仰德高中111學年度第二學期二年級餐飲科教學計畫

	一、教學目標
	1.了解原物料的特性  2.了解基本機具操作  3.了解麵包特性與操作

	二、評量方式
	1.上課態度  2.實作成品   3.作業繳交   4.問答

	三、成績計算
	期中考30%      期末考30%    平時40%

	四、對學生的期望
	1.瞭解丙級證照   2. 學會蛋糕特性與基本操作原理

	五、教學進度

	每週

節數
	3 節
	編定
教師
	賴怡如
	書名
	烘焙實務
	科班
	餐僑二

	
	
	
	
	出版社
	台科大
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	5/29-6/2
	雪花糕
	
	6/1建教B班上課、5/29彈放、5/30端午節、6/3補5/29班、建教三B期中評量週

	二
	6/5-6/9
	甜甜圈
	
	6/9畢業典禮、紫錐花宣導日
重大議題融入:安全

	三
	6/12-6/16
	葡萄乾吐司
	
	建教三B期末考

	四
	6/19-6/23
	端午連假
	
	6/22-6/23端午連假

	五
	6/26-6/30
	烤布蕾
	
	

	六
	7/3-7/7
	葡萄戚風瑞士捲
	
	紫錐花宣導、建教一二B期中考

	七
	7/10-7/14
	指形小西餅
	
	重大議題融入:多元文化

	八
	7/17-7/21
	提拉米蘇
	
	

	九
	7/24-7/28
	果凍
	
	

	十
	7/31-8/4
	雙色戚風捲
	
	紫錐花宣導

	十一
	8/7-8/11
	海綿蛋糕
	
	

	十二
	8/14-8/18
	蛋糕裝飾
	
	

	十三
	8/21-8/25
	盆栽巧克力慕斯
	
	

	十四
	8/28-8/31
	期末考
	
	


※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。）
