 中臺科技大學

課程計畫與簡介

Course Syllabus

	開課學期
	100-1
	部別
	夜間部

	系科
	食品科技系
	學制
	四技

	課程名稱
	團體膳食製備實驗
	授課教師
	張雅敏

	課程類別
	選修
	開課班級
	GF3A；GF3B

	學分數
	1
	授課時間
	(W4)9-12

	科目代碼
	GB0766
	辦公地點
	

	開課代號
	GF3A09  GF3B09
	請益時間
	(W4)9-12

	課程描述

Course Description

	本科目目標在實際操作方式使學生對中餐烹飪基礎有所了解，於認識烹飪的基本知識、食物的選購及烹飪的基本技巧、建立良好的職業道德與衛生習慣，啟發學生學習烹飪的興趣，奠定日後從事餐飲工作的基礎。建議採用多媒體教學及多閱讀專業書刊，並多利用社會資源等，以增進學習領域。提升學生烹飪的相關知識。


	課程目標

Course Objectives

	1.暸解烹飪的基本知識。
2.培養食物的選購及烹飪的基本技巧。
3.建立良好的職業道德與衛生習慣。
4.啟發學習烹飪的興趣，奠定日後從事餐飲工作的基礎。


	一般能力/專業能力

General/Core Learning Outcomes

	一、一般能力
1.能基於人文、社會的基礎認識，將此知識解釋人文社會的現象，並舉例說明。

2.能進行內觀反省，了解自己的優缺點，並據此作出適當的行為。
3.能藉由內觀反省，了解周遭人的感受，對群己、環境主動表現出關懷。
4.能有效運用口頭語言、書面文書清楚表達自己的想法和他人的意見。
5.能運用適當工具與方式表述資料，且表述的內容論述與結構皆完整。
6.能有創意性的表述，並清楚傳達自己的想法。
7.能運用多種思考方法，思索事務變化的因果和形式，探討事物間邏輯性關聯。
8.能運用邏輯推理、批判性思辨能力，運用於生活與工作之中。
二、專業能力
1. 食品實務與管理科技，習得中餐烹飪的技術。
2. 食品保健與營養，菜單設計，熱量設計。


	學習評量方式與配分
Evaluation Methods & Ratio

	出席： 30%

   菜單設計： 30%

   實驗態度： 30%

   期末考： 10%

	教科書(書名、作者、出版社、備註)
Textbook (Title, Author, Publisher, Remarks )

	書名
Title
	作者
Author
	出版社

Publisher
	備註

Remarks

	團體膳食製備
	黃紹顏
	華香園
	

	參考書目(書名、作者、出版社、期刊、備註)
Reference Materials (Title, Author, Publisher/Journal, Remarks )

	書名
Title
	作者
Author
	出版社/期刊

Publisher/

Journal
	備註

Remarks

	團體膳食管理
	胡淑慧
	新文京
	

	授課進度與內容(週次、課程綱要、教學策略、作業/考試)
Schedule & Content (Week, Content of Unit, Teaching Strategies, Assignments/Quizzes)

	週次
Week
	課程綱要/單元
Content of Unit
	教學策略
Teaching Strategies
	作業/考試進度
Assignments/Quizzes

	6/30
	課程介紹---訂書---打掃
	
	

	7/7
	食物代換表
	菜單設計(家畜類)
	當天繳交作業

	7/14
	完整菜單設計(海鮮類)
	菜單設計(海鮮類)
	當天繳交作業

	7/21
	完整菜單設計(家禽類)
	菜單設計(家禽類)
	當天繳交作業

	7/28
	團膳實驗須知---分組
討論菜單
	食物採購---廚房用具介紹
	

	8/4
	大量製作 (家畜類)
	實作演練
	製作一人兩份便當

	8/11
	大量製作 (海鮮類)
	實作演練
	製作一人兩份便當

	8/18
	大量製作 (家禽類)
	實作演練
	製作一人兩份便當

	8/25
	打掃---期末考
	
	    期末考

	
	
	
	

	
	
	
	

	課程綱要對應一般能力/專業能力之涵蓋率

Correlation of Unit Content and General/Core Learning Outcomes

	課程主題/單元
	能力指標涵蓋率％

	
	專業能力％
	一般能力％

	
	1
	2
	3
	4
	5
	
	
	
	1
	2
	3
	4

	菜單設計(家畜類)
	0
	30
	0
	70
	0
	
	
	
	10
	10
	60
	40

	菜單設計(海鮮類)
	0
	30
	0
	70
	0
	
	
	
	10
	10
	60
	40

	菜單設計(家禽類)
	0
	30
	0
	70
	0
	
	
	
	10
	10
	60
	40

	大量製作 (家畜類)
	0
	70
	0
	30
	0
	
	
	
	10
	10
	60
	40

	大量製作 (海鮮類)
	0
	70
	0
	30
	0
	
	
	
	10
	10
	60
	40

	大量製作 (家禽類)
	0
	70
	0
	30
	0
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	專業能力說明                          一般能力說明

1. 食品檢驗分析應用                  1. 人文與思維

2. 食品實務與管理科技                2. 內省與關懷

3. 生物技術應用                      3. 創意與表達

4. 食品保健與營養科技應用            4. 科學與邏輯

5. 食品製造科技


