仰德高中114年度第二學期一年級餐飲科 餐僑一忠B班 西餐烹調實習科教學計畫(僑生班)
	一、教學目標
	1.認識西餐基本烹調法與火候控制。

2.了解五大母醬概念與應用。

3.熟悉西式套餐結構與出餐流程。

4.能熟練基礎刀工與前置處理。

5.能獨立完成基礎西式主菜與醬汁。

	二、評量方式
	1.平時（學習態度）、理論方式進行。

2.平時成績、作業、段考成績。

3.教師依評量結果再調整教學方法及教學內容。

	三、成績計算
	期中考30%，期末考30%，平時40%。

	四、對學生的期望
	    期望配合實務、理論等教學資源，引起學習興趣，加深學生的學習概念，未來運用在生活中。

	五、教學進度

	每週

節數
	3節
	編定

教師
	孫翠萍
	書名
	西餐烹調實習
	科班
	餐僑一忠B

	
	
	
	
	出版社
	全華圖書股份有限公司
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	備   註

	一
	6/1-6/5
	課程說明與廚房安全
	廚房動線、刀具安全 刀工
	6/1 畢業典禮

	二
	6/8-6/12
	西餐基本烹調法
	煎、炒、煮、烤 煎雞胸肉
	羽球週 議題：環保

	三
	6/15-6/19
	高湯製作
	白高湯、褐高湯 雞高湯
	6/19 端午節補假(放假)

	四
	6/22-6/26
	五大母醬（一）
	貝夏梅醬   白醬焗通心麵
	6/26三年級僑生B班期末/學期成績登錄截止

	五
	6/29-7/03
	五大母醬（二）
	西班牙醬 

紅酒燉牛肉
	6/30 休業式 議題：品德

	六
	7/6~7/10
	五大母醬（三）
	荷蘭醬
班尼迪克蛋
	議題：環境

	七
	7/13~7/17
	義大利麵製作
	義式基礎
青醬義大利麵
	7/17 僑生B班期中成績繳交 議題：生命

	八
	7/20~7/24
	排餐實作
	牛排熟度控制
香煎牛排
	議題：法治

	九
	7/27~7/31
	海鮮料理
	魚類熟成煎法
香煎鱸魚
	議題：科技、資訊

	十
	8/3~8/7
	套餐整合（一）
	前菜＋湯品
凱薩沙拉濃湯
	議題：能源

	十一
	8/10~8/14
	套餐整合（二）
	主菜＋甜點
主菜搭配
	議題：安全

	十二
	8/17~8/21
	期末實作評量
	個人套餐設計
西餐套餐
	8/21僑生B班期末/學期成績登錄截止 議題：性別平等

	十三
	8/24~8/28
	期末檢核
	期末複習
	


※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、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、家庭暴力防治等）及其他重要活動。 
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