朝陽科技大學
100學年度第2學期教學大綱
	本 課 程 與 系 所 培 養 學 生 核 心 能 力 關 聯 度 
高 度 
中 高 
中 度 
中 低 
低 度 關 聯 
關 聯 
關 聯 
關 聯 
關 聯

	休閒事業管理基礎知識運用能力。
	✔
	
	
	
	

	休閒理論與實務應用能力。
	
	
	✔
	
	

	休閒產業經營與服務管理能力。
	✔
	
	
	
	

	休閒事業調查與分析能力。
	
	
	✔
	
	

	休閒企劃與活動規劃能力。
	
	
	✔
	
	

	專業倫理與團隊合作能力。
	✔
	
	
	
	

	口語表達與溝通協調能力。
	✔
	
	
	
	

	國際視野與自主學習能力。
	
	
	✔
	
	


學習態度：10%
平時作業及出席：20%

證 照 、 國 家 考 試 及 競 賽 關 係
■餐旅服務丙級技術士證照
主 要 教 材
2.主題餐廳的設計與管理 揚智出版社 黃劉英編著(教科書)
3.餐廳開發與規劃 揚智出版社 蔡毓峰陳柏蒼編著(教科書)
參 考 資 料 本課程無參考資料!
建 議 先 修 課 程 本課程無建議先修課程
教 師 資 料
教師網頁：http://www.cyut.edu.tw/~slhsu/ E-Mail： slhsu@cyut.edu.tw
Office Hour： 星期一,第3~4節,地點:T2-820; 星期三,第3~4節,地點:T2-820; 分機:5204
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本 課 程 培 養 學 生 下 列 知 識 ： 培養學生瞭解餐廳的功能特性與種類、餐廳的職責組織與作業程序、餐廳的設備與器具、菜單與飲料單的認識、


營業前的準備工作、餐飲禮儀與基本服務技巧、餐桌的佈置與擺設服務流程、餐飲的製備和控制，以期學生成為


餐廳管理人才。





1.餐廳的功能特性與種類


2.餐廳的職責組織與作業程序


3.餐廳的設備與器具


4.菜單與飲料單的認識


5.營業前的準備工作


6.餐飲禮儀與基本服務技巧


7.餐桌的佈置與擺設服務流程


8.餐飲的製備和控制





Students understand the features and types of restaurants, restaurant organization and responsibilities of operating procedures, equipment and restaurant equipment, menu and drink list understanding of business prior to the preparation, dining etiquette and basic service skills, table layout and decoration services processes, food preparation and control, with a view to students to become restaurant managers.





每 週 授 課 主 題 第01週：教材與課程內容的介紹


第02週：餐廳的功能特性與種類 介紹


第03週：餐飲服務品質與從業人員應備條件(業師亞緻簡協理授課)


第04週：.餐廳的職責組織與作業程序


第05週：餐廳的設備與器具 (業師亞緻簡協理授課)


第06週：菜單與飲料單的認識


第07週：營業前的準備工作


第08週：餐飲禮儀與基本服務技巧(業師亞緻簡協理授課)


第09週：期中考


第10週：餐桌的佈置與擺設服務流程(業師亞緻簡協理授課)


第11週：餐飲的製備和控制


第12週：餐飲的市場與行銷(業師亞緻簡協理授課)


第13週：食物原料的採購、進貨


第14週：廚房的設備與整體規劃(業師亞緻簡協理授課)


第15週：餐飲的衛生與安全


第16週：員工心理激勵與溝通


第17週：顧客心理/顧客抱怨處理


第18週：期末個案分組成果報告





成 績 及 評 量 方 式 期中考：30%


期末考：30%


口頭報告：10%�
�









