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	東吳高職教學計劃表

	102
	學年度第
	一
	學期        填表人(任課教師)：
	黃祝眉

	科 目
	烹飪實習
	每週時數
	4
	學分數
	4

	班級
	餐飲二丙
	同科教師
	黃聖潔、黃義隆

	教材
	輔助教材:儒林圖書公司
         中’西式點心製作

	教
學
目
標
	1. 瞭解中’西式點心之類別與特色。
2. 瞭解中’西式點心之材料與烹調法。
3. 具備製備中式麵食與中式米食點之能力。
4. 瞭解材料與烹調法不同所造成得成品差異性。
5. 啟發學習中式點心的興趣，奠定日後就業之基礎。

	教
學
大
綱
	1. 中’西式點心淵源及文化
2. 中’西式點心材料之介紹
3. 中’西式點心之設備及器具
4. 中’西式點心之分類
5. 中’西式點心之製作原理及技巧
6. 點心之實際製作－冷水麵類、燙水麵類、發酵麵類及酥、糕皮類

	教學方法
評量方法
	1. 分組操作，讓每位同學都能實際參與。
2. 以製作方法加以分類，指導學生正確的操作技巧。
3. 隨堂抽問學生，了解學生學習狀況。
4. 實際操作示範教學。


	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
	


