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對 應 單 元 
 

中餐烹調實習301-1 ~302-12 

 

評量一說明 

 

 

主題：依據菜餚指引卡將指定份量盤飾刀工烹製一道菜餚 

內容：一、自選題目：以老師課堂教授之大題，隨機抽一題目。 

             

說明：個人為一組，拍攝影片，每道菜計時1分鐘，完成影片後須編輯影片內容。 

 

 

評分標準請見【課程學習成果評量表一】 

備 註 

 



臺中市葳格高級中學學學生學習歷程【課程學習成果評量表一】 

作 品  科 目 名 稱 中餐烹調實習 非 

常 

符 

合 

佳 
尚 
可 

極 

需 

努 

力 

不 

適 

用 作 者 姓 名 

 

類別 / 評 分 向 度 評分內容 5 4 3 2 1 

■ 學科知識 

刀工切割方式正確      

能學習課本切割得宜的刀工，以適量照片或圖片完整呈現主題      

能學習課本調味合宜的份量，以簡要文字為每張照片或圖片註解      

  成品具商品價值，符合衛生規範      

□ 
烹調摘要 / 

反思作業  

能掌握題組/課堂內容要點，呈現文章重點並進一步闡釋      

清楚呈現前言、主文、結語三大基本文章架構，段落環環相扣      

評分菜餚具有標準性、創造性、具商品價值      

操作流暢，切割損耗恰當，無錯誤流程      

■ 

個人實作 / 

分組報告  

主題定義清楚，呈現一個題組且有符合題意要求      

運用足以支持菜色之相關且來源正確的資料（含圖表）      

呈現方式創新，具有創造力，能有效地將菜餚概念傳達給評審， 

於適宜時段使用合宜且易懂的視覺盤飾 

     

口味適中、份量適當、流程清晰、準時完成，並能回應老師的

反應與問題 

     

充分掌握報告時間      

能呈現出每個組員專長和貢獻      

□ 
專題研究 / 

創作研發  

能掌握題組中變化菜色的資訊，釐清題目/流程/步驟      

能同步處理題組的觀點或細節，並建立具有邏輯、足以反映結

論意旨的解釋 

     

能進行各題組的比對、評估分析，依據清洗切割流程，從每一題

組呈現邏輯一致的討論 

     

整合想法與概念，利用資源將概念轉換為行動，架構與測試每一

題組 

     

■ 行動方案  

了解研究問題，且能將其連結至真實世界的情況      

蒐集許多資訊，且與主題相關      

腦力激盪產生許多策略，並對每個策略有適當執行方法      

利用設計解決問題，並進行適當的修改      

總結解決方法，並描述這些方法可以如何被使用於其他狀況      

■ 實際烹調  

作品構思具創造力與想像力，表達出自身對主題的看法      

結構完整，色彩、技法得宜/操作過程流暢      

媒體素材選用適宜，善用工具與程式，能純熟結合各種素材      

授 課 教 師 

  評               語 
 

是    否    符    合 

認    證    標    準 
□  是            □ 否 

授 課 教 師

簽   名 
 年 月 日 

 

 


