仰德高中112年度第一學期二年級餐飲科教學計畫

	一、教學目標
	1.認識及熟練西餐烹調基本刀工及烹調法。
2.認識西餐食材及選購方法及處理方式。
3.認識西餐丙級檢定操作程序與扣分標準。

4.能正確操作西餐設備、器具，並能製備所教授之西餐菜餚。

	二、評量方式
	1.平時學術科考試   2.課堂表現   3.學習態度

	三、成績計算
	1.術科月考成績：40％

2.平時成績：60％ 

上課態度表現（20％）、平時測驗表現（20％）、上課筆記(20％)

	四、對學生的期望
	能認識及操作西餐料理基本刀工及烹調法，操作所教授常見西式菜餚。

	五、教學進度

	每週

節數
	3節
	編定
教師
	何守偉
	書名
	西餐烹調丙級
	科班
	餐二孝

	
	
	
	
	出版社
	全華出版社
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	08/30-09/02
	廚房衛生安全,逃生急救說明
	
	8/30開學正式上課、112-1始業式&新生輔導、友善校園宣導週

	二
	09/04-09/08
	奶油洋菇鱸魚排附香芹馬鈴薯
煎法國吐司
	
	9/4反毒宣導日

	三
	09/11-09/15
	義大利肉醬麵
奶油洋菇濃湯
	
	

	四
	09/18-09/22
	佛羅倫斯雞胸附青豆飯
鮪魚沙拉三明治
	
	9/18籃球週、防災預演
9/21國家防災日演練
9/22小論文甄選、112-1各科迎新活動、教室佈置評分、新竹物流職場參訪-電商二忠、僑生專班中秋聯歡會

	五
	09/25-09/29
	美式華爾道夫沙拉
紅酒燴牛肉附奶油雞蛋麵
	
	9/27112-1教師節海報票選活動
9/28112-1教師節感恩敬師活動

	六
	10/02-10/06
	煎帶骨豬排附褐色洋菇醬汁
蛋黃醬通心麵沙拉
	
	10/2反毒宣導日
10/3流感疫苗(上午)+新生體檢(下午)

	七
	10/09-10/13
	煎火腿乳酪三明治
原汁烤全雞附煎烤馬鈴薯
	
	

	八
	10/16-10/20
	期中考
	
	10/18-10/20期中考

	九
	10/23-10/27
	蘇格蘭羊肉湯
匈牙利燴牛肉附奶油飯
	
	11/2運動會(預演)、高二實彈射擊活動(暫定)
10/28親職日
10/23拔河週

	十
	10/30-11/03
	白酒燴雞附瑞士麵疙瘩
焦糖布丁
	
	11/3全校運動會
10/30親職日補假一日

	十一
	11/06-11/10
	義大利蔬菜湯
義式海鮮飯
	
	11/10台北世貿資訊展參觀-電商科

	十二
	11/13-11/17
	火腿乳酪恩利蛋
薄片牛排三明治
附高麗菜沙拉
	
	11/17高一愛國歌曲競賽

	十三
	11/20-11/24
	早餐煎餅
炒蛋附脆培根與番茄
奶油玉米濃湯
	
	11/22~11/23高一/二校外校學、11/22-11/24高三畢旅

	十四
	11/27-12/01
	藍帶豬排附炸圓柱型馬鈴薯
尼耍斯沙拉
	
	12/1-12/31英文月活動

	十五
	12/04-12/08
	炸麵糊鮭魚條佐塔塔醬
雞肉清湯附蔬菜小丁
	
	

	十六
	12/11-12/15
	煎豬排附悶紫高麗菜
德式熱馬鈴薯沙拉
	
	12/11-12/12高三第一次模擬考

	十七
	12/18-12/22
	青豆仁濃湯附麵包丁
培根 萵苣 番茄三明治
	
	12/20廚神大賽

	十八
	12/25-12/29
	西班牙恩利蛋
海鮮沙拉附油醋汁
法式焗洋蔥湯
	
	12/29越野賽跑

	十九
	01/01-01/05
	奶油青花菜濃湯
煎鱸魚排附奶油馬鈴薯
	
	

	二十
	01/08-01/12
	期末考
	
	1/8-1/10期末考

	二十一
	01/15-01/19
	
	
	1/19休業式


※備註欄可填寫有關重大議題融入（所謂重大議題包含：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、原住民族教育等）及其他重要活動。 
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