仰德高中112年度第一學期 綜職科三年級 食材處理實作教學計畫
	一、教學目標
	1.了解食材處理與廚房設備使用的原則，展現食物製備的相關職能。
2.具備食材處理器具設備的操作與清潔維護能力，落實職業安全與衛生知識的維護能力。
3.熟練切割、烹調與保存食材的基礎實作，透過多元文化料理，展現飲食生活美學。
4.具備工作倫理及工作態度，積極溝通互動與協調，展現團隊合作精神與行動。
5.了解勞動權益與食品安全衛生的法令規章，並能應用於個人生活、參與社區及就業適應。

	二、評量方式
	口語評量、觀察評量、實作評量。

	三、成績計算
	期中30%，期末30%，平常40%。

	四、對學生的期望
	以學生主題以提高學習興趣、建立就業能力。

以務實至用以強化學生餐飲製作能力。

透過實務的教學提升學生學習經驗與學習興趣。

	五、教學進度

	每週
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	出版社
	優質特教平台
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	08/30-09/02
	食材處理概論 ※能源
	認識食材處理、設備器具
	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
	廚房安全衛生 安全
	會食材處理
	9/4反毒宣導日

	三
	09/11-09/15
	食材醍醐味-煎、沾醬※
	會操作設備器具
	※環境、能源

	四
	09/18-09/22
	食材醍醐味-油的使用
※多元文化
	會掃地拖地環境清潔
	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
	「嘗」保新鮮-醃、洗滌順序  ※家庭教育
	會用擦拭方式環境清潔
	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
	烹調大師-量秤、調味料、粉類、糖、醬 ※生命
	會用洗滌方式環境清潔
	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
	烹調大師-刀工、拌
	會使用火併控制火侯
	※安全、生命

	八
	10/16-10/20
	期中考週
	期中複習與評量
	10/18-10/20期中考

	九
	10/23-10/27
	烹調大師-炒、燒
※安全、防災
	會清洗傷口處理
	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
	烹調大師-燙、燜 
※品德、生命
	會包紮傷口處理
	11/3全校運動會

10/30親職日補假一日

	十一
	11/06-11/10
	烹調大師-煮、蒸 ※安全
	練習食材處理
	11/10台北世貿資訊展參觀-電商科

	十二
	11/13-11/17
	烹調大師-燒、煨 ※科技
	練習操作設備器具
	11/17高一愛國歌曲競賽

	十三
	11/20-11/24
	捲捲好滋味-醃、滷
	會動手做捲餅
	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
	捲捲好滋味-切、刨
	會製作台式潤餅
	12/1-12/31英文月活動

	十五
	12/04-12/08
	捲捲好滋味-燙、醬汁
	會包越南生春捲
	

	十六
	12/11-12/15
	吃「堡」了沒 ※國際教育
	認識製作漢堡的材料
	12/11-12/12高三第一次模擬考

	十七
	12/18-12/22
	吃「堡」了沒 ※安全
	會製作漢堡、三明治
	12/20廚神大賽

	十八
	12/25-12/29
	咖哩好滋味 ※國際教育
	會煮咖哩飯
	12/29越野賽跑

	十九
	01/01-01/05
	咖哩好滋味 ※多元文化
	做關東煮給家人分享
	

	二十
	01/08-01/12
	期末考
	期末複習與評量
	1/8-1/10期末考

	二十一
	01/15-01/19
	修業式前複習
	複習
	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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