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	102
	學年度第
	一
	學期       填表人(任課教師)：呂碧浵
	

	科 目
	烘焙實務
	每週時數
	4
	學分數
	4

	班級
	餐飲二丙、己
	同科教師
	張絲涵

	教材
	自編

	教

學

目

標
	1. 了解烘焙的種類與特性

2. 了解烘焙原料種類及特性

3. 了解烘焙如何發揮在餐飲工作及實際生活

4. 了解烘焙之使用器具及認識
5. 了解烘焙基本原則及一般製作過程

	教

學

大

綱
	1. 烘焙製品的主要材料
2. 烘焙製品的副材料
3. 吐司之類別與製作
4. 麵包之類別與製作
5. 蛋糕之類別與製作

	教學方法

評量方法
	1. 上課採用分組之方式,讓學生採實際操作
2. 針對烘焙丙級檢定為目標,輔導學生烘焙考試題目
3. 不定期的採取操作小考,加以輔導
4. 演講式及視聽式教學,利用不同之圖檔及教學帶
5. 實際操作示範教學

	學生準備事項
	1. 學生須課前預習

	附註
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