仰德高中114年度第二學期三年級餐飲科教學計畫

	一、教學目標
	素養導向:能力.態度.知識
1.
知識:了解日式烹調實習必備之相關專業知識、技能與理念。
2.
能力:熟練各種食材材料切割技巧，熟悉日料基本烹飪技巧。
3.
態度:養成良好衛生習慣及工作習慣。

	二、評量方式
	作業、實作測驗、學習態度。

	三、成績計算
	平時表現30%、期中考30%、期末考30%、作業繳交10%

	四、對學生的期望
	1.身為餐飲從業人員該具備的專業素養與學術涵養。
2.實際操作基礎日式烹調了解日本飲食文化
3.激發對烹飪藝術興趣.

	五、教學進度

	每週

節數
	3節
	編定
教師
	董競文
	書名
	日本料理
	科班
	餐三仁

	
	
	
	
	出版社
	廣懋
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	備   註

	一
	1/21-1/23
	日式料理介紹
	
	補2/11.12.13

	二
	2/16-2/20
	
	
	春節過年

	三
	2/23-2/27
	豬排丼飯.蛤蜊山藥湯
	
	02/23 開學、2/27 和平紀念日補假(放假)

	四
	3/2-3/6
	散壽司.天婦羅
	
	3/3-3/4 高三模擬考

	五
	3/9-3/13
	日式炒烏龍.豚骨高湯
	
	

	六
	3/16-3/20
	玉子燒.鮮蝦握壽司
	
	

	七
	3/23-3/27
	海苔壽司.味噌湯.蔬菜手卷
	
	3/27 卡拉OK決賽、社團成果發表

	八
	3/30-4/3
	期中考
	
	3/30-4/1 期中考、4/3 兒童節補假(放假)

	九
	4/6-4/10
	花壽司.魚骨湯
	
	4/6 清明節補假(放假)、排球週

	十
	4/13-4/17
	薑汁豬肉飯.文蛤湯
	
	4/13 親職日補假(放假)

	十一
	4/20-4/24
	期末考
	
	4/20-4/21 高三期末考、4/25-26 四技二專統測

	十二
	4/27-5/1
	鮮魚生魚片.海帶湯
	
	5/1 勞動節(放假)

	十三
	5/4-5/8
	醋物:珍味花枝.三角飯糰
	
	5/4 高三學期補考

	十四
	5/11-5/15
	親子丼.烤魚頭清湯
	
	5/15 國中會考環境整理

	十五
	5/18-5/22
	鯛魚蘿蔔泥煮.炸中卷.
	
	

	十六
	5/25-5/29
	牛肉丼.鯛魚下巴味增湯
	
	

	十七
	6/1-6/5
	畢業典禮
	
	6/1 畢業典禮


※備註欄可填寫有關重大議題融入（性別平等、人權、環境、海洋、品德、生命、法治、科技、資訊、能源、安全、防災、家庭教育、生涯規劃、多元文化、閱讀素養、戶外教育、國際教育、原住民族教育、家庭暴力防治等）及其他重要活動。 
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