仰德高中111學年度第二學期三年級餐飲科教學計畫
	一、教學目標
	1. 了解和食起源與飲食文化、廚房組織編制及常用食材，並能應用相關知能解決問題。
2. 運用基本和食烹調機具與工具，並能應用科技在專業實務操作。
3. 運用和食烹調基礎刀工與烹調方法製作各類中式菜餚，能規劃、執行與創新應用。
4. 重視食品衛生安全，體會工作中學習互助合作，以建立和食從業人員職場倫理及職場衛生安全習慣。

	二、評量方式
	1. 針對認知部分以紙筆測驗評量。
2. 針對技能部分施以實作評量。
3. 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
	於本學期習得和食烹調的進階知識

	五、教學進度

	每週
節數
	4 節
	編定
教師
	陳品澤
	書名
	和食烹調實習(上)
	科班
	餐三孝

	
	
	
	
	出版社
	廣懋
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	備   註

	一
	02/07~02/10
	預備周
	
	2/07開學正式上課、友善校園宣導週

	二
	02/13~02/18
	1. 教室清理與打掃
2. 職場倫理與性別平等教育
	
	2/13反毒宣導日
2/17餐飲科台北烘焙展參訪

	三
	02/20~02/24
	日本料理的飲食文化與歷史
	
	2/20羽球週

	四
	03/01~03/03
	日本料理廚房設備與餐具
	
	3/01~3/31國文月系列活動

	五
	03/06~03/10
	常用食材介紹一
	
	3/06~3/10優良讀物巡迴書展
3/06反毒宣導日
3/08全國閱讀心得寫作比賽投稿截止、高二開始實施九大職能星性向測驗
3/10餐建二升三出廠實習面試

	六
	03/13~03/17
	常用食材介紹二
	
	3/13全國小論文寫作比賽投稿截止、生涯輔導講座
3/14~3/15高三模擬考
3/15繁星推甄報名

	七
	03/20~03/25
	基礎刀工與製備
	
	3/21~3/22大學入班宣導
3/25防災暨救護教育宣導(演練)

	八
	03/27~03/31
	期中考
	
	3/28時尚科家事技藝競賽校內初賽
3/29~3/31高一二三期中考

	九
	04/06~04/07
	涼拌小菜實習-芥末醋拌蒟蒻章魚、玉味噌墨魚蘆筍
	
	

	十
	04/10~04/15
	漬物實習-醋味章魚、醬漬黃瓜
	
	4/10排球週、反毒防溺宣導日
4/14高三作業抽查 
4/15親職日

	十一
	04/18~04/21
	高三期末考
	
	4/19~4/21高三期末考 4/21高三年級祈福儀式、送舊活、升學就業博覽會

	十二
	04/24~04/28
	壽司實習-壽司捲、稻禾壽司
	
	4/24~4/27縣內停課

	十三
	05/01~05/05
	煮物實習-薑汁培根豬、醬煮杏鮑菇
	
	5/01反毒防溺宣導日 
5/05公布高三補考名單

	十四
	05/08~05/12
	燒物實習-照燒雞腿、旗魚西京燒
	
	5/09繁星錄取公告
5/11高三補考

	十五
	05/15~05/19
	揚物實習-野菜天婦羅、揚出豆腐
	
	5/18高一、二作業抽查
5/19四技二專甄選入學集報

	十六
	05/22~05/26
	吸物實習-鮭魚味噌湯、蛤蜊酒蒸
	
	5/26環境教育	

	十七
	05/29~06/02
	畢業典禮
	
	6/01畢業典禮

	十八
	06/05~06/09
	
	
	6/05反毒防溺宣導日

	十九
	06/12~06/17
	
	
	#重大議題融入生命教育
6/17補上班上課(6/23)

	二十
	06/19~06/21
	
	
	6/19~6/21高一二期末考

	二十一
	06/26~06/30
	
	
	6/30暑假安全宣導


※備註欄可填寫有關重大議題融入（所謂重大議題包含：生命教育、性別平等教育、法治教育、人權教育、環保教育、永續發展、多元文化、消費者保護教育、海洋教育等九項）及其他重要活動。
