國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	食物學
	班級
	餐三甲
	書籍資料
	書  名：食物學II
出版社：龍騰文化
編作者：蔡錦綿

	學分數
	2
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	1.七葷八素談食物分類2.天之美祿談其他食品類3.鮮知鮮覺談食物的選購與貯存4.病從口入談飲食之安全性5.營養一生痰飲食指南

	
	□一般科目 ■專業科目
□實習科目
	
	

	評量方式
	1.平時成績（作業/小考/秩序/勤學/報告）40％ 2.期中考30％ 3. 期末考30％

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	課程講解/介紹
	
	

	2
	0219-0225
	1.七葷八素：談食物分類～水產類/蛋類
	
	

	3
	0226-0304
	1.七葷八素：談食物分類～豆類/乳類/油脂
	
	

	4
	0305-0311
	1.七葷八素：談食物分類～蔬菜類/水果類
	
	

	5
	0312-0318
	2.天之美祿：談其他食品類～嗜好品
	
	

	6
	0319-0325
	2.天之美祿：談其他食品類～加工食品
	
	

	7
	0326-0401
	3.鮮知鮮覺：談食物的選購與貯存
	
	期中考3/27～3/28

	8
	0402-0408
	3.鮮知鮮覺：談食物的選購與貯存
	
	

	9
	0409-0415
	4.病從口入：談飲食之安全性～食物中毒
	
	

	10
	0416-0422
	4.病從口入：談飲食之安全性～預防食物中毒
	
	

	11
	0423-0429
	4.病從口入：談飲食之安全性～包裝容器安全性
	
	

	12
	0430-0506
	5.營養一生：痰飲食指南～膳食攝取
	
	

	13
	0507-0513
	期末考5/11～5/12
	
	

	14
	0514-0520
	5.營養一生：痰飲食指南
	
	

	15
	0521-0527
	5.營養一生：痰飲食指南～食物代換
	
	

	16
	0528-0603
	5.營養一生：痰飲食指南～飲食設計
	
	

	17
	0604-0610
	成人健康
	
	

	18
	0611-0617
	6/13畢業典禮
	
	

	19
	0618-0624
	
	
	

	20
	0625-0701
	
	
	


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	烘焙實習
	班級
	餐三甲A組
	書籍資料
	書  名：中式麵食加工（丙）

出版社：文野
編作者：李菁菁.林淑寬

	學分數
	4
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1.中式麵食原料介紹2.中式麵食製作原理及分類.
3.糕槳皮製作4.酥油皮製作5.術科製作 6.學科講解

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	1.實作50％ 2.烘焙計算20％ 3.職業道德30％

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	· 1.術科應檢需知及評分標準
	
	

	2
	0219-0225
	· 2.術科製作：蛋黃酥/桃酥
	
	

	3
	0226-0304
	· 3.術科製作：菊花酥/台式豆沙月餅
	
	

	4
	0305-0311
	· 4.術科製作：綠豆椪/廣式月餅
	
	

	5
	0312-0318
	· 5.術科製作：蘇式豆沙月餅/鳳梨酥
	
	

	6
	0319-0325
	· 6.術科製作：菊花酥/廣式月餅
	
	

	7
	0326-0401
	· 7.術科製作：蛋黃酥/台式豆沙月餅
	
	第1次期中考3/27～3/28

	8
	0402-0408
	· 8.術科製作：綠豆椪/鳳梨酥
	
	

	9
	0409-0415
	· 9.術科製作：蘇式豆沙月餅/桃酥
	
	

	10
	0416-0422
	· 10.學科講解/測驗/術科測試
	
	

	11
	0423-0429
	· 11.學科講解/測驗/術科測試
	
	

	12
	0430-0506
	· 12.術科製作：芋頭糕/ 四神湯
	
	

	13
	0507-0513
	· 期末考5/11四～5/12五
	
	

	14
	0514-0520
	· 13.術科製作：黑糖糕/咖哩餃
	
	

	15
	0521-0527
	· 14.術科製作：蒸餃/排骨湯
	
	

	16
	0528-0603
	· 15.術科製作：肉粽
	
	

	17
	0604-0610
	· 16.術科製作：創意米飯
	
	

	18
	0611-0617
	· 6/13（二）畢業典禮
	
	

	19
	0618-0624
	· 
	
	

	20
	0625-0701
	· 
	
	


國立恆春高級工商職業學校 105 學年度第 2 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：中式麵食加工（丙）

出版社：文野
編作者：李菁菁.林淑寬

	學分數
	3
	授課教師
	劉芳暉
	
	

	科目 屬性
	■必修     □選修
	課程大綱
	1.中式麵食原料介紹2.中式麵食製作原理及分類.
3.糕槳皮製作4.酥油皮製作5.術科製作 6.學科講解

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	評量方式
	1.實作50％ 2.烘焙計算20％ 3.職業道德30％

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0212-0218
	· 1.術科應檢需知及評分標準
	
	

	2
	0219-0225
	· 2.術科製作：蛋黃酥/桃酥
	
	

	3
	0226-0304
	· 3.術科製作：菊花酥/台式豆沙月餅
	
	

	4
	0305-0311
	· 4.術科製作：綠豆椪/廣式月餅
	
	

	5
	0312-0318
	· 5.術科製作：蘇式豆沙月餅/鳳梨酥
	
	

	6
	0319-0325
	· 6.術科製作：菊花酥/廣式月餅
	
	

	7
	0326-0401
	· 7.術科製作：蛋黃酥/台式豆沙月餅
	
	第1次期中考3/27～3/28

	8
	0402-0408
	· 8.術科製作：綠豆椪/鳳梨酥
	
	

	9
	0409-0415
	· 9.術科製作：蘇式豆沙月餅/桃酥
	
	

	10
	0416-0422
	· 10.學科講解/測驗/術科測試
	
	

	11
	0423-0429
	· 11.學科講解/測驗/術科測試
	
	

	12
	0430-0506
	· 12.術科製作：馬拉糕/發糕 
	
	

	13
	0507-0513
	· 13.術科製作：黑糖糕/廣東粥
	
	第2次期中考5/11～5/12

	14
	0514-0520
	· 14.術科製作：碗粿/味噌湯
	
	

	15
	0521-0527
	· 15.術科製作：肉粽
	
	

	16
	0528-0603
	· 16.術科製作：芋頭糕
	
	

	17
	0604-0610
	· 17.術科製作：蘿蔔糕
	
	

	18
	0611-0617
	· 18.術科製作：芋圓/地瓜圓
	
	

	19
	0618-0624
	· 實習大掃除
	
	

	20
	0625-0701
	· 期末考6/28三～6/29四
	
	


