餐旅服務技術II
1、 教學目標

1. 瞭解餐飲服務的一般知識及規範。

2. 熟練餐飲服務的基本知能。

3. 瞭解餐廳各式菜單、飲料單的結構及功能。

4. 瞭解餐廳禮儀，落實於日常生活中。

5. 培養正確的服務態度乃職業道德。

2、 時間分配
1.時間分配：每學期３學分，每週３節課。
3、 教材大綱

1. 餐廳設備與器具（10小時）
西餐廳器具、中餐廳器具、器具的保養。
2. 菜單飲料單的認識（12小時）
認識各式菜單、菜單功能及結構、認識飲料單及酒單、飲料單功能及結構、酒單功能及結構。
3. 餐飲禮儀（8小時）
席次的安排、餐廳禮儀。

4. 服務前的準備工作（12小時）
餐廳清潔與整理、餐具清潔與整理、工作檯之清潔與整理、布巾類之整理準備。
5. 基本服務技巧（15小時）
摺疊餐巾、架設及拆除餐桌、鋪設及更換檯布、操持各式托盤、服務架或服務車、餐具服務。
4、 教學注意事項

1. 本科目實務重於理論，教學時充份運用場地及器皿，從事操作練習。

2. 教學採循序漸進，使學生逐步學習餐飲服務技術之每一環節。

3. 善用各種輔助教具，以加強學習效果。

4. 安排實習，增進學生對餐飲業的瞭解並提昇實際經驗。

1. 補救教學計畫

2. 在課堂中多加留意學習低成就之學生，多給予鼓勵、增加學習機會、提升學習樂趣及評量學生狀況適時補救。

3. 利用課餘時間加強課本之理論與實務操作。
4. 導師及任課老師相互搭配，提升學生知能及增加自信心。
