
特殊需求、專長領域教學示例 (請提供教案) 

特殊需求領域課程教學設計格式 

科目 

□生活管理    □社會技巧 
□學習策略    □溝通訓練 
■職業教育    □定向行動 
□輔助科技應用□點字 
□功能性動作訓練 
□創造力      □領導才能 
□情意發展    □獨立研究 

應用方式 
■單獨設計 

□融入(          學科) 

單元名稱 認識做小西餅 適用對象 
(可複選) 

■身心障礙學生 

□資賦優異學生 

□藝術才能班 

適用班型 
(可複選) 

□分散式資源班 
■集中式特殊教育班 
□巡迴輔導班 

學習階段 
(可複選) 

□第一學習階段(國小   年級) 

□第二學習階段(國小   年級) 

□第三學習階段(國小   年級) 

■第四學習階段(國中 全年級) 

□第五學習階段(高中   年級) 

融入議題 

■家庭教育  ■生命教育  ■品德教育   □人權教育  □性別平等教育  

□法治教育  ■環境教育  □海洋教育   □資訊教育  □科技教育 

□能源教育  ■安全教育  ■生涯規劃   □多元文化  □閱讀素養 

□戶外教育  □國際教育  □原住民族教育  □其他                      

教學時間    3 節( 135 分) 設計者 佳里國中前導團隊 

設計理念 

與 

教材分析 

設計理念:  

學習用日常生活廚房器具與烘焙材料，學會基本的食學習，培養職業烘焙課程

基本教學，養成自主學習的能力，運用適當的策略，解決生活議題，陶冶烘焙

課程的興趣，以利銜接高職的職業課程之訓練與教學。 

教材分析: 

1.強調「給學生魚吃，不如教他釣魚」，教材設計著重在學會認識器具、使用器

具，完成基本烹飪最終能解決個人之吃的要求。 

2.教材內容設計 3節 

    第一節:基本烘焙器具的認識 

第二節:基本烘焙食材的介紹 

第三節:秤重的運用 

核心素養 

A.自主行動 

特職 J-A2 具備烘焙職場情境全貌，可做獨立操作與思考的知能，解決烘焙職場議題。 

特職 J-A3 具備善用烘焙教室資源，有效執行工作任務，並主動學習。 

B.溝通互動 



特職 J-B1 具備職場中運用的各種表情與符號，進行互動溝通。 

C.社會參與 

特職 J-C2 具備職場中與人和諧互動的合作關係，了解與人互動的重要。 

學習表現 

特職 3-J-1 能閱讀學習單，進行操作。 

特職 4-J-1 能知道常見的職場意外傷害與安全維護的應變方法。 

特職 4-J-4 能處理解決意外傷害的發生達到自我保護之安全。 

特職 5-J-1 能妥善保管各種器具與食材。 

特職 6-J-2 能接受他人的指令，修正工作內容與步驟。 

學習內容 

特職Ⅰ-J-能填寫出工作學習單。 

特職Ⅱ-J-能將食物製作與組成。 

特職Ⅲ-J-能使用各種器具。 

單元 

學習目標 

1.能說出/指出/寫出製作小西餅時所用的器具與食材名稱。 

2.能說出/指出/寫出製作小西餅時所用的食材名稱。 

3.能說出/指出/做出電子磅秤的使用方法。 

4.能協助下/獨自完成將小西餅各項食材秤重。 

5.能說出/指出/寫出小西餅食譜之流程。 

6.能說出/指出/寫出自己喜歡的小西餅名稱。 

7.能協助下/獨自完成收集小西餅食譜資料並製作完成烘焙小西餅的流程。 

8.能協助下/獨自完成與同儕相互規畫食譜內容並進行分工製作。 

教學準備 

1.烘焙專業教室 

2.器具(鋼盆、電子磅秤、打蛋器、粉篩、量匙、橡皮刮刀、隔熱手套、保鮮膜、

水果刀、烤箱、沾板、電動攪拌機) 

3.食材(奶油、可可粉、杏仁角、糖粉、雞蛋、黑芝麻、核桃、南瓜籽、低筋麵

粉) 

4.學習單 

與其他科

目連結建

議 

本課程著重身障生特殊需求之職業技能訓練與認識，可適當與語文、數學、健

康與體育等科目作為課程領域的結合。 

參考資料 

十二年國民基本教育身心障礙相關之特殊需求領域課程綱要 

教學活動 教學資源 時間 評量方式 

課前準備:餅乾-小西餅 

引起動機: 

1.準備小西餅請所有學生吃 

2.讓學生們分享說出吃小西餅的感覺 

發展活動: 

第一節 

 

實物 

 

 

 

 

 

10 分 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 



1.介紹烘焙器具名稱-鋼盆、打蛋器、粉篩、量匙、

橡皮刮刀、隔熱手套、保鮮膜、水果刀、烤箱、沾

板、電動攪拌機 

2.說明各項烘焙器具的使用方法 

3.鋼盆:主要用來裝食物清洗時可用鋼刷或菜瓜布 

4.打蛋器:用來將蛋打成勻 

5.粉篩:麵粉、糖粉或其他粉類，需要用粉篩篩

過，避免粉類有塊狀物，在製作時產生結塊，導致

烘焙時出現瑕疵。 

6.量匙:測量或盛裝取用食材，說明大、小不同量

匙的功能與重量 

7.橡皮刮刀:攪拌食材，主要用於將食材混合攪拌

均勻 

8.隔熱手套:拿取過熱器材用 

9.保鮮膜:封食材 

10.水果刀:切食材。因是危險物品，在使用時必須

非常小心，也要提醒學生發生意外時，必須馬上告

訴師長。 

11.烤箱:說明溫度與開關的使用方法 

12.沾板:切割食物時的板子 

13.電動攪拌機:電器用品的使用具有危險性必須小

心使用 

14.學生一一拿取各項器具 

第二節 

1.認識小西餅常用的食材-奶油、可可粉、杏仁角、

糖粉、雞蛋、黑芝麻、核桃、南瓜籽、低筋麵粉。 

2.將常用的食材讓學生一一看過、接觸過，並說明

食材可在何處買到 

第三節 

1.認識電子磅秤 

2.說明並示範磅秤開關與使用方法 

3.讓學生一一操作秤重的動作並糾正錯誤 

綜合活動 

1.總結學生課堂表現 

2.交代學生學習單的繳交日期 

 

實物 

圖片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

自編教材 

35 分 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

45 

 

 

 

20 

 

 

25 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

觀察評量 

口頭評量 

作業評量 

備註：教學活動包括引起動機、發展活動及綜合活動。 

 

 



附錄：課堂講義、相關學習單、學習檢核表等 

學習檢核表 

教學單元名稱:   

  年    班         姓名:             學習檢核日期: 不通過 通過 

1.能說出/指出/寫出製作小西餅時所用的器具與食材名稱。   

2.能說出/指出/寫出製作小西餅時所用的食材名稱。   

3.能說出/指出/做出電子磅秤的使用方法。   

4.能協助下/獨自完成將小西餅各項食材秤重。   

5.能說出/指出/寫出小西餅食譜之流程。   

6.能說出/指出/寫出自己喜歡的小西餅名稱。   

7.能協助下/獨自完成收集小西餅食譜資料並製作完成烘焙小西餅的流程。   

8.能協助下/獨自完成與同儕相互規畫食譜內容並進行分工製作。   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



相關學習單 

一、認識做小西餅的器具 

器具圖片 名稱 器具圖片 名稱 

 

鋼盆 

 

電子磅秤 

 

打蛋器 

 

粉篩 

 

量匙 

 

橡皮刮刀 

 

保鮮膜 

 

隔熱手套 

 

水果刀 

 

烤箱 

 

砧板 

 

電動攪拌機 



認識做小西餅的材料 

材料圖片 名稱 材料圖片 名稱 

 

奶油 

 

可可粉 

 

糖粉 

 

杏仁角 

 

雞蛋 

 

黑芝麻 

 

核桃 

 

南瓜籽 

 

低筋麵粉   

 

 

 



三、我會使用電子磅秤 

【工欲善其事，必先利其器】，在學做小西餅以前，我們要先學

會如何使用磅秤，因為在加入每個食材前，都要先秤一下重量，

這樣做出來的餅乾才會好吃。 

※  使用電子磅秤的方法 

使用磅秤的步驟圖 使用磅秤步驟的說明 

 

步驟一： 

打開開關。 

 

步驟二： 

等開機後數字顯示

為”0”。 

 

步驟三： 

放上秤盤。 



使用磅秤的步驟圖 使用磅秤步驟的說明 

 

步驟四： 

按扣重鈕。 

（先將盤子的重量扣

掉） 

 

步驟五： 

1. 等數字歸零。 

2. 再倒入要秤重的

材料。 

 

步驟六： 

不用了，按關機鈕。 

 

步驟七： 

(1) 關好了。 

(2) 要記得連同電線

收好，放進箱子

內。 



 課堂講義 

佳里國中   學年度  學期 

特殊需求職業課抄/描/寫組講義教材 

     

 

 

 

 

 

 
 

 

糖 鹽奶油



嚴禁 
烤盤不能用鋼

刷、菜瓜布清洗 

抹布輕擦即可 

 

 



下課前 
1.請倒垃圾 

2.物品請歸位 

3.環境請清掃 

4.瓦斯、總開關 

請記得關 
 

 

 

 



食品烘焙 

姓名： 

 

上課日期： 

十二、一月 

 12/31（一） 1/7（一） 1/14（一） 

上課

事項 

椰子塔 
（寒假前） 

馬芬蛋糕 
（寒假前） 

羊角麵包 
（寒假前） 

狀況    

 



二、三月 

 2/18（一） 2/25（一） 3/3（一） 3/10（一） 

上課 

事項 小泡芙 
抹茶 

鳳梨酥 

大理石 

小點心 

全麥 

蛋糕 

狀況 
 

 

 

   

三、四月 

 3/17（一） 3/24（一） 3/31（一） 4/7（一） 

上課 

事項 杏仁奶酥 葡香蛋糕 
檸檬酥 

小點心 

香片 

酥餅 

狀況     

四、五月 

 4/14（一） 4/21（一） 4/28（一） 5/5（一） 5/12（一） 

上課 

事項 

健康 

烤餅 

義大利 

奶酪 

杏仁 

豆腐 

迷你 

披薩 

技藝 

競賽 

狀況      
 

 



五、六月 

 5/19（一） 5/26（一） 6/2（一） 6/9（一） 

上課 

事項 

冷凍 

布丁 
大掃除 大掃除 大掃除 

狀況     
 

六月 

 6/13（一） 6/23（一） 6/30（一）  

上課 

事項 大掃除 期末考 修業式 
 

 

狀況     
 

這學期所做之烘焙餅乾，是經過老師們選出來簡易且好吃的烘焙食品，希望大家能將烘焙順序

與步驟一一記起來。 

 

 

 

 

 

 

 



月   日   星期   

 

        本週課程（              ） 

    材  料  名  稱 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

      
   



 月   日   星期   

 

        本週課程（              ） 

   製  作  過  程 

 

      
 

 



考試題 

連連看  不可以看別人的  

 

 

海綿蛋糕◎           ◎雞蛋布丁 

 

 

雞蛋布丁◎           ◎薑餅屋 

 

 

薑餅屋◎             ◎海綿蛋糕 

 

 

椰子塔◎             ◎馬芬蛋糕 

 

 

馬芬蛋糕◎           ◎椰子塔 

 

 



考試題                    姓名： 

聽 寫  不可以看別人的  

 

1. 
 

2. 
 

3. 
 

4. 
 

5. 


