國立恆春高級工商職業學校 105學年度第1學期教學計畫書
	科目
	中式麵食製作
	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
	授課教師
	許育菁
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 燙麵類麵食製作
2. 油酥麵類麵食製作

3. 發麵類麵食製作

4. 其他類點心製作

	
	□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
	8/28-9/3
	課程大綱及評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	9/4-9/10


	珍珠丸子、麻糬
	實習作業本
	9/10補課(9/17)

	3
	9/11-9/17
	紫玉酥(芋頭酥)
	
	9/15-16中秋放假

	4
	9/18-9/24
	燒餅
	
	

	5
	9/25-10/1
	碗粿、愛玉
	
	

	6
	10/2-10/8
	港式蘿蔔糕
	
	

	7
	10/9-10/15
	放假
	
	13-14第一次期中考

	8
	10/16-10/22
	菜包粿
	實習作業本
	

	9
	10/23-10/29
	巧果、芝麻球
	
	

	10
	10/30-11/5
	術科期中考
	製作報告表
	11/2-4高三校外教學

	11
	11/6-11/12
	餡餅
	實習作業本
	

	12
	11/13-11/19
	水煎包
	
	

	13
	11/20-11/26
	韭菜盒子
	
	

	14
	11/27-12/3
	期中考
	
	28-29第二次期中考

	15
	12/4-12/10
	叉燒包
	實習作業本
	

	16
	12/11-12/17
	芋粿
	
	12/14校慶

	17
	12/18-12/24
	湯圓
	
	

	18
	12/25-12/31
	年糕
	
	

	19
	1/1-1/7
	放假
	
	1/2補假

	20
	1/8-1/14
	術科期末考
	製作報告表
	

	21
	1/15-1/21
	期末大掃除
	
	17-18期末考


國立恆春高級工商職業學校 105學年度第1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：自編
出版社：自編
編作者：自編

	學分數
	4
	授課教師
	許育菁
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 麵糊類蛋糕製作
2. 乳沫類蛋糕製作

3. 戚風類蛋糕製作

4. 西式點心製作

	
	□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
	8/28-9/3
	課程大綱及評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	9/4-9/10


	柚香磅蛋糕(英式蘋果蛋糕)
	學習作業單

	9/10補課(9/17)

	3
	9/11-9/17
	大理石蛋糕
	
	9/15-16中秋放假

	4
	9/18-9/24
	水果蛋糕
	
	

	5
	9/25-10/1
	海綿蛋糕(圓形)
	
	

	6
	10/2-10/8
	巧克力海綿蛋糕(平盤)(小蛋糕裝飾)
	
	

	7
	10/9-10/15
	天使蛋糕
	
	13-14第一次期中考

	8
	10/16-10/22
	戚風蛋糕(圓形)
	
	

	9
	10/23-10/29
	葡萄乾戚風蛋糕捲
	
	

	10
	10/30-11/5
	巧克力戚風蛋糕捲
	
	11/2-4高三校外教學

	11
	11/6-11/12
	期中術科考
	
	

	12
	11/13-11/19
	蒸烤雞蛋牛奶布丁、(果凍、奶酪)
	
	

	13
	11/20-11/26
	烤布蕾、(小西餅)
	
	

	14
	11/27-12/3
	期中考
	
	28-29第二次期中考

	15
	12/4-12/10
	檸檬布丁派
	學習作業單
	

	16
	12/11-12/17
	雙皮鳳梨派
	
	12/14校慶

	17
	12/18-12/24
	奶油空心餅
	
	

	18
	12/25-12/31
	閃電泡芙
	
	

	19
	1/1-1/7
	期末術科考
	
	1/2補假

	20
	1/8-1/14
	期末大掃除
	
	

	21
	1/15-1/21
	期末考
	
	17-18期末考


國立恆春高級工商職業學校 105學年度第1學期教學計畫書
	科目
	職涯體驗
	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
	2
	授課教師
	許育菁
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 生涯自我探索、職涯抉擇與規劃
2. 行業發展與趨勢

3. 人際關係、企業倫理
4. 餐旅業現況與發展

	
	□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
	8/28-9/3
	課程大綱及評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	9/4-9/10


	職涯規劃的重要性及意義
	
	9/10補課(9/17)

	3
	9/11-9/17
	個人特質與職業屬性
	
	9/15-16中秋放假

	4
	9/18-9/24
	行業大探索─餐飲業
	
	

	5
	9/25-10/1
	行業發展與人力供需
	
	

	6
	10/2-10/8
	工作世界分析
	
	

	7
	10/9-10/15
	期中考
	
	13-14第一次期中考

	8
	10/16-10/22
	人際關係與倫理
	
	

	9
	10/23-10/29
	企業倫理組織概況
	
	

	10
	10/30-11/5
	職業生活及工作倫理
	
	11/2-4高三校外教學

	11
	11/6-11/12
	性別刻板印象對生涯選擇的影響
	
	

	12
	11/13-11/19
	性別與職涯發展
	
	

	13
	11/20-11/26
	職場性騷擾
	
	

	14
	11/27-12/3
	職業興趣探索
	
	28-29第二次期中考

	15
	12/4-12/10
	職業的選換
	
	

	16
	12/11-12/17
	生涯抉擇的意義、類型探索
	
	12/14校慶

	17
	12/18-12/24
	餐旅現況分析
	
	

	18
	12/25-12/31
	餐旅業的甘苦談
	
	

	19
	1/1-1/7
	餐旅業未來發展趨勢
	
	1/2補假

	20
	1/8-1/14
	時事與案例分析
	
	

	21
	1/15-1/21
	期末考
	
	17-18期末考


國立恆春高級工商職業學校 105學年度第1學期教學計畫書
	科目
	烘焙基礎實習
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：烘焙食品

出版社：台科大
編作者：周儷淑、余晨、顏耀焜、顏文章

	學分數
	6
	授課教師
	許育菁
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1. 麵包製作之原理

2. 麵包製作之方法

3. 麵包製作實務

	
	□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
	8/28-9/3
	課程大綱及評分標準說明
	
	8/29開學

	2
	9/4-9/10


	圓頂奶油土司
	學習作業單
	9/10補課(9/17)

	3
	9/11-9/17
	紅豆甜麵包
	
	9/15-16中秋放假

	4
	9/18-9/24
	圓頂葡萄乾土司
	
	

	5
	9/25-10/1
	奶酥甜麵包
	
	

	6
	10/2-10/8
	山形白土司
	
	

	7
	10/9-10/15
	期中考
	
	13-14第一次期中考

	8
	10/16-10/22
	布丁餡甜麵包、圓頂葡萄乾土司
	學習作業單
	

	9
	10/23-10/29
	橄欖形餐包、圓頂奶油土司
	
	

	10
	10/30-11/5
	期中術科測驗
	
	11/2-4高三校外教學

	11
	11/6-11/12
	山形白土司、紅豆甜麵包
	
	

	12
	11/13-11/19
	圓頂奶油土司、奶酥甜麵包
	
	

	13
	11/20-11/26
	山形白土司、布丁餡甜麵包
	
	

	14
	11/27-12/3
	圓頂奶油土司、紅豆甜麵包
	
	28-29第二次期中考

	15
	12/4-12/10
	圓頂葡萄乾土司、奶酥甜麵包
	
	

	16
	12/11-12/17
	圓頂奶油土司、橄欖形餐包
	
	12/14校慶

	17
	12/18-12/24
	期末術科測驗(1)
	
	

	18
	12/25-12/31
	期末術科測驗(2)
	
	

	19
	1/1-1/7
	比薩、杯子蛋糕
	
	1/2補假

	20
	1/8-1/14
	期末大掃除
	
	

	21
	1/15-1/21
	寒假
	
	17-18期末考


	特別教學企劃1

	特別教學企劃2

	特別教學企劃3


