新竹縣仰德高級中學餐飲管理科114學年度第一學期
授課班級:餐飲三年級
	一、教學目標
	培養同學具有西餐烹調階餐飲課程之實作能力

	二、評量方式
	筆試、實際操作

	三、成績計算
	平時成績與態度40﹪、期中考30﹪、期末考30﹪

	四、對學生的期望
	同學具有西餐高階課程操作之實務能力與培養、學習工作正確態度

	五、教學進度

	每週
節數
	3節
	編定
教師
	[bookmark: _GoBack]宋俊傑
	授課
教室
	西餐烹調教室二
	科班
	餐三忠孝仁技

	週次
	日期起訖
	教學內容
	授課業師
	   備   註

	ㄧ
	9/9(二)
	厚切豬排佐蜂蜜芥末醬/涼拌通心粉
	
	

	二
	9/16(二)
	照燒蛋黃醬鮭魚捲/鮭魚烤飯糰
	
	

	三
	9/23(二)
	舒肥鴨胸佐莓果醬/ 奶油蘑菇濃湯 
	
	

	四
	9/30(二)
	香煎菲力佐青蔥奶油/高麗菜絲沙拉
	
	

	五
	10/7(二)
	英士早餐烤蛋/米紙脆餅佐鸚嘴豆沙拉
	
	

	六
	10/14(二)
	蘑菇松露燉飯（起士瓦片）/玉米鮮蝦蘑菇濃湯 
	
	

	七
	10/21(二)
	水煎五花肉佐泰希酸辣醬/雞湯檸檬炒義麵
	
	

	八
	10/28(二)
	法式麵包佐鮮蝦奶醬/酥皮烤鱸魚
	
	

	九
	11/4(二)
	中東香料咖哩雞/NAAN 饢餅佐香菜奶油
	
	

	十
	11/11(二)
	烤羊排佐蔬菜雜燴/澳式酥皮PIZZA
	
	

	十一
	11/18(二)
	菌菇悶義麵/菌菇班尼克蛋
	
	

	十二
	11/25(二)
	泰式沙嗲雞肉串/泰式鳳梨鮮蝦炒飯
	
	

	十三
	12/2(二)
	法式玫瑰芥末燒肉/青花優格沙拉
	
	

	十四
	12/9(二)
	舒肥雞胸鮮橙田園沙拉/起士肉醬通心粉
	
	

	十五
	12/16(二)
	韓國辣椒醬佐鮭魚三明治/韓式煎餅
	
	

	十六
	12/23(二)
	紙包雞胸肉/焦糖薯蛋塔
	
	

	十七
	12/30(二)
	法式牛排三明治/風琴馬鈴薯
	
	

	十八
	1/6(二)
	期末考
	
	不上課

	十九
	1/13(二)
	海鮮奶油筆尖麵/花椰菜薯泥蛋糕
	
	

	二十
	1/20(二)
	休業式
	
	不上課



