仰德高中112年度第一學期一年級餐飲科教學計畫

	一、教學目標
	讓學生學會操作糕漿皮類及水調和麵食的製作原理。

	二、評量方式
	採用課堂操作做為成績考核。

	三、成績計算
	期中操作30％、期末操作30％，平時操作40％。

	四、對學生的期望
	讓學生瞭解中式點心操作模式，提升學生的學習興趣，奠定日後升學或從事餐飲工作之基礎。

	五、教學進度

	每週

節數
	3節
	編定
教師
	張議露
	書名
	中式點心
	科班
	餐僑三B

	
	
	
	
	出版社
	廣懋
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	12/01
	分組與教學準備週
	
	12/1-12/31英文月活動

	二
	12/04-12/08
	起酥點心
	
	

	三
	12/11-12/15
	鳳梨酥
	重大議題融入: 多元文化
	

	四
	12/18-12/22
	桃酥
	
	12/20廚神大賽

	五
	12/25-12/29
	蛋黃酥
	
	12/29越野賽跑

	六
	01/01-01/05
	蘇式豆沙月餅
	
	

	七
	01/08-01/12
	蔥燒餅
	
	

	八
	01/15-01/19
	菊花酥
	
	

	九
	01/22-01/26
	白糖粿
	
	

	十
	01/29-02/02
	綠豆椪
	
	

	十一
	02/05-02/09
	金露酥
	
	

	十二
	02/12-02/16
	甜披薩、
	
	

	十三
	02/19-02/23
	廣式月餅
	
	

	十四
	02/26-02/29
	油皮蛋塔
	
	


※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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