[bookmark: _GoBack]※食之美：用心微酵，歐風飄香
A. 課程概要：
　　在食安風暴壟罩下，許多加工產品使你我不知該如何選擇。透過專業教師的帶領，引導教學夥伴瞭解餐飲管理學什麼、瞭解餐飲實務課程特色（本次課程手做歐式麵包為主），期盼藉此讓夥伴們皆能感受我們「用心微酵」，體驗「歐風飄香」。
　　*藉此開發歐式麵包與烘焙教材供家政、自然科學課程連結培養夥伴授課能力
B.辦理時間：107學年上學期1場次（預定於12/1 星期六場次）
	時間
	教學內容
	主講者/負責人
	地點
	備註

	08:20~08:40
	報到
	均質化承辦人
	玄關
	

	08:40~08:50
	開幕式
	三民家商校長
陳當木校長
	社區圖書館
	

	08:50~10:20
	歐式麵包的分類與介紹
	福灣莊園Villa
黃宏仁老師
三民家商餐飲科
顏鳳珍老師
	餐管科
烘焙教室
	2節

	10:20~10:30
	休息
	均質化承辦人
	
	

	10:30~12:00
	歐式麵包的實務操作1
	福灣莊園Villa
黃宏仁老師
三民家商餐飲科
顏鳳珍老師
	餐管科
烘焙教室
	2節

	12:00~13:00
	午餐
	均質化承辦人
	
	

	13:00~14:30
	歐式麵包的實務操作2
	三民家商餐飲科
顏鳳珍老師
方幸君老師
	餐管科
烘焙教室
	2節

	14:30~14:40
	休息
	均質化承辦人
	
	

	14:40~16:10
	歐式麵包的實務操作2
	三民家商餐飲科
顏鳳珍老師
方幸君老師
	餐管科
烘焙教室
	2節

	16:10~17:00
	課程教材討論
綜合應用講評
	區內夥伴教師群與講師
	社區圖書館
	

	17:00~
	賦歸
	
	
	






