	東吳高職教學計劃表

	102
	學年度第
	1
	學期        填表人(任課教師)：
	蘇彥

	科 目
	食物與營養
	每週時數
	2
	學分數
	2

	班級
	餐飲二乙、餐飲二丙
	同科教師
	

	教材
	五南圖書出版公司
食物學Ⅰ

	教

學

目

標
	1. 了解各種的基本知識。

2. 了解各類食物之特性、營養價值。

3. 各種食物之烹調特性與方式。
4. 建立良好的餐飲知識與衛生觀念。

	教

學

大

綱
	1. 以台灣常見之食物為基礎，讓學生充分了解食物之營養價值與特性。
2. 依照興政院衛生署之每日飲食指南為依歸，讓學生了解六大類食物之分類方式。

3. 了解食物之特性後，進而能能將烹調法衍生至實務上。

	教學方法

評量方法
	1. 遵照行政院衛生署公布之六大類食物為依據，讓學生充分了解食物之分類。

2. 以食材屬性加以分類，指導學生正確的衛生觀念。

3. 隨堂抽問學生，了解學生學習狀況。

4. 加入餐飲時事新聞，讓學生的知識與社會接軌。



	學生準備事項
	1. 課前預習準備。

2. 課中專心集中注意。

3. 課後完成作業並作複習。

	附註
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