	南台科技大學96學年度第2學期課程資訊

	課程名稱
	餐飲服務技術實務

	課程編碼
	M0N01601

	系所代碼
	M

	開課班級
	夜四技餐旅二甲 

	開課教師
	張美蘭 

	學分
	2.0

	時數
	3

	上課節次地點
	五11 12 13 教室T0406

	必選修
	必修

	課程概述
	1:餐具的認識

2:服儀訓練

3:服務台圍鋪

4:西餐餐具擺設

5:中餐餐桌擺設 

	課程目標
	1:讓了解餐飲服務業的特性

2:能正確使用餐具

3:增進西餐及中餐餐桌服務技能

4:培養正確的餐飲服務態度

5:協助學生考取餐旅服務丙級檢定證照



	課程大綱
	週次 內容

一 課程介紹,分組,說明專業教室使用規則

二 服務台圍鋪

三 服務台圍鋪

四 口布摺疊

五 口布摺疊

六 檯布鋪換

七 餐具的認識及正確使用

八 餐廳技能實作測驗

九 期中考

十 西餐餐桌擺設(二人份)

十一 西餐餐桌擺設(三人份)

十二 西餐餐桌擺設(四人份)

十三 中餐擺設

十四 中餐擺設

十五 餐具的撤除,回歸

十六 餐廳技能模擬

十七 餐廳技能模擬

十八 期末考 

一、
服務檯佈置

1於工作崗位靜待開始

2檢視服務檯穩定度

3洗手、擦手

4用長托取長檯布及圓釘鋪設服務檯

5取桌裙與大頭針

6別製桌裙

7檢視大頭針

8靜待評分

二、
（一）西式餐桌擺設兩人份菜單

菜道
佐餐酒
器具名稱
檢定時間

煙燻鮭魚

海鮮湯

肉類主菜

蛋　糕
紅酒

白酒


１水杯

２紅酒杯

３白酒杯

４圓湯匙
６餐刀

７主菜盤

８餐叉

９沙拉叉

１０奶油刀
１１麵包盤

１２點心匙

１３點心叉
２０分鐘






配分






１００分

１每份菜單之餐具都需於麵包盤上，派上奶油及兩款麵包。

２每桌擺設都需配置胡椒罐、鹽罐及花瓶。

（二）西式餐桌擺設三人份菜單

菜道
佐餐酒
器具名稱
檢定時間

牛肉湯

沙拉

肉類主菜

附餐：咖啡
紅酒


１水杯

２紅酒杯

３咖啡杯及底盤

４咖啡匙

５圓湯匙
６沙拉刀

７餐刀

８口布

９餐叉

１０沙拉叉
１１奶油刀

１２麵包盤


２０分鐘






配分






１００分

１每份菜單之餐具都需於麵包盤上，派上奶油及兩款麵包。

２每桌擺設都需配置胡椒罐、鹽罐及花瓶。

（三）西式餐桌擺設四人份菜單

菜道
佐餐酒
器具名稱
檢定時間

奶油湯

魚類主菜

附餐：咖啡

１水杯

２咖啡杯及底盤

３咖啡匙

４圓湯匙
５魚刀
６口布

７魚叉

８奶油刀

９麵包籃

２０分鐘






配分






１００分

１每份菜單之餐具都需於麵包盤上，派上奶油及兩款麵包。

２每桌擺設都需配置胡椒罐、鹽罐及花瓶。

三、中式餐桌擺設

菜道
佐餐酒
器具名稱
檢定時間



１茶杯

２筷架

３筷子

４小味碟

５口湯碗


６瓷湯匙

７中式骨盤

８口布



３５分鐘






中式善後






１５分鐘






配分






１００分



	英文大綱
	

	教學方式
	課堂講授, 分組討論, 實務操作, 

	評量方法
	實作評量, 

	指定用書
	餐旅服務 

	參考書籍
	1:高秋英 著:餐飲管理 楊智圖書公司

2:薛明敏 著:餐廳服務 自版(民國87年9月修訂版)

3:蘇芳基 著:餐飲概論 自版(民過89年修訂版)

4:觀光局 著:旅館餐飲實務

5:游達榮 著:餐飲服務技術 

	先修科目
	

	教學資源
	

	注意事項
	

	全程外語授課
	0

	授課語言1
	華語

	授課語言2
	

	輔導考照1
	

	輔導考照2
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