[bookmark: _GoBack]108學年度高級中等學校特色招生專業群科甄選入學術科測驗內容審查表
	學校名稱
	國立花蓮高級農業職業學校

	術科測驗日期
	108年4月27日(星期六)
	科班
	食品加工科(食品群特色班)

	術科測驗項目
	1.食品加工：製作10顆水餃。 
2.自然領域：石蕊試紙測驗，判定樣品酸鹼度。

	術科命題規範
	1、 命題原則分析
	具聯接性
	術科測驗的命題方向對應「國中能力指標」，包含國語文、數學等融入式命題；此外亦對應國中端美術、藝術與人文、社會文化等課程規劃考科，兼顧多元性，是以術科為主兼具學科融入術科之型態命題。

	有區別性
	術科測驗考題符合美術與人文、生活科技、社會文化等性向，能區別學生對設計群之學習興趣及發展潛能。

	可操作性
	術科測驗可運用之材料與工具，如電子秤、筷子、湯匙、瓦斯爐、漏勺等，經過主辦學校統一說明後，應考生能在一定時間內完成測驗。

	明確說明
	測驗學生包餡、整形、熟製，以及使用石蕊試紙能力，並以完整熟製與不破漏等進行評分。



2、 與九年一貫課程聯接性分析
	命題內容
	學習領域
	主題單元
	指標編號
	能力指標內容
	技術高中設計群課程

	食品加工
	家政教育

	九年一貫第一階段
飲食生活活動
	1-2-4 
	察覺食物在烹調、貯存及加工等情況下的變化
	◎食品加工
◎麵食加工
◎肉品加工

	
	
	
	1-2-5 
	製作簡易餐點
	

	
	
	
	1-3-6
	運用烹調方法，製作簡易餐點
	

	自然領域
	自然與生活科技學習

	九年一貫飲食生活活動第二階段
	1-2-1
	察覺事物具有可辨識的特徵和屬性
	◎化學
◎分析化學
◎食品化學




	
	
	
	
	
	1-2-3
	能在試驗時控制變因，做定性的觀察。
	

	
	
	
	1-3-1 
	能依規劃的實驗步驟來執行操作。
	




	術科評量規範
	一、測驗內容：
    A.製作水餃   
    B.石蕊試紙測驗
二、測驗材料與工具：
(一)考生自備(參考)：
        如筆、立可白、橡皮擦。
(二)考場提供：
    A. 材料：水餃餡150g，水餃皮11張，高筋麵粉。
           工具：圓盤、深鍋、漏勺、瓷盤
    B.樣品3份、石蕊試紙
三、測驗時間：
    120分鐘(A.製作水餃90分鐘、B.石蕊試紙測驗30分鐘)，中間休息15分鐘。

	術科測驗評分標準
	一、評分標準：製作水餃70分、表現技法30分，共計100分
1.	製作水餃70分
	熟製未破漏
	熟製但破漏
	熟製全部破漏
	未熟製
	未包完成
	未包

	70分
	60分
	50分
	30分
	20分
	0分


   2.	石蕊試紙測驗：30分
	使用石蕊試紙並正確判斷
	使用石蕊試紙但判斷錯誤
	不會使用石蕊試紙

	30分
	15分
	0分
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10 8 學年度高級中等學校特色招生專業群科甄選入學術科測驗內容審查表  

學校名稱  國立花蓮高級農業職業學校  

術科測驗日期  10 8 年 4 月 27 日 ( 星期 六 )  科班  食品加工 科 ( 食品群特色班 )  

術科測驗項目  1. 食品加工： 製作 10 顆水餃 。     2. 自然領域 ： 石蕊試紙測驗 ， 判定樣品酸鹼度 。  

術科命題規範  一、 命題原則分析  

具聯接性  術科測驗的命題方向對應 「 國中能力指標 」 ，包含國 語文、數學等 融入式命題 ；此外 亦 對應國中端美術、 藝術與人文、社會文化等課程規劃考科，兼顧多元性， 是 以術科為主兼具 學科融入術科 之型態命題。  

有區別性  術科測驗考題符合美術與人文、生活科技、社會文化 等性向，能區別學生對設計群之學習興趣及發展潛能。  

可操作性  術科測驗可運用之材料與工具，如 電子秤 、 筷子 、 湯 匙、瓦斯爐、漏勺等 ，經過主辦學校統一說明後，應 考生能在一定時間內完成測驗。  

明確說明  測驗學生 包餡、整形、熟 製 ，以及 使用石蕊試紙能力 ， 並以 完整熟製 與 不破 漏 等進行評分。  

  二、 與九年一 貫 課程 聯接性分析  

命題 內容  學習 領域  主題單元  指標編號  能力指標內容  技術高中設 計群課程  

食品 加工  家政 教育    九年一 貫第 一 階段   飲食生 活活動  1 - 2 - 4   察覺食物在烹 調、貯存及加工 等情況下的變化  ◎ 食品加工   ◎ 麵食加工   ◎ 肉品加工  

1 - 2 - 5    製作簡易餐點  

1 - 3 - 6  運用烹調方法， 製作簡易餐點  

自然 領域  自然 與生 活科 技學 習    九年一 貫 飲食 生活活 動 第二 階段  1 - 2 - 1  察覺事物具 有可辨識的 特徵和屬性  ◎ 化學   ◎ 分析化學   ◎ 食品化學  

 

