仰德高中113年度第一學期二年級餐飲科咖啡拉花教學計畫

	一、教學目標
	(一)認識拉花工具及理論
(二)增進產業變化下需求之咖啡技能

(三)了解原物料特性

	二、評量方式
	學科50%術科50%

	三、成績計算
	期中30%平時40%期末30%

	四、對學生的期望
	(一)學習到從零基礎到會咖啡拉花
(二)能使用小型器具在家裡使用咖啡或其他飲品練習劃花

	五、教學進度

	每週

節數
	4節
	編定

教師
	溫樺鈴
	書名
	咖啡拉花技術大全
	科班
	餐技二


	
	
	
	
	出版社
	東販出版
	
	

	週次
	日期起訖
	教 學 內 容
	作  業
	   備   註

	一
	     08/30
	
	
	開學日

	二
	09/02-09/06
	精華濃縮的咖啡泡沫
挑選新鮮程度適當的咖啡豆
	
	

	三
	09/09-09/13
	Crema的顏色質地
了解味覺與萃取時間的關係
	重大議題融入:
多元文化教育
	

	四
	09/16-09/20
	粉量 填壓 萃取
	
	09/17 中秋節放假、

09/18 防災預演、
09/20 國家防災日演練、幹部訓練

	五
	09/23-09/27
	拉花鋼杯
鋼杯容量與蒸氣量大小
	
	09/24 新生健檢(13:10~15:30)
09/27 教師節活動、迎新活動

	六
	09/30-10/04
	咖啡杯如何挑選
	
	

	七
	10/07-10/11
	不易維持的完美
穩定的濕性奶泡結構
挑選適合蒸打的牛奶
奶泡和牛奶的黃金比例
	
	拔河週
10/07 ~10/08 高三拍攝畢業照
10/10 雙十節放假

	八
	10/14-10/18
	期中考
	
	10/16-10/18 期中考

	九
	10/21-10/26
	關於發泡比例對於拉花的影響 良好的蒸打方式不避浪費奶泡
	
	10/26 親職日

	十
	10/28-11/01
	好喝的奶泡溫度 
運用感知判斷溫度適宜的時機
	
	10/28 親職日補假 

10/29 微笑單車宣導

	十一
	11/04-11/08
	完成的奶泡看起來有成功嗎
要如何蒸打出完美的濕奶泡
	
	11/06~11/07 高一:公民訓練

11/06~11/07 高二:知性之旅

11/06~11/08 高三:畢業旅行 

	十二
	11/11-11/15
	基本練習 
放對位置是蒸打成功的關鍵
	
	11/12 流感疫苗施打
11/15 作業抽查、電商科資訊展

	十三
	11/18-11/22
	如何找到蒸打關鍵位置
進階練習
	
	11/22 校歌比賽

	十四
	11/25-11/29
	觀察液面膨脹的高度
蒸打基本步驟
揭開蒸奶的品質與穩定性
	重大議題融入:
環保教育
	籃球週、11/29 校慶運動會-初賽

	十五
	12/02-12/06
	融合方式影響風味和顏色對比度
	
	12/02 英文月(12/2-12/31)、

12/04 運動會預演、12/06 運動會

	十六
	12/09-12/13
	融合目的在石均勻的結合
第一階段練習
	
	12/10-12/11 高三模擬考

	十七
	12/16-12/20
	第二階段練習
第三階段練習
	
	12/18 廚神比賽

	十八
	12/23-12/27
	融合常見問題
蒸奶與咖啡最佳的融合時機
	
	

	十九
	12/30-01/03
	拉花成形的起始
拉花形成的困難
減緩衝擊力使黑白分明
適當的拉花時機
	
	12/31 越野賽跑、01/01 元旦放假

	二十
	01/06-01/10
	期末考
	
	01/06-01/08 期末考

	二十一
	01/13-01/17
	點線面的變化
展開的位置與圖形之間的關聯
	
	01/17 公告補考名單

	二十二
	 01/20
	
	
	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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