仰德高中113年度第一學期  2年級 西餐烹調科 教學計畫

	一、教學目標
	讓同學學習分組、分工合作進行菜單烹調， 

	二、評量方式
	採授課、術科操作及日常上課情況進行評量。

	三、成績計算
	期中考30％，期末考30％，平常40％

	四、對學生的期望
	

	五、教學進度

	每週
節數
	4 節
	編定
教師
	黃顯晴
	書名
	西餐烹調實習(上)
	科 班
	餐建二

	
	
	
	
	出版社
	全華
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	8/30
	
	
	開學日

	二
	9/2-9/6
	1.實習教室環境、器具清潔及整理
2.組別成員重新編排
3.課程說明
4.西餐定義、起源、演進及趨勢
	
	9/5(四)

	三
	9/9-9/13
	1.西餐廚房組織編制與工作職掌
2.廚房清潔與衛生、廚餘處理、消防

3.急救常識及餐飲衛生安全

4.西餐從業人員應具備的態度
	
	9/12(四)

	四
	9/16-9/20
	1.美式華爾道夫沙拉
2.煎法國吐司
	
	9/16 防災預演、9/17 中秋節放假、9/20  國家防災日演練
9/19(四)

	五
	9/23-9/27
	1.火腿乳酪恩利蛋
2.鮮蝦盅附考克醬
	
	9/26(四)

	六
	9/30-10/4
	1.藍帶豬排
2.炸圓柱形馬鈴薯泥
	
	10/3 新生體檢
10/3(四)

	七
	10/7-10/11
	期中術科測驗
	
	拔河週、10/10 雙十節放假
10/10(四)

	八
	10/14-10/18
	期中考
	
	10/16-10/18 期中考
10/17(四)

	九
	10/21-10/25
	1.義大利肉醬麵
2.奶油玉米濃湯
	
	10/24(四)

	十
	10/28-11/1
	1.鮪魚沙拉三明治
2.雞肉清湯附蔬菜小丁
	
	10/28 親職日補假、10/31 流感疫苗施打
10/31(四)

	十一
	11/4-11/8
	1.煎帶骨豬排附褐色洋菇醬汁
2.炒蛋附脆培根及蕃茄
	
	11/6-11/8 校外教學
11/7(四)

	十二
	11/11-11/15
	1.尼斯沙拉
2.乳酪奶油焗鱸魚排附水煮馬鈴薯
	
	11/15 作業抽查、電商科資訊展
11/14(四)

	十三
	11/18-11/22
	1.蛋黃醬通心麵沙拉
2.煎豬排附燜紫高麗菜
	
	11/22 愛國歌曲
11/21(四)

	十四
	11/25-11/29
	1.佛羅倫斯基胸附青豆飯
2.雞骨肉汁
	
	籃球週
11/28(四)

	十五
	12/2-12/6
	1.薄片牛排三明治附高麗菜沙拉
2.青豆仁浆湯附麵包丁
	
	12/2 英文月(12/2-12/31)、12/4 運動會預演、12/6 運動會
12/5(四)

	十六
	12/9-12/13
	1.主廚沙拉附油醋汁
2.煎恩利蛋
	
	12/10-12/11 高三模擬考
12/12(四)

	十七
	12/16-12/20
	香料與辛香料的認識
	
	12/18 廚神比賽
12/19(四)

	十八
	12/23-12/27
	常用調味料與醬料
常用食材認識與選購
	
	12/26(四)

	十九
	12/30-1/3
	期末術科測驗
	
	12/31 越野賽跑、1/1 元旦放假
1/2(四)

	二十
	1/6-1/10
	期末考
	
	1/6-1/8 期末考
1/9(四)

	二十一
	1/13-1/17
	
	
	1/17 公告補考名單

	二十二
	1/20
	
	
	休業式


※備註欄可填寫有關重大議題融入（性別平等、人權、環境、海洋、品德、生命、法治、科技、資訊、能源、安全教育、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、家庭暴力防治等）及其他重要活動。 
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