	東吳高職教學計劃表

	東吳高職
	102
	學年度第
	上
	學期            填表人(任課教師)：
	鄭靜芳

	科 目
	餐飲管理
	班級
	餐三甲、餐三戊
	同科教師
	

	每週時數
	2小時

	教材
	自編


	教

學

目

標
	1.學生能獲取餐飲業之餐廳規劃，及營運的步驟流程及其考量之相關知識與技能。
2.能針對不同型態的餐飲業進行期營運狀況之剖析，以及能整合相關知識
3.應用在餐廳營運時之規劃與問題解決能力。


	教

學

大

綱

	1.餐飲業市場需求
2.開店地點條件與商圈適合度
3. 餐飲業的類別及餐廳的種類

4. 餐廳格局設計

5. 餐飲業之經營概念

	教學方法

評量方法
	1. 以P.P.T輔助教材，增加研讀印象。

2. 學生學習後進行團體討論與自我評量，增進學習效果。



	學生準備事項
	1. 學生須養成課前預習之習慣。

2. 學生須事先認識各種組識。

3. 學生須課前先認識各項餐飲之器具。

4. 須修畢餐旅概論的課程

	附註
	


P6642
