仰德高中113年度第二學期  三年級   餐飲管理科教學計畫
	一、教學目標
	學生將了解餐飲業的基本運營模式、行業結構及市場趨勢，並能夠理解餐飲管理的核心概念、物料管理概念，並學習分析市場需求，制定有效的行銷策略，運用數位行銷、品牌定位等方法提升餐飲業務的市場競爭力。
學生將學習如何識別並管理餐飲業中的各種風險，了解危機管理的基本原則，並能在突發事件中迅速做出反應，確保業務穩定運行，還有了解餐飲業的創新趨勢和可持續發展方向。

	二、評量方式
	1.課堂參與、出席率
2.期中考試
3.期末考試

	三、成績計算
	課堂參與、出席率：40%，期中考試：30%，期末考試：30%

	四、對學生的期望
	希望學生能積極參與課堂討論及活動，並勇於發表自己對觀光餐旅業相關問題的看法。學生的主動學習態度將有助於提升課程的互動性與深度。

	五、教學進度

	每週
節數
	3節
	編定
教師
	陳姿雅
	書名
	餐飲管理(上)
	科班
	僑生班

	
	
	
	
	出版社
	宥辰文化
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	備   註

	一
	05/01-05/02
	物料管理
	
	

	二
	05/05-05/09
	採購相關作業
	
	

	三
	05/12-05/16
	物料之盤點
	
	

	四
	05/19-05/23
	餐飲產品研發
	
	

	五
	05/26-05/30
	消費者需求
	
	05/30 端午節補假
期中考週

	六
	06/02-06/06
	服務意義與特質
	
	06/02 畢業典禮

	七
	06/09-06/13
	溝通的藝術
	
	

	八
	06/16-06/20
	顧客抱怨心理分析及處理
	
	06/17-19 高一二期末考

	九
	06/23-06/27
	壓力管理
	
	期末考週

	十
	06/30
	休業式
	
	06/30休業式


※備註欄可填寫有關重大議題融入（所謂重大議題包含：性別平等、人權、環境、海洋、品德、生命、法治、科技、資訊、能源、安全、防災、家庭教育、生涯規劃、多元文化、閱讀素養、戶外教育、國際教育、原住民族教育等）及其他重要活動。 
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