綜合活動家政實習課工作分配表
主題：製作布朗尼蛋糕與布丁          地點：1樓烹飪教室            日期：     月      日
班級：                               班級負責人（家政小老師）：       
	職務
(人數)
	第    組        

      人
	第    組
      人
	第    組 
      人
	第    組
      人
	◎組員每人  布朗尼蛋糕    3   個，
                  布丁    3   個

	組長
	
	
	
	
	協調、監督組內工作，做好時間管理、秩序維護、與清潔完畢

	1. 預熱與監控成品
	
	
	
	
	1. 烤箱控溫、分配布丁食材並監控
【先預熱180℃；成品需烤30~40分，過程要前後翻轉烤盤】
2. 烤箱控溫、分配布朗尼食材並監控
【預熱上170℃/下150℃；成品需烤15分，上火熄再烤10分，過程要前後翻轉烤盤】

	2. 主廚a
	
	
	
	
	製作布丁蛋液；先將1/3鮮奶隔水加熱融化砂糖後，再將2/3鮮奶、蛋液（15顆全蛋打散）加入【清洗鍋、碗並擦乾】

	3. 主廚b
	
	
	
	
	製作布朗尼麵糊；先將全蛋打發 分次加入糖粉使其完全溶解、再加過篩低筋麵粉形成麵糊【清洗打蛋器、鍋並擦乾】

	4. 主廚c
	
	
	
	
	製作布朗尼巧克力糊、將有鹽奶油切小丁待伴、隔水熱溶巧克力與奶油再加入可可粉成巧克力糊；將1/4麵糊加入巧克力內成巧克力糊、再將巧克力糊到入3/4麵糊【清洗切刀、湯匙、鍋並擦乾】

	5. 益手(由組長擔任較佳)
	
	
	
	
	篩網一：過篩低筋麵粉加入全蛋打發、再加 可可粉 入巧克力糊給布朗尼、
篩網二：過篩布丁蛋液以利製作布丁
【清洗篩網並擦乾】

	6. 二廚a
	
	
	
	
	協助製作布丁、排列30個圓形鋁盒，並均分布丁液（份量頗多請夥伴幫忙）
【清洗碗、湯匙、烤盤並擦乾】

	7. 二廚b
	
	
	
	
	協助製作布朗尼、排列30個方形鋁盒，並均分巧克力糊（份量頗多請夥伴幫忙）
【清洗湯匙、烤盤並擦乾】

	8. 善後a
	
	
	
	
	桌面清潔、桌椅排置整齊、地面清潔、並攜帶衛生紙或餐巾紙擦拭(倒垃圾)

	9. 善後b
	
	
	
	
	桌面清潔、桌椅排置整齊、地面清潔、並攜帶衛生紙或餐巾紙擦拭(倒垃圾)


         （請在表格內填入負責同學  座號  ，組別當天實作才決定 ）
809製作烤布丁與布朗尼
◎ 完成時限：90分鐘     
◎ 實作說明：組別由現場抽籤決定，分配所需食材與負責烤箱。
◎ 成品規格：
1. 每組製作烤布丁 30個，組員每人3個，其餘由家政小老師統一分配給該班任課老師。
2. 每組製作布朗尼 20個，組員每人2個，其餘由家政小老師統一分配給該班任課老師。
· 製作程序及條件：
1、 食材準備（每組食材）
	烤布丁
	布朗尼

	  圓形塔杯                       30個
  鮮奶                         2250克
  砂糖                          300克
  全蛋                           15個
  鹽                               1t
  香草粉                           1t
	  方形塔杯                      20個
  苦甜巧克力                   166克
 可可粉                        42克
  小蘇打                        3.5克
  砂糖                         280克
  全蛋                           5個
  低筋麵粉                     168克
  有鹽奶油                     133克


2、 設定烤爐
	烤布丁
	布朗尼

	先預熱 上火180 ℃ / 下火180 ℃；
成品需烤30~40分鐘
	後預熱 上火170 ℃ / 下火150 ℃；
成品需烤15分鐘，上火熄再烤10分鐘


3、 製程
	烤布丁
	布朗尼

	A. 先用最大鍋裝熱水，並將1/3鮮奶+砂糖(內含鹽、香草粉)裝入小鍋，透過熱水來溶化砂糖，最後加入其餘的2/3鮮奶，即可離開熱水。
B. 蛋液（15顆全蛋打散）加入À中攪拌均勻，將調好的布丁液過篩一次，如有泡沫以衛生紙吸一下。
C. 圓形塔杯30個置入烤盤中，排列整齊後將調好的布丁液倒入塔杯內，八分滿即可。
D. 在長方形烤盤上放少許熱水，約為塔杯的1/4高後，放入預熱好的烤箱中，入爐烤焙。
E. 以上火180℃/下火180℃烤約30~40分鐘，烤至輕搖布丁，如不晃動、有彈性，即已烤熟。
F. 出爐待窗邊冷卻後，均分給組員每人3個。
	G. 先過篩低筋麵粉(略黃)，用湯匙壓碎顆粒備用。
H. 過篩可可粉(粉末狀)，用湯匙壓碎顆粒備用。
I. 將有鹽奶油切小丁待拌(較快溶)。
J. 隔水熱溶苦甜巧克力(顆粒)後，加入I溶化、再加H後拌勻，拌勻至無粉狀。
K. 將全蛋白5個、砂糖(略白)分次加入，快速打約10分鐘，略有紋路即可，再加入1/2之G拌勻至無粉狀，後加剩餘1/2之G拌勻至乳白狀。
L. 將1/4之K麵糊加入J巧克力糊拌勻，再將巧克力糊倒回原有3/4之K麵糊內拌勻。 

M. 方形塔杯20個置入烤盤中，以湯匙將巧克力糊填入(記得輕敲將塔杯內空氣排出)，入爐烘培。
N. 以上火170℃/下火150℃入爐烤約15分鐘，上火熄歸零後，再烤10分鐘完成。
O. 出爐待窗邊冷卻後，均分給組員每人2個。


◎ 備註：
每組完成後，必須均分給所有組員，排列整齊所有成品；若有人偷吃或搶食，則扣除該組成績。
812、817、810、814製作烤布丁與布朗尼
◎ 完成時限：90分鐘     

◎ 實作說明：組別由現場抽籤決定，分配所需食材與負責烤箱。
◎ 成品規格：
1. 每組製作烤布丁 30個，組員每人3個，其餘由家政小老師統一分配給該班任課老師。
2. 每組製作布朗尼 30個，組員每人3個，其餘由家政小老師統一分配給該班任課老師。
· 製作程序及條件：
1、 食材準備（每組食材）
	烤布丁
	布朗尼

	  圓形塔杯                       30個
  鮮奶                         2250克
  砂糖                          300克
  全蛋                           15個
  鹽                               1t

  香草粉                           1t
	  方形塔杯                      30個
  苦甜巧克力                   250克
  可可粉                        64克
  小蘇打                          1t

  砂糖                         420克
  全蛋                           8個
  低筋麵粉                     250克
 有鹽奶油                     200克


2、 設定烤爐
	烤布丁
	布朗尼

	先預熱 上火180 ℃ / 下火180 ℃；
成品需烤30~40分鐘
	後預熱 上火170 ℃ / 下火150 ℃；
成品需烤15分鐘，上火熄再烤10分鐘


3、 製程
	烤布丁
	布朗尼

	A. 先用最大鍋裝熱水，並將1/3鮮奶+砂糖(內含鹽、香草粉)裝入小鍋，透過熱水來溶化砂糖，最後加入其餘的2/3鮮奶，即可離開熱水。
B. 蛋液（15顆全蛋打散）加入À中攪拌均勻，將調好的布丁液過篩一次，如有泡沫以衛生紙吸一下。
C. 圓形塔杯30個置入烤盤中，排列整齊後將調好的布丁液倒入塔杯內，八分滿即可。
D. 在長方形烤盤上放少許熱水，約為塔杯的1/4高後，放入預熱好的烤箱中，入爐烤焙。
E. 以上火180℃/下火180℃烤約30~40分鐘，烤至輕搖布丁，如不晃動、有彈性，即已烤熟。
F. 出爐待窗邊冷卻後，均分給組員每人3個。
	G. 先過篩低筋麵粉(略黃)，用湯匙壓碎顆粒備用。
H. 過篩可可粉(粉末狀)，用湯匙壓碎顆粒備用。
I. 將有鹽奶油切小丁待拌(較快溶)。
J. 隔水熱溶苦甜巧克力(顆粒)後，加入I溶化、再加H後拌勻，拌勻至無粉狀。
K. 將全蛋白8個、砂糖(略白)分次加入，快速打約10分鐘，略有紋路即可，再加入1/2之G拌勻至無粉狀，後加剩餘1/2之G拌勻至乳白狀。
L. 將1/4之K麵糊加入J巧克力糊拌勻，再將巧克力糊倒回原有3/4之K麵糊內拌勻。 

M. 方形塔杯30個置入烤盤中，以湯匙將巧克力糊填入(記得輕敲將塔杯內空氣排出)，入爐烘培。
N. 以上火170℃/下火150℃入爐烤約15分鐘，上火熄歸零後，再烤10分鐘完成。
O. 出爐待窗邊冷卻後，均分給組員每人3個。


◎ 備註：
每組完成後，必須均分給所有組員，排列整齊所有成品；若有人偷吃或搶食，則扣除該組成績。
