	南台科技大學95學年度第二學期課程資訊

	課程名稱
	幼兒餐點設計與製作

	課程編碼
	I0D15401

	系所代碼
	I

	開課班級
	四技幼保四甲 

	開課教師
	林和樂 

	學分
	2.0

	時數
	2

	上課節次地點
	二3 4 教室T0502

	必選修
	選修

	課程概述
	丙級烘焙食品之麵包類、土司類、蛋糕類、派類及甜甜圈之實際操作。

	課程目標
	讓學生有能力製作基本丙級烘焙食品，期能提供給幼兒較適當的健康食品。

	課程大綱
	週次
項目 或 單元
教材綱要 或 內容

1
材料與設備
烘焙器具設備與材料之認識、烘焙概論

2
烘焙計算
         配方比例及材料用量之換算

2
原料介紹   
小麥與麵粉、膨大劑

3,4
麵糊類蛋糕介紹
麵糊類講解：重奶油蛋糕、大理石蛋糕、奶油空心餅

5,6
麵包之製作流程
攪拌目的與麵糰流變性之探討：圓頂葡萄乾土司、

                                                       橄欖形餐包、紅豆甜麵包

8
原料介紹
        油脂、糖

7
春假

10       期中考

9,11
海綿類蛋糕介紹   海綿類製程講解：海綿蛋糕、蒸烤雞蛋牛奶布丁

                                          、檸檬布丁派

12,13
麵包之製作流程
麵糰之整形與麵包性質之探討

                            最後發酵與產品品質之探討：山形白土司、布丁甜麵包

                                                      、圓頂奶油土司

14,15
原料介紹
         乳製品、鹽


天使類蛋糕介紹
天使類製程講解：天使蛋糕、雙皮鳳梨派

                           、馬鈴薯甜甜圈

16,17
原料介紹  
乳化劑、改良劑


戚風類蛋糕介紹
戚風類製程講解：香草戚風蛋糕、巧克力戚風蛋糕

                                           、葡萄乾戚風蛋糕

18
期末考




	英文大綱
	

	教學方式
	課堂講授, 分組討論, 口頭報告, 實務操作, 實地參訪, 選修這門課的同學須穿著白色廚師工作服。

	評量方法
	自行設計測驗, 作業／習題練習, 實作評量, 課堂討論, 課程參與度(出席率), 

	指定用書
	丙級烘焙學術科檢定參考書（廚師考照系列6）

	參考書籍
	教師自編講義

	先修科目
	無

	教學資源
	烘焙器具及設備

	注意事項
	材料費由學生自付，並請準時出席

	全程外語授課
	0

	授課語言1
	中文

	授課語言2
	

	輔導考照1
	烘焙丙級證照

	輔導考照2
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