仰德高中113年度第二學期 二年級  餐安衛生科教學計畫
	一、教學目標
	1. 管理食品衛生安全及品質。
2. 了解食品衛生規範準則。
3.了結用餐場所安全措施

	二、評量方式
	1. 針對認知部分以紙筆測驗評量。
[bookmark: _GoBack]2. 針對情意部分以上課之精神及操作態度評量。

	三、成績計算
	1.	平時成績40%
2.	期中考成績30%
3.	期末考成績30%

	四、對學生的期望
	1.具備食品安全危機處理基本知能，以因應危機事件。
2.能思辨食品安全規章相關議題，省思自我的社會責任。

	五、教學進度

	每週
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	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	02/11~02/14
	準備週
	
	02/11 開學

	二
	02/17~02/21
	課程說明
	
	

	三
	02/24~02/28
	食物儲存:腐敗定義及現象
	
	籃球週、02/28 放假

	四
	03/03-03/07
	各類食物保存方法
	
	國文月

	五
	03/10-03/14
	洗淨、消毒與殺菌：
1.洗淨的定義與要素
	
	03/13-14 高三模擬考

	六
	03/17-03/21
	期中考
	
	03/21 卡拉OK決賽&社團成果發表

	七
	03/24-03/28
	2.消毒與殺菌的定義與方法
3.洗淨、消毒與殺菌應注意事項
	
	03/26-28 期中考

	八
	03/31-04/04
	餐具清洗管理：
1.餐具清洗場所規則
	
	04/03-04 清明、兒童節放假

	九
	04/07-04/11
	餐具清洗管理：
2.餐具清洗程序、方法
	
	04/12 親職日

	十
	04/14-04/18
	3.洗滌方法
	
	04/14 親職日補假乙天
04/16-18 高三期末考

	十一
	04/21-04/25
	4.餐具洗淨的簡易檢查方法
	
	04/25 高三祈福儀式&送舊活動

	十二
	04/28-05/02
	餐飲從業人員衛生管理：
1.安全教育
	
	04/28-05/09 高一二作業抽查

	十三
	05/05-05/09
	2.健康管理
	
	

	十四
	05/12-05/16
	餐飲從業人員衛生管理：
3.衛生管理
	
	

	十五
	05/19-05/23
	4.衛生教育
	
	

	十六
	05/26-05/30
	餐廳廚房的衛生管理：
1.餐飲設備衛生管理
	
	05/30 端午節補假

	十七
	06/02-06/06
	2.設備、機器衛生管理
3.器械的衛生管理
	
	06/02 畢業典禮

	十八
	06/09-06/13
	餐廳廚房的衛生管理：
4.環境衛生管理
5.自行衛生管理
	
	

	十九
	06/16-06/20
	期末考
	
	06/17-19 高一二期末考

	二十
	06/23-06/27
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	06/30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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