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智光商工       

114 學年度第一學期 

觀光科公開授課成果 

教師姓名：范巧湄老師 

授課班級：觀光科三年真班 

公開授課日期： 

114 年 9 月 10 日 

星期三   第六節 
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新北巿智光高級商工職業學校_114_學年度第_1_學期觀光科公開授課教學活動設計表 

教學單元 中式麵食~手工麵條(韓式榨醬麵) 授課教師 范巧湄 

授課班級 觀光科 三 年  真 班 課程名稱 餐飲實務 

教學日期 114 年 9 月 10 日星期  三     第  六 節 授課地點 中餐教室/工場(二) 

學生學習 

背景分析 

觀光事業科三年級學，從未進過廚房上實習課。 

基本器皿認識及操作皆不熟悉。 

教學方法 
示範教學、分組操作、成品品評 

教學資源 

1. 實習教室守則及環境區域  

2. 機具與設備介紹  

3. 中式點心的演進與發展史  

4. 中式點心類別  

5. 中式點心原料總論  

6. 原料之營養成分與計算 

教學目標 

認知目標 

1. 認識點心的淵源與文化  

2. 瞭解中國之傳統點心  

3. 熟練設備及工具的正確操作方法及管理方式  

4. 認識各種點心材料之特性  

5. 實習熟練點心製作技能  

6. 提昇學生職業道德並養成節約用料觀念 

7. 培養學生學習興趣並能鑑賞各式點心之優劣 

技能目標 

1. 實習教室守則及環境區域  

2. 機具與設備介紹  

3. 中式點心的演進與發展史  

4. 中式點心類別  

5. 中式點心原料總論  

6. 原料之營養成分與計算 

情意目標 

1. 能積極參與課堂活動 

2. 能分享活動過程所得到的收穫 

3. 能喜愛教學活動設計的課程 



 

時間 教學歷程與內容 教學資源 教學方式 教學評量 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

60 分鐘 

 

 

 

 

 

60 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

20 分鐘 

 

 

30 分鐘 

 

 

一、 準備活動 

〈教師〉收集食譜配方、熟悉課程內容、準備所

需生鮮食材 

〈學生〉分組並準備好個人廚師服裝 

二、 教學流程 

三、  

【引起動機】 

利用口頭說明，介紹今日使用之生鮮食材跟

操作步驟以引起教學動機。 

 

【發展活動】 

（一） 手工麵條的操作示範 

介紹今天所使用的食材及配方： 

1. 老師先示範一份材料如何秤重 

2. 透過示範教學讓學生知道操作步驟 

3. 分組進行操作和麵 揉麵 醒麵 擀麵 切割 

 

（二） 韓式炸醬的操作示範 

介紹今天所使用的食材及配方： 

老師先示範如何處理馬鈴薯 紅羅波及洋蔥等食材

的操作過程 

1. 透過示範教學讓學生知道操作步驟 

2. 分組進行操作韓式炸醬 

3. 說明並示範如何煮糖心蛋 

4.  

（三） 成品評鑑及清潔善後 

1. 學生將自己成品完成後 彼此提供件事並嘗試味

道 讓自己透過分享學習更多 

2. 清潔善後 

 

【綜合活動】 

學生課後需完成一份教學活動的學習單。 

 

 

教學活動

設計範例 
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分組操作 

 

 

 

 

 

 

分組操作 
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教師以口

頭問答方

式，評估

學生的起

點行為。 

 

 

 

 

 

學生能依

循步驟進

行操作 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

教師以口

頭方式評

估學生的

學習結

果。 
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智光商工114學年度第一學期觀光科共同(備)(觀)(議)課照片 

教學者 范巧湄老師 

教學班級 觀光科三年真班 

教學單元 中式麵食~手工麵條(韓式榨醬麵) 

(備)(觀)(議)課時間 
備課:114.09.04 16:30 

觀課:114 年 9 月 10 日星期三 第六節 
地點 

中餐實習

工廠 
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