九十一學年度第二學期嬰幼兒餐點與營養授課計劃及教學大綱
· 授課班級：日四技二B

· 授課時間：星期三5~7節   教室：T1-306

· 任課教師：嚴金恩  研究室—G-307       電話：04-23323000ext.4706

· 老師個人網址：www.cyut.edu.tw/~ceyen    E-mail: ceyen@cyut.edu.tw
· 教學目標：
一、認識各種營養素之功能及重要性

二、瞭解各種營養素的食物來源與均衡飲食
三、瞭解營養素攝取不當時對身體產生的影響
四、瞭解嬰幼兒期的營養需求、營養障礙與營養照顧

五、學習嬰幼兒餐點之設計與製作

· 課程內容：

	週次
	日期
	教學內容

	一
	2/26
	課程介紹與說明

	二
	3/5
	營養學概論 (醣類、脂肪、蛋白質)

	三
	3/12
	營養學概論 (維生素、礦物質、水、能量代謝)

	四
	3/19
	均衡飲食、食物選擇、食品衛生安全

	五
	3/26
	食物代換

	六
	4/2
	春假放假一天

	七
	4/9
	嬰兒期營養、嬰兒斷奶期營養、幼兒期營養

	八
	4/16
	期中考

	九
	4/23
	嬰幼兒餐點設計、幼稚園/托兒所菜單設計

	十
	4/30
	學齡期兒童營養

	十一
	5/7
	兒童肥胖與減重、營養評估

	十二
	5/14
	實驗課(保母丙級技術士術科示教與練習)

	十三
	5/21
	實驗課(嬰兒副食品製作)

	十四
	5/28
	實驗課(幼兒餐點製作)

	十五
	6/4
	端午節放假一天

	十六
	6/11
	實驗課(幼兒餐點製作)

	十七
	6/18
	期末考


· 成績考核：期中考、隨堂考、保姆術科考試40﹪

          分組餐點製作/書面報告40﹪

          學習態度與課堂參與情形20﹪

· 上課教材：講義

· 參考書目：Nutrition in infancy and childhood  PEGGY L. PIPES

             兒童營養  洪九賢  五南圖書出版社

             幼兒營養與膳食  黃玲珠  合記圖書出版社

             幼兒營養與膳食  王昭文等編著  華格那出版社

             幼稚園菜單設計  黃邵顏等著  華香園出版社

             幼兒餐點設計與製作  虞彬彬等編著  啟英出版社

· 分組嬰幼兒副食品與餐點製作：
一、每次餐點製作實驗課上課後，需繳交當天所要製作餐點之食譜

二、第一次實驗課（第13週）：保母丙級技術士術科示教與練習

    第二次實驗課（第14週）：製作嬰兒副食品一份

    第三次實驗課（第15週）：製作幼兒園所點心一份
    第四次實驗課（第16週）：製作幼兒園所午餐一份

三、實驗課製作嬰幼兒餐點，視組員的人數需要及分享給它組同學試吃需製作

大於一份的量。

四、餐點製作完畢展示成品時只需展出一份的餐點，並推派一位同學報告該組  

    所製作的餐點。

五、餐點成品檢討完畢，請每組同學互相討論檢討評定每組的分數（本組的成

    績除外）。

  ※嬰幼兒副食品與餐點製作評分表
	組別
	餐點名稱
	優點
	缺點
	評分

	第一組 
	
	
	
	符合營養需要(25%)：

具吸引力(25%)：
色香味(25%)：

整體感(25%)：

總分：


· 書面報告作業格式（嬰幼兒副食品與餐點設計）：

（一）副食品名稱/餐點名稱
（二）設計理念

（三）葷/素別

（四）適合年齡

（五）材料

（六）製作方法

（七）注意事項

（八）營養素分析：總熱量、醣類、脂肪、蛋白質

（九）價格

（十）參考資料

（十一）照片

（十二）小組組員心得感想或建議事項（每位組員心得以A4大小一頁完成）

註：1.營養素分析請採表格化。

    2.請設計一人份的食譜。

    3.每份食譜以A4大小一頁完成。

    4.書面報告於第17週（期末考）前繳交。

· 嬰幼兒副食品餐點製作實驗課規則：

一、進入專業教室前請先脫鞋並將鞋子排放整齊。

二、進入專業教室後先將教室的門窗、電燈打開。

三、各組組員至該組的烹調區域烹調。

四、烹調器具及碗筷使用前應徹底洗淨。

五、於實驗課前請熟練瓦斯爐的操作及注意事項。
六、製作食物時應遵守食品衛生安全原則。例如：徹底使用肥皂洗手，若有傷口則應避免碰觸食物、指甲應減短、不帶手飾、不塗指甲油….。

七、進入專業教室製作餐點時應避免高聲喧嘩、打鬧、遊戲、推擠、奔跑；同時用火、用電、切菜及烹調時應小心謹慎並熟知操作方法及注意事項，以免發生危險。

八、不任意竊取專業教室之物品。

九、隨時保持專業教室之清潔，若有污染環境應立即處理。

十、課後每組清理該組所用的器具及週邊環境，並將烹調器具放置適當位置。

十一、由於專業教室電力限制，使用電磁爐最高溫不可超過中溫，同一個迴路之插座不可同時使用多項高耗電量之烹飪器具（例如：烤箱、電磁爐、電鍋、冰箱…等）。

十二、不拿取烹調食物無須使用的物品，例如沐浴娃娃、CPR安妮、哽塞娃娃..等。

十三、由於專業教室無抽油煙機，因此烹調方式採用清蒸、水煮、烤…等無油    

      煙的烹調方式，避免使用油炸、大火快炒…等有油煙的烹調方式。此外減少使用容易造成食物中毒的食材，烹調時應充分加熱，以避免腸胃不適。
十四、實驗課分組進行嬰幼兒餐點製作，共分為六組，每組推選一位小組長，小組工作職責為：負責督導同組同學每次實驗課該組的整潔工作，與其他組別輪流擔任值日生（由小老師安排）。

十五、實驗課後各組組員清理各組所屬的周邊環境與器具，水槽之菜渣確實清理乾淨以免滋生蚊蟲。違者扣該組當次製作餐點之分數五分。

· 值日生負責事項：

1、 進入教室先將門窗、電燈、電扇打開以保持教室空氣流通與充足之光線。

二、上課前值日生將飲水機（二台）清潔乾淨並裝入適量之飲用水，以便同學

    烹調時使用。

三、下課後清掃專業教室環境，包括下列：

1.地板：包含掃地與拖地。

2.檢查流理台是否清理乾淨。

3.清洗餐具並歸放至適當的位置。

4.桌椅歸回原位

5.倒垃圾。

四、值日生組長負責督促同組同學清掃之工作，清掃完畢後做最後的檢查並填寫課後檢查表。
五、最後離開專業教室需再次確認電燈、冷氣、電風扇、窗戶、門已關閉。

· 注意事項：
一、學習態度占成績評量極重要的比例，而學習態度評定標準包括上課出席率、上課參與討論情形、發表提供問題與意見…等。

二、上課時切勿聊天談笑並將手機關機，以免影響上課秩序，經勸止不聽，情節重大者，需得申請退選。上課時聊天談笑影響上課秩序者，經提醒後若再有此情事發生則每次罰鍰新台幣50元，得連續罰鍰。累積的資金則發放各組餐點製作實驗課使用。

三、若有任何疑問可利用電子郵件或電話與老師聯絡。

四、教學大綱所述之教學內容及考試方式，可因課程之需要而做調整。
五、學期間若因故需請假，事前請以電子郵件方式或面洽老師請假，遲到一次扣學習態度成績一分，無故缺席扣學習態度成績二分。學期間缺席次數（含病假、事假、公假..）達上課總時數之三分之一以上，則該科成績為不及格。若有其他無法抗拒之事宜（例如：生產…）或特殊情形需請長假者若缺席次數達上課總時數之二分之一以上，敬請申請退選。
六、學期考試應遵守考試規則：

1. 開始考試二十分鐘後不得入場考試，可申請補考，需扣成績10分。

2. 在考試進行中，發現試題印刷不清時或有任何疑問，得舉手發問，但不得要求解釋題意。

3. 考試時不得左顧右盼，互相交談，意圖抄襲他人答案或便利他人窺視答案，傳遞夾帶小抄，交換答案卷，自誦或以暗號告人答案….等舞弊行為，違者該科以零分計算。

4. 已交答案卷出場後，不得在試場附近逗留，高聲喧嘩或宣讀答案..等，經勸止不聽，該科不予計分。

5. 考試時間終了，應立即停止作答並繳交試卷，違者該科扣5分，若經勸止不聽者，該科不予計分。

