仰德高中112學年度第一學期三年級餐飲科教學計畫

	一、教學目標
	1.在使學生能學習到餐旅業的發展與型態等相關理論。
2.瞭解採購、餐飲衛生安全與規劃菜單的重要性。

	二、評量方式
	出席、平時作業、2次紙筆測驗。

	三、成績計算
	平時40％，期中考30％，期末考30％。

	四、對學生的期望
	學生透過本課程瞭解餐旅業的工作屬性及專業知能，以助於其職涯規劃。

	五、教學進度

	每週

節數
	3節
	編定
教師
	陳姿雅
	書名
	餐飲管理一
	科班
	餐僑三

	
	
	
	
	出版社
	宥宸文化
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	備   註

	一
	12/01
	餐飲管理緒論
	
	12/1-12/31英文月活動

	二
	12/04-12/08
	餐飲組織的基本原則
	
	

	三
	12/11-12/15
	餐飲各部門份內職責
	
	

	四
	12/18-12/22
	餐飲組織架構
	
	12/20廚神大賽

	五
	12/25-12/29
	餐飲部與其他單位的關係
	
	12/29越野賽跑

	六
	01/01-01/05
	工作分析與工作設計
	
	

	七
	01/08-01/12
	人事管理的概念
	
	

	八
	01/15-01/19
	期中考
	
	

	九
	01/22-01/26
	人員的遴選與任用
	
	

	十
	01/29-02/02
	經理人應瞭解員工的心理特點
	
	

	十一
	02/05-02/09
	員工心理的挫折與激勵
	
	

	十二
	02/12-02/16
	職前訓練與在職訓練
	
	

	十三
	02/19-02/23
	物料管理
	
	

	十四
	02/26-02/29
	採購相關作業
	
	


※備註欄可填寫有關重大議題融入（所謂重大議題包含：生命教育、性別平等教育、法治教育、人權教育、環保教育、永續發展、多元文化、消費者保護教育、海洋教育等九項）及其他重要活動。 
