	東吳高職教學計劃表

	102
	學年度第
	第一
	學期        填表人(任課教師)：
	黃俊誠

	科 目
	餐飲採購
	每週時數
	2
	學分數
	2

	班級
	餐飲3乙
	同科教師
	錢維寧、黃聖潔

	教材 
	餐飲採購（龍騰文化）

	教

學

目

標
	1. 了解餐飲業的職業道德與職業安全進階知識。

2. 了解採購的目標
3. 採購的重要性

4. 餐飲採購與其他採購的不同處

5. 控制採購成本

	教

學

大

綱
	1. 餐飲業的定義、餐飲業的發展與餐飲活動的演進。

2. 餐飲採購的重要性

3. 餐飲業採購從事人員的行為守則、適當的職業道德。

4. 餐飲採購從事人員之條件。

5. 餐飲採購從事人員的外在專業能力

	教學方法

評量方法
	1. 以餐廳屬性加以分類，指導學生正確的衛生觀念。

2. 隨堂抽問學生，了解學生學習狀況。

3. 實際操作示範教學。

4. 配合剪報及相關雜誌讓學生對餐飲業學習與業界同步。



	學生準備事項
	1. 課前預習準備。

2. 課中專心集中注意。

3. 課後完成作業並作複習。

	附註
	


P6618
