仰德高中112年度第二學期三年級餐飲科教學計畫

	一、教學目標
	課程內容規劃讓學生弘揚大中華烹飪技藝，傳承大中華深厚的飲食文化，挖掘傳統菜餚的製作方法，力求翻新而不斷的發展出來，再現八大菜系美食的博大精深. 學生更加認識中華烹飪技藝的特點技藝之精華。

	二、評量方式
	期中考，期末考，期末書面報告。

	三、成績計算
	出席率：30%，期中考(口頭報告)：30%，期末考30%，期末書面報告10%

	四、對學生的期望
	●建立學生對於中餐烹飪進階概念。

●使學生具備宴客菜餚之實務製作能力。

●使學生能將烹飪概念與技能靈活運用。

●上課學生能學習一技之長檢定或各式烹飪。

	五、教學進度  

●廣東菜烹調、●湖南菜烹調、●江浙菜烹調、

●北平菜烹調、●四川菜烹調、●福建菜烹調、

●安徽菜烹調、●台灣菜烹調.
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	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	06/03-06/07
	涼拌木瓜、, 咖哩雞
	分組烹調示範教學
	6/3畢業典禮

	二
	06/10-06/15
	打拋豬肉、泰式炸春捲
	分組烹調示範教學
	

	三
	06/17-06/21
	雀巢蝦球、芋頭米粉湯
	分組烹調示範教學
	

	四
	06/24-06/28
	紅麴三色蒸蛋、茶梅鱸魚捲
	分組烹調示範教學
	6/28正規班休業式、法律常識大會考

	五
	07/01-07/05
	醋溜魚片、炒銀針粉
	分組烹調示範教學
	

	六
	07/08-07/12
	紙包嫩雞、東坡琇球
	分組烹調示範教學
	7/12僑生B班期中成績繳交

	七
	07/15-07/19
	糯米雞湯、什錦羅漢齊
	分組烹調示範教學
	

	八
	07/22-07/26
	黃燜雙冬、鳳梨燒素鴨
	分組烹調示範教學
	

	九
	07/29-08/02
	煎蛋餃 、魯  肉  飯
	分組烹調示範教學
	

	十
	08/05-08/09
	紅糟雞腿、培根福菜捲
	分組烹調示範教學
	

	十一
	08/12/08/16
	廣東肉捲、醬爆雞 丁
	分組烹調示範教學
	8/16僑生B班期末成績繳交

	十二
	08/19/08/23
	印尼炸雞 、南瓜炒米粉
	分組烹調示範教學
	

	十三
	08/26/08/30
	期末考 .休業式
	
	


※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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