臺北市私立喬治高級工商職業學校

中餐烹調實習 教學單元設計
	教 學 者
	林鴻安
	教學日期
	112/5/4

	教具準備
	實作教學
	科    目
	中餐烹調實習

	教學方式
	講述法、實作教學
	教學班級
	一智勤

	單元名稱
	黃金泡菜、水煮魚片
	學生人數
	14

	教學目標
	1. 應用不同的食材透過各種的烹調方式 

使學生了解不同的烹調方式對食材所產生的影響

2. 認識與學習香料與調味料的運用

3. 使學生習得基本技巧，進而創意出特別
   菜餚
	教學時間
	112/5/4 (四)  09:10-12:00

	議題融入
	生命教育


	教      學      活      動
	時間
	活動型態
	備註

	1、 準備活動
一、設計相關教案
    二、教學情境佈置
2、 發展活動
一、引起動機
          1.使學生熟悉中餐烹調的各式烹調法與原理           

          2.教學的內容包含衛生、個人服儀規範、
          工作道德及安全瞭解與運用各式菜餚的
          烹調方法與技巧
    二、情境教學
     (一) 廚師解說實作
       1.說明學習目標及學習重點
       2.廚師基本知識以及品德教育
    三、對自我表現作反思並分享  
3、 綜合活動
一、課程總結
二、預告下次授課內容
    三、善後工作
	15分鐘
30分鐘
15分鐘
30分鐘
	講述
實作教學
情境引導

	











