	朝陽科技大學    九十四學年度第一學期        餐飲管理與實務 - 教 學 大 綱


課程名稱 :     餐飲管理與實務(1437 & 1428(需同時選修))

上課班級：休閒系日間部四技三AB
上課時間 :     Friday(0910~1200, T2-203 & 8F交誼聽)
      

授課教師 : 李宜玲  老師
聯絡電話 :
04-23323000-7265
      



 
Office Hours：一、二( 78) - T2-704(請先預約)
教學網頁 :      http://www.cyut.edu.tw/~yiling


E-mail : 
hopelee8@ms53.hinet.net



(請註明寄件者班級、姓名、學號、與信件主旨)
                  
教科書：

(1)餐飲管理理論與實務（第三版） – 高秋英 – 揚智出版 
(2) 花式口布摺疊 –  張增鵬 - 唐代文化出版

*（3）調酒教戰手冊 – 朱州哲 – 生活家出版事業有限公司

(4) 葡萄酒全書– 林裕森 – 大地地理
主要參考書：
(1)
餐飲管理與經營 – 陳堯帝 – 楊智出版



      （2）主題餐廳設計與管理 – 黃瀏英　– 楊智出版

教學目標：
藉由課程單元主題講授、課堂參與討論、操作演練，希望結合理論研討與實務操作，幫助同學建構餐飲管理理論基礎，與實務經營管理能力。
成績計算方式：
平時出席&討論參與：10%
  





紙筆測驗：35%





書面報告：15%








實務演練：40%
重要規定 ：
(1)  點名缺席每次扣總成績10%；累計達缺席達(含)3次本科成績不及格(15分鐘內以遲到計(遲到3次等同缺席一次),事前請假以一次為限；病假得事後補請，以3次(含)為限,且需檢附醫師證明)。
(2)分組報告未到，該次成績為零，無法補考。(有重大正當理由經授課教師事前同意除外)。

(3)各項考試未到，該次測驗成績為零，病假或重大事故得經授課教師同意後進行補考，成績均以八折計算之。

	
	課程進度
	日期(五)

	1
	學期課程介紹 & 分組
	09/16

	2
	餐飲業現況介紹與剖析; 餐飲業經營管理特性
	09/23

	3
	餐飲業組織類型; 餐飲行銷; 個案報告( G1) ;口布教學(G1)
	10/30

	4
	開店分析-市場調查 ; 個案報告( G2)； 口布教學(G2)
	11/07

	5
	菜單設計；標準食譜；成本與定價；個案報告( G3)；口布教學(G3)
	10/14

	6
	市場調查口頭報告與檢討； 口布教學(G4) ；個案報告( G4)
	10/21

	7
	餐飲安全與衛生;口布教學(G5) ；個案報告( G5)
	10/28

	8
	餐飲服務(1); 口布教學(G6)；個案報告( G6) 
	11/04

	9
	餐飲服務(2) ；繳交標準食譜與成本定價表格作業
	11/11

	10
	餐飲服務測驗( Table setting & 服務叉匙)
	11/18

	11
	飲料管理(1)-wine
	11/25

	12
	飲料管理(2)-cocktail
	12/02

	13
	飲料管理(3)-coffee
	12/09

	14
	飲務製備操作示範與練習
	12/16

	15
	飲料實務操作測驗
	12/23

	16
	校外教學
	12/30

	17
	期末考試
	01/06

	18
	補考
	____








