三信家商103學年度實用技能班餐飲技術科 教學科目、學分數及每週授課節數參考表

	類別
	科目
	授課節數
	備註

	
	
	第一年段
	第二年段
	第三年段
	

	名稱
	學分
	名稱
	學分
	一
	二
	一
	二
	一
	二
	

	部定必修科目
	一般科目
	54

學分

28.1%
	語文領域
	國文ⅠⅡⅢⅣ
	12
	3
	3
	3
	3
	
	
	

	
	
	
	
	英文ⅠⅡⅢⅣ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	數學領域
	數學ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	社會領域
	歷史
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	地理
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	公民與社會
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	自然領域
	基礎物理
	1
	
	
	1
	
	
	
	任選4學分

	
	
	
	
	基礎化學
	1
	
	
	
	1
	
	
	

	
	
	
	
	基礎生物
	2
	
	
	1
	1
	
	
	

	
	
	
	藝術領域
	美術
	4
	1
	1
	
	
	
	
	任選4學分

	
	
	
	
	音樂
	
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	藝術生活
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	生活領域
	計算機概論Ⅰ
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	生涯規劃
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	健康與體育

領域
	體育ⅠⅡⅢⅣ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	
	健康與護理ⅠⅡ
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	全民國防教育ⅠⅡ
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	小    計
	54
	19
	17
	9
	9
	0
	0
	

	
	專業核心科目
	專業理論科目
	4

學分

2.1%
	餐旅概論ⅠⅡ
	4
	2
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	小    計
	4
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	
	
	實習實作科目
	16

學分

8.3%
	餐飲服務技術ⅠⅡ
	6
	3
	3
	
	
	
	
	※

	
	
	
	
	房務技術ⅠⅡ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	
	飲料實務ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	
	小    計
	16
	3
	3
	2
	2
	3
	3
	

	
	
	小    計
	20
	5
	5
	2
	2
	3
	3
	


	
	部定必修科目合計
	74
	24
	22
	11
	11
	3
	3
	

	校訂科目
	一般科目
	16

學分

8.3%
	選修
	數學ⅢⅣ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	

	
	
	
	
	計算機概論Ⅱ
	2
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	生涯發展
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	
	生命教育
	2
	
	
	1
	1
	
	
	

	
	
	
	
	體育ⅤⅥ
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	
	全民國防教育ⅢⅣⅤⅥ
	4
	
	
	1
	1
	1
	1
	

	
	
	
	
	小    計
	16
	0
	2
	4
	4
	3
	3
	

	
	專業理論科目
	26

學分

13.5%
	必修
	餐飲管理ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	


	
	
	
	
	餐飲衛生與安全
	2
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	勞動法制教育
	2
	
	
	
	
	1
	1
	

	
	
	
	
	食物學
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	
	
	
	選修
	餐飲採購
	2
	
	
	
	2
	
	
	

	
	
	
	
	初級會計ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	
	餐旅英文與會話ⅠⅡⅢⅣⅤⅥ
	10
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	

	
	
	
	
	小    計
	26
	2
	2
	4
	4
	7
	7
	

	
	實習實作科目
	70

學分

36.5%
	必修
	職涯體驗
	2
	
	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	專題製作
	2
	
	
	
	
	2
	
	

	
	
	
	
	餐廳服務ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	


	
	
	
	
	中餐烹飪ⅠⅡⅢⅣ
	14
	3
	3
	4
	4
	
	
	※

	
	
	
	
	餐飲服務技術ⅢⅣ
	4
	
	
	2
	2
	
	
	※

	
	
	
	選修
	蔬果切雕ⅠⅡⅢⅣ
	8
	2
	2
	2
	2
	
	
	※

	
	
	
	
	烘焙ⅠⅡⅢⅣ
	14
	
	
	4
	4
	3
	3
	1.二年級麵包組證照(考證照)

2.三年級中式點心含實習

	
	
	
	
	中餐烹飪精修ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	1.中餐烹飪精修ⅠⅡ說明製作報告表填寫

2.三年級乙級實作

	
	
	
	
	西餐烹飪ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	
	日本料理ⅠⅡ
	4
	
	
	
	
	2
	2
	

	
	
	
	
	中式點心製作ⅠⅡ
	6
	
	
	
	
	3
	3
	

	
	
	
	
	小        計
	70
	5
	5
	12
	12
	18
	18
	

	
	小        計
	112
	7
	9
	20
	20
	28
	28
	

	彈性教學時間

6學分3.2%
	6
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	可排授校訂科目或作為補救教學、輔導活動、重補修或自習之用

	合計(學分)
	192
	32
	32
	32
	32
	32
	32
	畢業最少應修得150學分

	部定必修

科目
	活動

科目
	18節
	綜合活動ⅠⅡⅢⅣⅤⅥ
	18
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	必修科目不計學分

	
	
	
	班會ⅠⅡⅢⅣⅤⅥ
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	

	總計(節數)
	210
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	


※註：餐飲服務技術ⅠⅡ課程內涵
	項目
	內容

	餐飲服務技術Ⅰ
	基本服務禮儀及禮儀訓練、餐廳設備及器具介紹等

	餐飲服務技術Ⅱ
	餐飲服務方式、餐廳服務流程等


※註：中餐烹飪ⅠⅡⅢⅣ課程內涵
	項目
	內容

	中餐烹飪ⅠⅡ
	規劃中餐學科測驗

	中餐烹飪ⅢⅣ
	中餐丙級術科(考證照)


※註：餐飲服務技術ⅢⅣ課程內涵
	項目
	內容

	餐飲服務技術Ⅲ
	西餐的餐桌擺設及服務台布置等

	餐飲服務技術Ⅳ
	中餐擺設等、考證照


※註：蔬果切雕ⅠⅡⅢⅣ課程內涵
	項目
	內容

	蔬果切雕ⅠⅡ
	職場常用基本果雕課

	蔬果切雕ⅢⅣ
	調飲證照杯飾、水果盤飾等


※百分比係以192為分母

※一般科目54學分，部定專業核心科目15~20學分。

※活動科目各校每週應安排3節，其中班會1節，另2節之綜合活動課程以社團活動為主。

※專業理論與實習實作科目應佔校訂科目85%以上，其中60%以上應為實作課程，且每週應排授5節上。

※各科需規劃職涯體驗2學分及專題製作2~6學分，並於課程計畫書內敘明實施方式。

※每週排課35節（含活動科目）三年共開186學分暨6個彈性應用課程，共計192學分。

※畢業學分數最少應修得150學分，部定必修科目均需修習並至少85%及格，始得畢業。

