國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	食物學Ⅱ
	班級
	餐三甲
	書籍資料
	書  名：食物學Ⅱ

出版社：全華
編作者：朱碧貞

	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
	第一章六大類食物與餐飲

第二章食品加工與餐飲
第三章衛生安全與餐飲



	
	□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
	0207-0213
	開學
	
	

	2
	0214-0220
	第一章六大類食物與餐飲  1-1概論

	
	

	3
	0221-0227
	1-2五穀根莖類
	
	

	4
	0228-0305
	1-3魚肉豆蛋奶
	
	

	5
	0306-0312
	1-4蔬菜與水果類
	
	

	6
	0313-0319
	1-5油脂與堅果種子類
	
	

	7
	0320-0326
	第1次期中考3/21-3/22
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	第二章食品加工與餐飲 2-1概論

	
	

	9
	0403-0409
	2-2加工食品
	
	

	10
	0410-0416
	2-3食品色素與酵素
	
	

	11
	0417-0423
	2-4食品添加物
	
	

	12
	0424-0430
	第三章衛生安全與餐飲3-1食物腐敗與保存

	
	

	13
	0501-0507
	3-2食物中毒-細菌性食物中毒
	
	第2次期中考

(一.二年級)

	14
	0508-0514
	3-2食物中毒-天然性食物中毒
	
	

	15
	0515-0521
	3-2食物中毒-化學性食物中毒
	
	

	16
	0522-0528
	期末考(三年級)5/23-5/24
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	3-3清洗與消毒
	
	

	18
	0605-0611
	3-3清洗與消毒
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮6/14（二）
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	
	
	

	21
	0626-0702
	
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 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
	0207-0213
	中式麵食的演進與發展講解
	
	

	2
	0214-0220
	一、生鮮麵條/廣式月餅之烘焙計算與實作
	
	

	3
	0221-0227
	二、蛋黃酥/桃酥之烘焙計算與實作

	
	

	4
	0228-0305
	三、台式豆沙月餅/菊花酥之烘焙計算與實作

	
	

	5
	0306-0312
	四、綠豆椪/廣式月餅之烘焙計算與實作
	
	

	6
	0313-0319
	五、鳳梨酥/蘇式豆沙月餅之烘焙計算與實作

	
	

	7
	0320-0326
	第1次期中考3/21-3/22
	
	

	8
	0327-0402
	六、菊花酥/廣式月餅之烘焙計算與實作
	
	

	9
	0403-0409
	七、綠豆椪/鳳梨酥之烘焙計算與實作
	
	

	10
	0410-0416
	八、蘇式豆沙月餅/桃酥之烘焙計算與實作
	
	

	11
	0417-0423
	九 蛋黃酥/台式豆沙月餅之烘焙計算與實作
	
	

	12
	0424-0430
	十、小籠包/麻糬之烘焙計算與實作
	
	

	13
	0501-0507
	十一.杏仁片/椰子球之烘焙計算與實作
	
	

	14
	0508-0514
	十二.蛋黃肉包/炸春捲之烘焙計算與實作
	
	

	15
	0515-0521
	十三. 椰蓉糯米球/綠豆糕之烘焙計算與實作
	
	

	16
	0522-0528
	期末考(三年級5/23-5/24)
	
	

	17
	0529-0604
	十四. 皮蛋瘦肉粥/炸餛飩之烘焙計算與實作

	
	

	18
	0605-0611
	實習考
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮6/14（二）
	
	

	20
	0619-0625
	
	
	

	21
	0626-0702
	
	
	


	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
	0207-0213
	中式麵食的演進與發展講解
	
	

	2
	0214-0220
	一、生鮮麵條/廣式月餅之烘焙計算與實作
	
	

	3
	0221-0227
	二、蛋黃酥/桃酥之烘焙計算與實作


	
	

	4
	0228-0305
	三、台式豆沙月餅/菊花酥之烘焙計算與實作


	
	

	5
	0306-0312
	四、綠豆椪/廣式月餅之烘焙計算與實作
	
	

	6
	0313-0319
	五、鳳梨酥/蘇式豆沙月餅之烘焙計算與實作


	
	

	7
	0320-0326
	六、菊花酥/廣式月餅之烘焙計算與實作
	
	第1次期中考3/21-3/22

	8
	0327-0402
	七、綠豆椪/鳳梨酥之烘焙計算與實作
	
	

	9
	0403-0409
	八、蘇式豆沙月餅/桃酥之烘焙計算與實作
	
	

	10
	0410-0416
	九 、蛋黃酥/台式豆沙月餅之烘焙計算與實作
	
	

	11
	0417-0423
	十、馬拉糕/黑糖糕之烘焙計算與實作
	
	

	12
	0424-0430
	十一.白饅頭/蒸蛋糕之烘焙計算與實作
	
	

	13
	0501-0507
	十二.發糕/雙色饅頭之烘焙計算與實作
	
	第2次期中考5/5-5/6


	14
	0508-0514
	十三. 淋餅/抓餅之烘焙計算與實作
	
	

	15
	0515-0521
	十四. 燒賣/生鮮麵條之烘焙計算與實作

	
	

	16
	0522-0528
	十五. 手工水餃/蛋餅之烘焙計算與實作
	
	

	17
	0529-0604
	十六.貓耳朵/荷葉餅之烘焙計算與實作
	
	

	18
	0605-0611
	實習考
	
	

	19
	0612-0618
	實習考
	
	

	20
	0619-0625
	大掃除
	
	

	21
	0626-0702
	期末考(一.二年級)
	
	


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 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
	0207-0213
	中式麵食的演進與發展講解
	
	

	2
	0214-0220
	1.山型白土司/橄欖形餐包
	
	

	3
	0221-0227
	2.巧克力戚風蛋糕捲/蛋黃酥/桃酥
	
	

	4
	0228-0305
	3.海綿蛋糕/台式豆沙月餅/菊花酥
	
	

	5
	0306-0312
	4.雞蛋布丁/綠豆椪
	
	

	6
	0313-0319
	5.酥皮蛋塔/白饅頭/蒸蛋糕
	
	

	7
	0320-0326
	6.鳳梨派/蘇式豆沙月餅
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	7.酥皮椰塔/馬拉糕
	
	

	9
	0403-0409
	8.咖哩麵包/椰蓉糯米球
	
	

	10
	0410-0416
	9.綠豆糕/黑糖糕
	
	

	11
	0417-0423
	10.小西餅/廣式月餅
	
	

	12
	0424-0430
	11.鳳梨酥/咖哩餃
	
	

	13
	0501-0507
	12.菠蘿麵包/菊花酥
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	13.創意蛋糕
	
	

	15
	0515-0521
	14.創意麵包
	
	

	16
	0522-0528
	期末考(三年級5/23-5/24)
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	15.冰品
	
	

	18
	0605-0611
	實習考
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮6/14（二）
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	
	
	

	21
	0626-0702
	
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 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：自編
出版社：自編

編作者：自編

	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.西式點心產品 二. 中式點心 材料

	
	□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
	0207-0213
	一.中式點心烘焙計算:1.度量衡種類
	
	

	2
	0214-0220
	一.中式點心烘焙計算:1.度量衡種類
	
	

	3
	0221-0227
	一.西式點心烘焙計算:1.度量衡種類
	
	

	4
	0228-0305
	二.中式點心:2.烘焙百分比及實際百分比
	
	

	5
	0306-0312
	二.中式點心:2.烘焙百分比及實際百分比
	
	

	6
	0313-0319
	二.西式點心:2.烘焙百分比及實際百分比
	
	

	7
	0320-0326
	三.中式點心烘焙計算:3.配方計算及重量
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	三.西式點心烘焙計算:3.配方計算及重量
	
	

	9
	0403-0409
	四.中式點心設備及器具之介紹
	
	

	10
	0410-0416
	五. 中式點心材料1.麵粉2.蛋3.糖
	
	

	11
	0417-0423
	五. 中式點心材料4.油脂5.酵母
	
	

	12
	0424-0430
	五. 中式點心材料6.膨脹劑7.乳品
	
	

	13
	0501-0507
	五. 中式點心材料8.鹽9.水10乳化劑
	
	第2次期中考

(一.二年級)

	14
	0508-0514
	六.烘焙安全與衛生
	
	

	15
	0515-0521
	六.烘焙安全與衛生
	
	

	16
	0522-0528
	期末考(三年級)
	
	

	17
	0529-0604
	七.中式點心1.製作原理與產品
	
	

	18
	0605-0611
	八.中式點心2.基本材料與變化
	
	

	19
	0612-0618
	畢業典禮
	
	

	20
	0619-0625
	
	
	

	21
	0626-0702
	
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	中餐實習
	班級
	餐二甲
	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
	中國地區名菜介紹、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
	0207-0213
	開學
	
	

	2
	0214-0220
	實習一:螞蟻上樹/花樣海鮮
	
	

	3
	0221-0227
	實習二:珍珠丸子/蛤蜊蒸蛋
	
	

	4
	0228-0305
	實習三: 魚香茄子/麻婆豆腐/炸雞塊
	
	

	5
	0306-0312
	實習四:紅燒雞翅/宮保魷魚/蒜泥白肉 
	
	

	6
	0313-0319
	實習五:關東煮/高麗菜捲
	
	

	7
	0320-0326
	實習六：松鼠黃魚/紅燒獅子頭
	
	第1次期中考3/21-3/22

	8
	0327-0402
	實習七:蝦醬四季豆∕豬排奶油燒
	
	

	9
	0403-0409
	實習八:涼拌海鮮∕打拋豬/炸豆腐
	
	

	10
	0410-0416
	實習九:鹽酥蝦/辣子雞丁/炒空心菜
	
	

	11
	0417-0423
	實習十:蔭豉蚵/炸茄盒/紅燒肉
	
	

	12
	0424-0430
	實十一﹕滷味
	
	

	13
	0501-0507
	第2次期中考5/5-5/6


	
	

	14
	0508-0514
	實習十二: 酸菜大腸／咕咾肉/蠔油芥蘭
	
	

	15
	0515-0521
	實習十三:荷葉餅∕京醬肉絲
	
	

	16
	0522-0528
	實習十四.：香菇釀蝦仁/醬燒黃金蛋 
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	實習十五. 韓式煎餅/韓式豆腐鍋
	
	

	18
	0605-0611
	實習十六. 實習考
	
	

	19
	0612-0618
	實習十七. 實習考
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	實習工場大掃除
	
	

	21
	0626-0702
	期末考

	
	期末考(一.二年級)


