國立恆春高級工商職業學校104學年度第一學期教學計畫書
	科目
	西點製作
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	自編教材

	學分數
	4
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 餅乾概論及實作
2. 蛋糕進階實作

3. 西點

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	環境整理、課程介紹、上課規則
	
	

	2
	0906-0912
	蛋糕：杯子蛋糕（鮮奶油裝飾）
	學習單
	

	3
	0913-0919
	果凍、奶酪
	學習單
	業師上課

	4
	0920-0926
	餅乾：奶油蘇打餅乾
	學習單
	

	5
	0927-1003
	餅乾：奶油貓舌小西餅
	學習單
	

	6
	1004-1010
	餅乾：糖霜餅乾、巧克力布朗尼
	學習單
	

	7
	1011-1017
	蛋糕：巧克力海綿蛋糕（屋頂，乙級）1015-16第一次期中考
	學習單
	

	8
	1018-1024
	蛋糕：奶油水果蛋糕
	學習單
	

	9
	1025-1031
	蛋糕：虎皮蛋糕卷
	學習單
	

	10
	1101-1107
	蛋糕：指形蛋糕、蛋黃小西餅
	學習單
	

	11
	1108-1114
	Panna Cotta,布丁
	學習單
	

	12
	1115-1121
	Pate choux
	學習單
	

	13
	1122-1128
	Mousse: Chocolate Mousse
	學習單
	

	14
	1129-1205
	1201-02第二次期中考
	學習單
	

	15
	1206-1212
	酥皮
	學習單
	

	16
	1213-1219
	Croissant
	學習單
	

	17
	1220-1226
	Panattone
	學習單
	

	18
	1227-0102
	期末術科考
	
	

	19
	0103-0109
	期末術科考
	
	

	20
	0110-0116
	期末整理
	
	

	21
	0117-0120
	1018-19期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校104學年度第一學期教學計畫書
	科目
	中餐烹調實習
	班級
	餐技二甲
	書籍資料
	書  名：中餐烹調丙級

出版社：宥辰文化
編作者：張瑞雲

	學分數
	4
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 基礎刀工
2. 中餐丙級檢定題目

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	基本姿勢與基礎刀法、盤飾製作
	
	

	2
	0906-0912
	中餐實習301C
	學習單
	

	3
	0913-0919
	中餐實習301D
	學習單
	

	4
	0920-0926
	中餐實習301E
	學習單
	

	5
	0927-1003
	中餐實習302A
	學習單
	

	6
	1004-1010
	中餐實習302B
	學習單
	

	7
	1011-1017
	1015-16第一次期中考
	
	

	8
	1018-1024
	中餐實習302C
	學習單
	

	9
	1025-1031
	中餐實習302D
	學習單
	

	10
	1101-1107
	中餐實習302E
	學習單
	

	11
	1108-1114
	中餐實習301A
	學習單
	

	12
	1115-1121
	中餐實習301B
	學習單
	

	13
	1122-1128
	總復習
	學習單
	

	14
	1129-1205
	總復習
	學習單
	

	15
	1206-1212
	總復習
	學習單
	

	16
	1213-1219
	總復習
	學習單
	

	17
	1220-1226
	總復習
	學習單
	

	18
	1227-0102
	總復習
	
	

	19
	0103-0109
	期末測驗
	
	

	20
	0110-0116
	期末測驗
	
	

	21
	0117-0120
	1018-19期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校104學年度第一學期教學計畫書
	科目
	烘焙應用實務
	班級
	餐技二甲
	書籍資料
	書名：烘焙丙級技能檢定演練

出版社：廣懋
編作者：吳日杉、孫請玲

	學分數
	4
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 餅乾介紹
2. 麵包進階

3. 蛋糕基礎介紹、進階

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	環境整理、課程規定及介紹
	
	

	2
	0906-0912
	麵包進階：菠蘿奶酥（乙級）
	學習單
	

	3
	0913-0919
	麵包進階：墨西哥麵包（乙級）
	學習單
	

	4
	0920-0926
	餅乾：擠花小酉餅、巧克力燕麥餅乾
	學習單
	

	5
	0927-1003
	餅乾：糖霜餅乾、巧克力布朗尼
	學習單
	

	6
	1004-1010
	1009補假
	
	

	7
	1011-1017
	1015-16第一次期中考
	
	

	8
	1018-1024
	蛋糕（麵糊類）：大理石蛋糕（丙級）
	學習單
	

	9
	1025-1031
	蛋糕（麵糊類）：奶油水果蛋糕（乙級）
	學習單
	

	10
	1101-1107
	蛋糕（麵糊類）：杯子蛋糕（裝飾）
	學習單
	

	11
	1108-1114
	期中術科考
	
	

	12
	1115-1121
	蛋糕（乳沫類）：8吋海綿蛋糕（丙級）
	學習單
	

	13
	1122-1128
	蛋糕（乳沫類）：巧克力海綿蛋糕（乙級）
	學習單
	

	14
	1129-1205
	蛋糕（乳沫類）：天使蛋糕（丙級）
	學習單
	

	15
	1206-1212
	蛋糕：巧克力戚風蛋糕卷（草莓果醬）（丙級）
	學習單
	

	16
	1213-1219
	塔：檸檬布丁塔（丙級）
	學習單
	

	17
	1220-1226
	西點：泡芙
	學習單
	

	18
	1227-0102
	西點：布丁
	學習單
	

	19
	0103-0109
	期末術科考
	
	

	20
	0110-0116
	期末打掃
	
	

	21
	0117-0120
	1018-19期末考
	
	


國立恆春高級工商職業學校104學年度第一學期教學計畫書
	科目
	飲料實務
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：調飲丙級檢定

出版社：文野出版社
編作者：謝美美

	學分數
	3
	授課教師
	張士強
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1、 飲料與調酒安全規定宣導

2、材料認識、調製法教學

3、飲料與調酒方法示範、操作

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0830-0905
	環境整理、課程介紹、丙級檢定規範、責任分組
	
	

	2
	0906-0912
	器具認識、搖盪法：冰綠茶、冰梅子綠茶
	學習單
	

	3
	0913-0919
	搖盪法：冰桂花紅茶、冰玫瑰紅茶
	學習單
	

	4
	0920-0926
	搖盪法：冰阿薩姆紅茶、冰蜂蜜紅茶、冰烏梅紅茶
	學習單
	

	5
	0927-1003
	搖盪法：冰檸檬綠茶、冰綠茶多多、冰葡萄柚綠茶
	學習單
	

	6
	1004-1010
	1009補假
	
	

	7
	1011-1017
	1015-16第一次期中考
	
	

	8
	1018-1024
	搖盪法：冰奶泡綠茶、冰奶泡紅茶、冰奶蓋綠茶、冰奶蓋紅茶
	學習單
	

	9
	1025-1031
	攪拌法：冰水蜜桃紅茶、冰紅茶；搖盪法複習
	學習單
	

	10
	1101-1107
	搖盪法：冰蘋果紅茶、冰百香果綠茶、冰薄荷綠茶
	學習單
	

	11
	1108-1114
	搖盪法：冰杏仁奶茶、冰榛果奶茶、冰紫羅蘭花茶
	學習單
	

	12
	1115-1121
	搖盪法：冰伯爵奶茶、冰香草奶茶、冰檸檬香茅花茶
	學習單
	

	13
	1122-1128
	搖盪法：冰薫衣草花茶、冰薄荷奶茶、冰珍珠奶茶、冰椰果奶茶
	學習單
	

	14
	1129-1205
	攪拌法：熱黑森林果粒茶、虹吸式熱咖啡、維也納熱咖啡
	學習單
	

	15
	1206-1212
	攪拌法：爪哇式熱咖啡；注入法：濾杯式熱咖啡；冰黑森林果粒茶、冰蔓越莓黑森林果粒茶
	學習單
	

	16
	1213-1219
	直接注入法：冰咖啡、橘香冰咖啡、柳橙玉兔盤
	學習單
	

	17
	1220-1226
	熱桂花紅茶、熱摩卡咖啡、熱卡布奇諾
	學習單
	

	18
	1227-0102
	期末術科考
	
	

	19
	0103-0109
	期末術科考
	
	

	20
	0110-0116
	期末打掃
	
	

	21
	0117-0120
	1018-19期末考
	
	


