際關係與溝通
	1.傾聽與觀察

2.尊重與接納

3.同理心

4.說話技巧

5.讚美與鼓勵

6.肢體語言表達
	會議室
	6
	第1~2週

	服飾與儀態
	1.服飾禮儀基本原則

2.男士服飾

3.女性服飾

4.儀容指導原則

5.良好儀態

6.敬禮與答禮
7.餐飲從業人員服儀規定
	美姿美儀教室
	6
	第2~3週

	說話禮貌與電話禮儀
	1.交談禮儀

2.交談基本原則

3.出席會議禮儀

4.基本電話禮儀

5.播打接聽電話禮貌

6.國際電話禮儀
	通訊設備
	6
	第3~4週

	客房部設備器具與備品
	1.客房設備.器具辨識

2.客房器具材質與特性辨識

3.客房設備.器具保養
	客房設備
	6
	第5~6週

	餐廳設備與器具
	1.餐廳設備.器具辨識

2.餐廳器具材質與特性辨識

3.餐廳設備.器具保養
	餐廳設備
	6
	第6~7週

	菜單、飲料單
	1.各式菜單辨識

2.瞭解菜單功能與結構

3.飲料單及酒單辨識

4.瞭解飲料單及酒單功能與結構
	餐廳設備
	6
	第7~8週

	餐飲禮儀
	1.桌次與席次安排

2.餐廳禮儀
	餐廳設備
	6
	第9~10週

	服務前準備工作
	1.餐具檢查

2.服務檯清理

3.用餐區準備

4.餐廳場地.設備清潔

5.餐具清潔整理
	餐廳設備
	12
	第10~12週

	合計時數
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校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表  本表留 各申請學校備查用
科目名稱：餐飲管理科職場實習Ⅱ學分數： 3 學分 餐管科第100學年第 2學期
	課程綱要
	技能項目
	所需設備（儀器）
	教學
時數
	職場學習時段

	人際衝突處理
	1.減少衝突技巧

2.情緒管理

3.衝突處理
	會議室
	6
	第1~2週

	基本服務技巧
	1.口布摺疊

2.檯布鋪設及更換

3.各式拖盤.服務架及服務車操持

4.餐具服務

5.服務叉匙操作

6.分菜技巧
	餐廳設備
	9
	第2~4週

	中餐餐桌佈設
	1.中餐餐桌檯布鋪設

2.中餐轉檯放置

3.中餐餐具佈設
	餐廳設備

餐務部設備
	9
	第4~6週

	西餐餐桌佈設
	1.西餐基本餐桌佈設

2.西餐餐具擺放順序

3.早餐餐具擺設
	餐廳設備

餐務部設備
	9
	第6~8週

	餐桌服務
	1.合菜服務

2.旁桌服務

3.美式服務

4.英式服務

5.法式服務

6.其他服務
	餐廳設備

餐務部設備
	9
	第8~10週

	飲料服務

(酒類)
	1.葡萄酒服務

2.香檳服務

3.啤酒服務

4.餐前酒與餐後酒服務

5.紹興酒服務
	餐廳設備

餐務部設備
	6
	第10~11週

	飲料服務

(咖啡與茶)
	1.咖啡服務

2.茶服務
	餐廳設備

餐務部設備
	6
	第11~12週

	合計時數
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校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表  本表留 各申請學校備查用
科目名稱：餐飲管理科職場實習Ⅲ學分數： 3 學分 餐管 科第101學年第1學期
	課程綱要
	技能項目
	所需設備（儀器）
	教學
時數
	職場學習時段

	消防與逃生
	1.認識消防常識

2.正確使用逃生設備
	消防逃生設備
	6
	第1~2週

	餐飲宴會禮儀
	1.宴會前準備工作

2.開宴禮儀

3.宴席上禮儀

4.散席送客禮儀
	餐廳設備
	9
	第2~4週

	餐廳服務流程
	1.迎賓問候

2.帶位入座

3.點菜

4.服務

5.結帳

6.送客

7.收拾

8.重新擺設

9.餐飲服勤技巧
	餐廳設備
	9
	第4~6週

	收善餐務
	1.餐具清理及分類

2.廚餘清理

3.垃圾分類

4.資源回收

5.餐廳緊急事件及危機處理
	餐廳設備
	9
	第6~8週

	廚房設備器具認識與維護
	1.設備.器具辨識

2.正確使用與維護設備.器具

3.器具管理
	廚房設備
	6
	第8~9週

	食品分類與選擇
	1.肉類的辨識與選擇

2.海鮮的辨識與選擇

3.蛋和乳類的辨識與選擇

4.蔬果類辨識與選擇

5.米和麵粉辨識與選擇

6.乾貨類辨識與選擇

7.加工食品辨識與選擇
	廚房設備
	9
	第9~11週

	調味料與辛香料認識
	1.調味料辨識與使用

2.辛香料辨識與使用
	廚房設備
	6
	第11~12週

	合計時數
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校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表  本表留 各申請學校備查用
科目名稱：餐飲管理科職場實習Ⅳ學分數： 3 學分 餐管 科第101學年第2學期
	課程綱要
	技能項目
	所需設備（儀器）
	教學
時數
	職場學習時段

	食品的貯存
	1.食品貯存原則

2.食品貯存方法
	廚房設備
	9
	第1~2週

	食物烹飪前處理與洗滌
	1.乾貨原料處理

2.各類食物洗滌處理
	廚房設備
	9
	第3~4週

	基本刀工
	1.正確握刀方法

2.正確站姿

3.直刀法

4.平刀法

5.斜刀法

6.混合刀法

7.塊.片.條.絲.段.丁.粒.末.鬆.茸.泥.水花
	廚房設備
	9
	第5~6週

	基本切割法
	1.蔬菜類切割

2.家畜類切割

3.家离類切割

4.海鮮類切割
	廚房設備
	9
	第7~8週

	基本烹調法
	1.烹調法注重事項

2.按部位正確使用基本烹調法
	廚房設備
	9
	第9~10週

	餐飲衛生安全
	1.個人衛生

2.調理衛生

3.餐具清洗

4.廚房意外事件防範管理
	廚房設備
	9
	第11~12週

	合計時數
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校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表  本表留 各申請學校備查用
科目名稱：餐飲管理科職場實習Ⅴ學分數：3學分 餐管 科第102學年第 1學期
	課程綱要
	技能項目
	所需設備（儀器）
	教學
時數
	職場學習時段

	採購、驗收

倉儲、發貨
	1.採購作業

2.驗收方法

3.庫存控制

4.發貨作業
	廚房設備

倉儲設備
	10
	第1~3週

	中餐廚房作業
	1.認識中餐各式菜系

2.認識中餐廚房組織

3.中餐烹調法操作
	廚房設備
	10
	第3~5週

	西餐廚房作業
	1.認識西餐各式菜系

2.認識西餐廚房組織

3.西餐烹調法操作
	廚房設備
	10
	第5~7週

	餐廳概論
	1.認識餐廳種類

2.認識餐飲組織

3.餐廳.廚房格局設計
	餐廳設備
	8
	第7~9週

	餐廳出納
	1.帳單開立流程

2.結帳方式

3.出納日報表製作
	餐廳櫃檯
	8
	第9~11週

	成本控制
	1.單位換算

2.餐飲成本控制

3.餐飲成本計算
	餐廳櫃檯
	8
	第11~12週

	合計時數
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校訂實習科目課程綱要、上課時數及規劃表  本表留 各申請學校備查用
科目名稱：餐飲管理科職場實習Ⅵ學分數：3學分餐管科第102學年第 2學期
	課程綱要
	技能項目
	所需設備（儀器）
	教學
時數
	職場學習時段

	餐飲資訊管理
	1.訂席作業

2.點菜作業

3.結帳作業

4.編製營業報表

5.採購管理

6.庫存管理

7.生產控制

8.成本控制
	餐飲資訊設備
	9
	第1~2週

	菜單內容
	1.菜單編製方法

2.認識菜單種類

3.菜單安排要領
	餐飲資訊設備
	9
	第3~4週

	菜單結構
	1.中西式菜單命名

2.飲料單製作
	餐飲資訊設備
	9
	第5~6週

	菜單設計程序
	1.菜單封面設計

2.菜單字體選擇

3.菜單用紙選擇

4.菜單色彩運用
	餐飲資訊設備
	9
	第7~8週

	菜單製作
	1.瞭解菜單製作原則

2.瞭解菜單製作要求
	餐飲資訊設備
	9
	第9~10週

	菜單分析
	1.菜單分析

2.菜單修正與檢討

3.增添新菜色
	餐飲資訊設備
	9
	第11~12週

	合計時數
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國文Ⅰ

-

Ⅵ

12 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2

英文Ⅰ-Ⅳ

8 3 2 3 2 3 2 3 2

數學領域 數學ⅠⅡ

4 3 2 3 2

歷史

2 3 2

地理

2 3 2

公民與社會

2 3 2

基礎物理

2 3 2

基礎化學

2 3 2

基礎生物

0

音樂

0

美術

2 3 2

藝術生活

2 3 2

計算機概論Ⅰ

2 3 2

生涯規劃

2 3 2

體育Ⅰ-Ⅳ
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健康與護理ⅠⅡ
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2 2 1 1 1
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4 3 2 3 2
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餐飲管理科職場實習Ⅰ

3 3

餐飲管理科職場實習Ⅱ

3 3

餐飲管理科職場實習Ⅲ

3 3

餐飲管理科職場實習Ⅳ

3 3

餐飲管理科職場實習Ⅴ

3 3

餐飲管理科職場實習Ⅵ

3 3
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2 3 2
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4 3 2 3 2

4 3 2 3 2

2 3 2

2 3 2

4 3 2 3 2

4 3 2 3 2

6

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

36 0 1 0 1 3 3 3 3 12 9 18 13

80 3 6 6 8 9 10 9 10 21 18 27 22

162 33 26 33 26 33 26 33 26 33 26 33 26

6(

節

)

1 1 1 1 1 1

6(

節

)

1 1 1 1 1 1

35 26 35 26 35 26 35 26 35 26 35 26

高英高級工商職業學校100學年度餐飲管理科建教合作班課程調整計畫表

備註：

一、本表為輪調式建教合作班課程規劃，有關課程規劃原則請參照

95

年

1

月

4

日教中

(

三

)

字第

094500230

號函辦理。

綜合活動Ⅰ

-

Ⅵ

數學ⅣⅥ

蔬果切雕ⅠⅡ

總計

基礎訓練

小計

校

訂

必

修

科

目

二、合作事業專業學習以三個月為一階段，每階段採認三至五學分，由建教合作評估訪視委員評估後核予採認學分數。

餐飲管理ⅠⅡ

調酒實務

西餐烹調實習ⅠⅡ

＊宴會料理實習

＊日本料理實習

＊西點製作實習

＊吧檯管理實習

＊中點製作實習

小計

校訂科目合計

合計

必

修

科

活動

科目

班會Ⅰ

-

Ⅵ



烘焙實務ⅠⅡ

專題製作ⅠⅡ

小

              

計

專

業

及

實

習

科

目



一

般

科

目

中餐烹調實習ⅠⅡ

部

定

必

修

科

目

一

般

科

目

語文領域

社會領域

自然領域

藝術領域

生活領域

全民國防教育ⅠⅡ

專

業

及

實

習

科

目

類別

科目

健康與體

育領域

餐旅英文與會話Ⅰ-Ⅳ

餐旅概論ⅠⅡ

餐旅服務Ⅰ-Ⅴ

飲料與調酒Ⅰ-Ⅲ

名稱 名稱

課程

小計

第三學年

一 二 一 二

第二學年

一 二

＊團膳管理實習

第一學年

小計

中餐烹調實習ⅢⅣ

合作 事業

專業實習

小計

體育ⅤⅥ

計算機概論Ⅱ

部定必修科目合計



表四 課程調整計畫表

五、部訂一般科目一年級上、下學期「全民國防教育ⅠⅡ」及 「健康與護理ⅠⅡ」交叉配課總計4學分，6節課。

英文ⅤⅥ

小計

採購學ⅠⅡ

校

定

選

修

科

目

一

般

科

目

菜單設計

三、學校補充訓練課程列於「校定選修科目」欄位，其授課節數不列入規定之

35

節計算，並請於科目名稱前以「

*

」表示。

四、課程分上下學期且學分轉換後非整數者，可依學年之授課節數換算學分數，但仍須符合每

1

學分需授足

18

小時之規定。


表五 基礎訓練課程計畫
餐飲管理科基礎訓練課程
1、 實習建教合作機構:
2、 訓練時數： 108 小時
3、 訓練內容
	項次
	共同課程
	時數
	項次
	專業基礎課程
	時數

	1
	技術生權益及建教合作簡介(建議時數4小時)
	4小時
	1
	基本刀工
	12小時

	2
	安全與衛生
(建議時數2-4小時)
	2小時
	2
	中餐製作
	14小時

	3
	科介紹與行業特性及發展(建議時數2小時)
	2小時
	3
	西餐製作
	14小時

	4
	工廠組織與勞資關係
(建議時數2小時)
	2小時
	4
	烘焙製作
	14小時

	5
	職場倫理(含工作態度)及職業道德(建議時數2小時)
	2小時
	5
	餐旅服務
	16小時

	6
	群育活動(建議時數8-10小時)
	8小時
	6
	飲料製作
	10小時

	
	
	
	7
	餐飲概論
	4小時

	
	
	
	8
	營養及衛生
	4小時

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	合計
	20小時
	88小時


四、主題名稱各單元內容
	項次
	單元名稱
	教學內容
	時數

	1
	基本刀工
	1切割法的認識及運用
	12小時

	
	
	2材料成型與菜餚切割法
	

	
	
	3刀法種類介紹
	

	
	
	4簡易水果盤切雕
	

	
	
	5飲品杯飾切雕
	

	2
	中餐製作
	1中餐烹調概論
	14小時

	
	
	2食物的儲存
	

	
	
	3烹調前處理
	

	
	
	4基本烹調法-乾熱法
	

	
	
	5基本烹調法-濕熱法
	

	3
	西餐製作
	1西餐烹調概論
	14小時

	
	
	2西式早餐、三明治製作
	

	
	
	3西式高湯及沙司製作
	

	
	
	4基本烹調法-乾熱法
	

	
	
	5基本烹調法-濕熱法
	

	4
	烘焙製作
	1烘焙概論
	14小時

	
	
	2蛋糕類製作
	

	
	
	3西點類製作
	

	
	
	4麵包類製作
	

	
	
	5中點類製作
	


	5
	餐旅服務
	1餐廳、旅館設備器具認識
	16小時

	
	
	2 菜單、飲料單認識
	

	
	
	3餐飲禮儀
	

	
	
	4基本服勤技巧
	

	
	
	5房務作業
	

	6
	飲料製作
	1非酒精飲料
	10小時

	
	
	2酒精性飲料
	

	
	
	3雞尾酒飲料
	

	
	
	4雞尾酒調製法
	

	
	
	5飲料的服務
	

	7
	餐飲概論
	1餐廳定義
	4小時

	
	
	2餐飲商品構成要素
	

	
	
	3現代餐廳文化特性
	

	
	
	4餐廳種類
	

	
	
	5餐廳文化未來趨勢
	

	8
	營養及衛生
	1六大營養素
	4小時

	
	
	2六大類食物
	

	
	
	3食品中毒
	

	
	
	4餐具的清洗管理
	

	
	
	5餐飲人員環境衛生管理
	


註:欄位數請自行調整。

附件二十四

高級職業學校輪調式建教合作補充訓練填報注意事項
1、 依據職業學校法、高級職業學校建教合作實施辦法、高級職業學校輪調式建教合作教育作業規範訂定之。
2、 提供各校辦理補充訓練時有所依循，並提供輪調式建教合作學生採計畢業學分之用。
3、 補充訓練之學分採計規定
（1） 為強化學校課程與職場實習內容連結，於事業單位或學校辦理之補充訓練，其學分之採計，可根據補充訓練規劃情形核給。
（2） 每一學分之採計應授足18小時課程，每學期最高得採計3學分，3學年最高以18學分為限。
（3） 前項之學分採計係用以補足應修畢業學分之用，不得作為抵免相關必修科目。
4、 補充訓練之實施原則
辦理補充訓練之學校及企業，必須擬定訓練計畫，內容應包含（一）師資、實施對象（二）科目名稱、內容、進度、考核方式（三）訓練時段及時數（四）訓練地點（五）經費來源。
5、 填表說明
（1） 師資、實施對象
補充訓練計畫中之師資可包含學校教師及企業師資，其實施對象為參與輪調式建教合作教育之技術生。
（2） 科目名稱、內容、進度、考核方式
補充訓練計畫應明列出訓練科目名稱、實施內容、實施進度表及考核方式，以供評估委員參考審定核給學分。
（3） 訓練時段及時數
補充訓練時段應為非正式上課時間或非工作崗位輪調時間實施，且補充訓練計畫應明列出訓練時數以供評估委員參考審定核給學分。
（4） 訓練地點
補充訓練地點可為學校或合作企業所安排之場地， 但需明列以供評估委員參考審定核給學分。
（5） 經費來源
實施補充訓練之學校或企業不得向參與輪調式建教合作教育之技術生收取任何補充訓練所需之費用。
高英高級工商職業學校　餐管科  補充訓練計畫表
一、課程內容

	年　級

學　期
	課程名稱
	訓　練　內　容
	節　數

學分數
	師　資

	一年級

上學期
	吧台管理實習
	1.吧檯設備、器具認識(6小時)

2.吧檯飲品製作(6小時)

3.吧檯服勤技巧(6小時)


	18小時

 1學分
	唐雅珍老師

	一年級

下學期
	中點製作實習
	1.水調(和)、發麵類點心製作
  (6小時)

2.糕(漿)皮、酥(油)皮點心製作
  (6小時)

3.米食類點心製作(6小時)
	18小時

 1學分
	林宜萱老師

	二年級

上學期
	西點製作實習
	1.鬆餅、奶油空心餅製作
  (6小時)

2.小西餅、派、塔製作(6小時)

3.甜炸圈餅、披薩製作(6小時)
	18小時

 1學分
	林佩瑋老師

	二年級

下學期
	宴會料理實習
	1.開胃菜、冷盤製作(6小時)

2.主菜、熱菜製作(6小時)

3.羮湯、甜品製作(6小時)
	18小時

 1學分
	許博貴老師

	三年級

上學期
	日本料理實習
	1.本膳料理製作(6小時)
2.會膳料理製作(6小時)
3.懷石料理製作(6小時)
	18小時

 1學分
	呂昭霖老師

	三年級

下學期
	團膳管理實習
	1.菜單製作、成本控制(6小時)
2.採購、生產、銷售管理(6小時)
3.團體膳食製作(6小時)
	18小時

 1學分
	林絜涵老師

	合計上課時數／學分數
	108小時／6學分


二、訓練時間：

（一）在事業單位實習3個月內實施補充訓練

（二）每個月實施2次

（三）每次上課 3小時

（四）每學期上課18小時，1學分
三、訓練地點：合作事業單位  
四、師資來源：本校師資及廠家資深主管或技師擔任講師
五、經費來源：由學校或合作事業單位編列經費支付。
六、評量方式：
（一）成績統計：定期考查30％，期末考查30％，日常考查40％

（二）採用多元評量
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表二  校訂專業及實習科目學習規劃系統表


一上


一下


二下


二上


三上


三上


�

�

�

�

�

�

�

�

第一學年


�

第二學年


第三學年


�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

註：*科目為校訂職場學習科目



