烘焙概論暑假報告說明

說明:

1. 每人一份報告，成績計算，列入二上創藝西點成績計算。
2. 報告格式:以A4規格繕打，製成E化作業一份，相關資料依題目順序呈現，需封面、封底，以透明夾裝訂妥當
封面 : 烘焙報告、烘焙產品照、班級、座號、姓名

內容 : 
1. 進階時尚產品: (值日組產品或選擇最有印象的進階產品一項)
1. 產品名稱

2. 產品照

3. 配方

4. 製作流程及注意事項
5. 心得(至少100字，請自行計算字數、並標明字數)

2. 烘焙丙級檢定

1. 考試日期
2. 考試產品項目及數量
3. 實際製作流程(包含各流程溫度及時間，請依項目依序詳細說明)

(1) 秤料狀況 : (實施狀況、材料區狀況、會擁擠嗎?)

(2) 攪拌狀況 : (攪拌機攪拌麵糰時間、狀況與預期狀況是否不同? 使用攪拌機是否遇到困難?)

(3) 發酵狀況 : (發酵機狀況，時間影響，每個發酵箱，每人可使用幾層空間，使用發酵箱是否遇到困難?)

(4) 烤焙狀況 : (溫度及時間，產品顏色、外觀狀況，使用烤箱是否遇到困難)

(5) 其他(布丁餡軟硬度，是否可使用冰箱?)

4. 器具材料與學校相異之處(與學校不同，在學校沒有使用或見過的)
5. 心得檢討(至少100字，請自行計算字數、並標明字數)

3. 杏仁膏報告(技術考二項作品分別列出)
1. 主題
2. 照片

3. 創意說明(至少100字，請自行計算字數、並標明字數)

4. 心得(至少100字，請自行計算字數、並標明字數)  

