	東吳高職教學計劃表

	東吳高職
	102
	學年度第
	上
	學期            填表人(任課教師)：
	黃祝眉

	科 目
	專題製作
	班級
	餐飲三丙
	同科教師
	杜宜芳

	每週時數
	2

	教材
	專題製作飲食文化篇  台科大

	教

學

目

標
	1. 針對專題製作之基本通論、發展分組與撰寫計畫書、專題研究歷程、作品整合與詮釋作品等基礎理論內容，並舉出生活實際之實例，讓學生熟悉規劃專題製作之真義，提供專題製作的方向與研究方法指引進而促進學生正確解決問題之能力。

	教

學

大

綱

	1. 專題通論與專題格式

2. 專題製作的意義

3. 專題製作流程

4. 主題選定與計畫書擬訂

5. 專題計畫書架構

6. 專題製作歷程

7. 研究方法

8. 專題製作實施注意事項

9. 專題製作報告格式

10. 專題製作成果呈現

11. 專題製作評論與發表

	教學方法

評量方法
	教學方法:1.問題導入式學習 2.課堂問答 3.課後作業.收集相關剪報

評量方法:1.問答法 2.合作學習法 3.試卷測驗

	學生準備事項
	1. 學生養成自我預習之習慣

2. 上課踴躍參與並發表意見

	附註
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