臺北市立松山高級工農職業學校

106學年度第1學期教學計畫表

	科目
	園產處理與利用實習I
	班級
	綜高303園
	每週節數
	3節
	任課教師
	鍾敏君

	項目
	內          容        摘          要
	備    註

	教學目標
	1、 瞭解園產處理與加工之意義及重要性。

2、 明瞭園產處理與加工之原理及方法。

3、 熟悉園產處理與加工之技術。
	

	教學方法
	( 1.講述教學法
	( 6.協同教學法
	(11.問題教學法
	1.請教師自行勾選(可複選)。

2.選其他者自行填寫

	
	(2.精熟教學法
	(7.創意教學法
	(12.角色扮演教學法
	

	
	(3.啟發教學法
	( 8.討論教學法
	(13.電視教學法
	

	
	(4.練習教學法
	(9.示範教學法
	(14.電腦輔助教學法
	

	
	(5.發表教學法
	(10.作業教學法
	(15.其他(           )
	

	教 學 內 容
	1、 園產處理：園產處理之定義與範圍、園產品之生理及品質變化、採收與處理、貯藏與運輸。

2、 園產加工：園產加工之定義與範圍、製罐、濃縮、醃漬、脫水、冷藏冷凍與釀造醱酵等技術。

3、 食品添加物及食品衛生。
	

	評 量 方 式
	1、 實習技能60 %：含技能成效考查，實習報告，技能測驗等。

2、 職業道德20 %：含工作勤惰、服務態度、安全、工具及設備保養等。

3、 相關知識20%：含日常考查、期中隨堂測驗、期末隨堂測驗。

	

	學生準備事項
	1.學生應作課前預習及課後複習。

2.上課務必攜帶課本和相關材料。

3.筆記及作業要按時繳交。


	

	家長配合事項
	1.請家長就教學目標及教學評量，督促學生用心複習。

2.學生作業部分，希望家長督促學生提早寫作，按時繳交。

3.協助孩子選購相關專業書籍，也可陪同孩子參加各類相關展覽，以增進孩子對園產加工專業的認知。


	


