國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1學期教學計畫書
	科目
	烘焙技術實習
	班級
	綜三乙（餐飲組）
	書籍資料
	書名：自編
出版社：自編

編作者：自編

	學分數
	4學分
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1.中式點心實作 2. 西式點心實作



	
	□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
	烘焙點心講解
	
	

	2
	0906-0912
	一、蛋黃酥/廣式月餅
	
	

	3
	0913-0919
	二、桃酥/鳳梨酥


	
	

	4
	0920-0926
	三、綠豆椪/菊花酥


	
	

	5
	0927-1003
	四、台式豆沙月餅/蘇式豆沙月餅
	
	

	6
	1004-1010
	五、紅豆甜麵包/貓耳朵


	
	

	7
	1011-1017
	第一次期中考10/14-15
	
	第一次期中考

	8
	1018-1024
	六、奶酥甜麵包/生鮮麵條
	
	

	9
	1025-1031
	七、圓頂奶油土司/水餃
	
	

	10
	1101-1107
	八、圓頂葡萄乾土司/餛飩
	
	

	11
	1108-1114
	九 、燒賣/布丁餡甜麵包
	
	

	12
	1115-1121
	十、山型白土司/菜肉包
	
	

	13
	1122-1128
	十一.橄欖形餐包/手工水餃
	
	

	14
	1129-1205
	十二.紅豆甜麵包/貓耳朵
	
	第二次期中考

	15
	1206-1212
	十三. 燒賣/布丁餡甜麵包
	
	

	16
	1213-1219
	十四. 綠豆椪/鳳梨酥


	
	

	17
	1220-1226
	十五. 台式豆沙月餅/蛋黃酥


	
	

	18
	1227-0102
	十六.奶酥甜麵包/白饅頭
	
	

	19
	0103-0109
	十七. 實習考
	
	

	20
	0110-0116
	期末考104/1/16-19(星期五～一)


	
	

	21
	0117-0123
	
	
	期末考


國立恆春高級工商職業學校 104學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	烘焙概論
	班級
	綜三乙-餐飲組
	書籍資料
	書  名：實用烘焙食品

出版社：凱風行
編作者：黃明利/劉美琴

	學分數
	1學分
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	一.緒論 二. 材料三.麵包四. 蛋糕五.西式點心六.中式點心 

	
	□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
	各類烘焙食品/烘焙設備及器具之介紹
	
	

	2
	0906-0912
	一.緒論1.烘焙食品
	P.1-2
	

	3
	0913-0919
	一.緒論2.烘焙計算
	P3-9
	

	4
	0920-0926
	一.緒論3.烘焙設備及器具
	P10-14
	

	5
	0927-1003
	一.緒論4.烘焙安全與衛生
	P15-19
	

	6
	1004-1010
	二. 材料1.麵粉2.蛋3.糖4.油脂5.酵母
	P22-36
	

	7
	1011-1017
	二. 材料6.膨脹劑7.乳品8.鹽9.水10乳化劑
	P37-43
	

	8
	1018-1024
	二. 材料11.其他三.麵包1. 麵包材料
	P43-54
	第1次期中考10/14-15

	9
	1025-1031
	三.麵包2. 麵包製作
	P54-64
	

	10
	1101-1107
	三.麵包3. 麵包分類
	P64-71
	

	11
	1108-1114
	四. 蛋糕1.概論
	P96-100
	

	12
	1115-1121
	四. 蛋糕2. 蛋糕分類
	P101-103
	

	13
	1122-1128
	四. 蛋糕3. 蛋糕裝飾
	P103-105
	

	14
	1129-1205
	＊第2次期中考12/1-12/2
	
	＊第2次期中考

	15
	1206-1212
	五. 西式點心1. 小西餅
	P130-132
	

	16
	1213-1219
	五. 西式點心2.派
	P133-136
	

	17
	1220-1226
	五. 西式點心3.鬆餅
	P137-138
	

	18
	1227-0102
	五. 西式點心4.甜炸圈餅
	P144-146
	

	19
	0103-0109
	六.中式點心1.製作原理
	P176-177
	

	20
	0110-0116
	六.中式點心2.基本材料
	P177-178
	

	21
	0117-0123
	＊期末考
	
	＊期末考


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	異國料理製作實習
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：自編

出版社：自編

編作者：自編

	學分數
	4學分
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 日本料理2韓式料理3.南洋料理4.西式料理 

	
	□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
	課程講解
	
	

	2
	0906-0912
	實習一:蛋包飯/玉米濃湯
	
	

	3
	0913-0919
	實習二: 日式涼麵/茶碗蒸
	
	

	4
	0920-0926
	實習三: 馬鈴薯煮肉/揚出豆腐／味噌炒茄子
	
	

	5
	0927-1003
	實習四:洋蔥豬肉焗飯/南瓜湯.  
	
	

	6
	1004-1010
	實習五:關東煮
	
	

	7
	1011-1017
	實習六：泰式鳳梨飯/涼拌海鮮
	
	第一次期中考10/14～10/15

	8
	1018-1024
	實習七:辣炒空心菜/打拋豬∕雲醬茄子
	
	

	9
	1025-1031
	實習八:蝦醬四季豆∕椒麻雞
	
	

	10
	1101-1107
	實習九: 咖哩雞/泰式檸檬魚
	
	

	11
	1108-1114
	實習十: 豬排奶油燒/醬煮透抽豆腐
	
	

	12
	1115-1121
	實十一﹕韓式煎餅/韓式豆腐鍋
	
	

	13
	1122-1128
	實習十二: 鳳梨蝦球/星洲炒米粉
	
	

	14
	1129-1205
	實習十三:肉醬義大利麵∕凱薩沙拉
	
	第二次期中考12/1～12/2

	15
	1206-1212
	實習十四：黃瓜泡菜∕辣炒年糕∕海帶芽湯
	
	

	16
	1213-1219
	實習十五、法式土司/酥炸魚條/玉蕈豆腐味噌湯
	
	

	17
	1220-1226
	實習十六：酥炸雞米花/鍋燒烏龍麵
	
	

	18
	1227-0102
	實習十七：蒜味蛤蜊義大利麵/蘑菇濃湯
	
	

	19
	0103-0109
	實習考
	
	

	20
	0110-0116
	期末考104/1/16-19(星期五～一)


	
	

	21
	0117-0123
	
	
	期末考


	特別教學企劃1

本課程教授坊間流行之異國料理，藉由異國料理之實作，來認識其它民族及飲食習慣，建立多元文化學習。

	特別教學企劃2

本課程在教授實作之後，透過學習異國料理，加以改良創新融入自己之飲食中，以達漸近文化融合，四海一家親之無國度境界。

	特別教學企劃3


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	食物學
	班級
	餐三甲
	
	書  名：食物學Ι
出版社：五南

編作者：周敦懿

	學分數
	2學分
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	一. 食物學的概念二. 營養素概論三. 食物成分


	
	□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
	第一章食物學的概念第一節食物學的範圍
	
	

	2
	0906-0912
	第一章 第二節食物學與餐飲關係
	
	

	3
	0913-0919
	第一章第三節食物學與健康關係
	
	

	4
	0920-0926
	第二章營養素概論第一節營養素概論
	
	

	5
	0927-1003
	第二章第二節蛋白質
	
	

	6
	1004-1010
	第二章第三節醣類
	
	

	7
	1011-1017
	第一次期中考10/14-15(星期二～三) 
	
	第一次期中考

	8
	1018-1024
	第二章第四節脂肪
	
	

	9
	1025-1031
	第二章第五節維生素A/D/E/K
	
	

	10
	1101-1107
	第二章第五節維生素B/C
	
	

	11
	1108-1114
	第二章第六節礦物質-鈣/磷
	
	

	12
	1115-1121
	第二章第六節礦物質-納/氯/鉀/鎂/硫/鐵
	
	

	13
	1122-1128
	第二章第六節礦物質-碘/鋅/銅/氟/西
	
	

	14
	1129-1205
	第二次期中考12/1-2(星期二～三)
	
	第二次期中考

	15
	1206-1212
	第二章第七節水
	
	

	16
	1213-1219
	第三章食物成分第一節酵素
	
	

	17
	1220-1226
	第三章食物成分第二節色素
	
	

	18
	1227-0102
	第三章第三節主要呈味成分烹調變化
	
	

	19
	0103-0109
	第三章第三節主要呈味成分烹調變化
	
	

	20
	0110-0116
	期末考104/1/16-19(星期五～一)


	
	

	21
	0117-0123
	休業式
	
	期末考


                                國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	中式點心
	班級
	餐技二甲
	書籍資料
	書名：自編
出版社：自編
編作者：自編

	學分數
	3學分
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1.水調麵類點心實作 2. 發麵類點心實作
3.酥油皮麵類點心實作 4. 高漿皮麵類點心實

	
	□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
	中式點心講解
	
	

	2
	0906-0912
	一、白麵條/廣式月餅
	
	

	3
	0913-0919
	二、綠豆椪


	
	

	4
	0920-0926
	三、台式豆沙月餅、貓耳朵


	
	

	5
	0927-1003
	四、蛋黃酥、淋餅
	
	

	6
	1004-1010
	五、菜肉包、魚丸湯


	
	

	7
	1011-1017
	六、三角豆沙包、開口笑
	期中考
	10/14～10/15

	8
	1018-1024
	七、荷葉餅、京醬肉絲
	
	

	9
	1025-1031
	八、水餃、玉米濃湯
	
	

	10
	1101-1107
	九 、燒賣、鳳梨酥
	
	

	11
	1108-1114
	十、棗泥菊花酥、豆漿
	
	

	12
	1115-1121
	十一.白饅頭、發糕
	
	

	13
	1122-1128
	十二.蛋餅、桃酥
	
	

	14
	1129-1205
	第二次期中考12/1-2(星期二～三)
	
	

	15
	1206-1212
	十三. 抓餅、雙色饅頭
	
	

	16
	1213-1219
	十四. 蘇式豆沙月餅、餛飩湯
	
	

	17
	1220-1226
	十五. 韭菜盒子
	
	

	18
	1227-0102
	十六.實習考
	
	

	19
	0103-0109
	十七. 實習考
	
	

	20
	0110-0116
	期末考104/1/16-19(星期五～一)


	
	

	21
	0117-0123
	
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 1 學期教學計畫書
	科目
	中式麵食實習
	班級
	餐技三甲
	書籍資料
	書名：自編
出版社：自編
編作者：自編

	學分數
	4學分
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1.水調麵類點心實作 2. 發麵類點心實作
3.酥油皮麵類點心實作 4. 高漿皮麵類點心實

	
	□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
	中式點心講解
	
	

	2
	0906-0912
	一、菊花酥/廣式月餅
	
	

	3
	0913-0919
	二、綠豆椪/鳳梨酥


	
	

	4
	0920-0926
	三、台式豆沙月餅/蛋黃酥


	
	

	5
	0927-1003
	四、桃酥/蘇式豆沙月餅
	
	

	6
	1004-1010
	五、菜肉包/黑糖糕


	
	

	7
	1011-1017
	六、三角豆沙包/馬拉糕
	期中考
	10/14～10/15

	8
	1018-1024
	七、發糕/雙色饅頭
	
	

	9
	1025-1031
	八、白饅頭/蒸蛋糕
	
	

	10
	1101-1107
	九 、燒賣/生鮮麵條
	
	

	11
	1108-1114
	十、淋餅/抓餅
	
	

	12
	1115-1121
	十一.貓耳朵/荷葉餅
	
	

	13
	1122-1128
	十二.手工水餃/蛋餅
	
	

	14
	1129-1205
	第二次期中考12/1-2(星期二～三)
	
	

	15
	1206-1212
	十三. 菊花酥/廣式月餅
	
	

	16
	1213-1219
	十四. 綠豆椪/鳳梨酥


	
	

	17
	1220-1226
	十五. 台式豆沙月餅/蛋黃酥


	
	

	18
	1227-0102
	十六.桃酥/蘇式豆沙月餅
	
	

	19
	0103-0109
	十七. 實習考
	
	

	20
	0110-0116
	期末考104/1/16-19(星期五～一)


	
	

	21
	0117-0123
	
	
	


