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身心障礙學生教材設計教師手冊 

領域/科目名稱：特殊需求領域/職業教育(工作安全) 

 

適用班型：□普通班□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(國中年級) 

□第五學習階段(高中年級) 

 

前導學校：南區  臺南市佳里國中 

設計者：佳里國中前導小組成員(曾玉葉、吳書晴、沈佳儀、王韻婷、吳佩蓉) 

  

【附件六
】 
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單元ㄧ：輕食料理-沙拉 

教學總時間 4 節(180 分) 設計者 曾玉葉 

設計理念 

與 

教材分析 

設計理念：依據國中階段-職業教育學習表現-工作安全(特職 4):具

備所需的基本工作安全相關能力，意外事故和危機狀況處理能

力。培養學生良好的工作習慣及態度加強工作安全訓練，落實個

人衛生清潔習慣。 

教學理論與教材分析：在學生學習特殊需求課程中設計職業教育

科以輕食為主題，利用輕食沙拉課程訓練學生手眼協調及精細動

作，如水果刀、菜刀，學習工作安全的重要。 

簡述本單元的主題輕食沙拉，主要讓學生學習常見的水果、蔬菜

等食物，以及搭配常見的佐料認識，並從學習簡單的料理過程

中，了解工作的態度與安全環境的重要。 

核心素養 

特職-J-A2 具備理解職場情境全貌，並做獨立思考與分析的知能， 

運用適當的策 略處理解決職 場議題。 

特職-J-B1 具備於職場中 運用各類符號表情達意的素 養，能以同

理心與人溝通互動，並理解數理、美學等基本概念，應用於職場

中。 

特職-J-C2 具備職場中利他與合群的知能與態度，並培育於職場中 

相互合作及與人和諧互動的素養。 

學習重點 

學習表現： 

工作安全 (特職 4)： 具備所需的基本工作安全相關能力， 意外事

故和危機狀況處理能力。 

1.(調)能依據指令事先防範特定職場環境潛在危險狀況。特職 4-J-1 

2. (調)能演練常見職場意外災害的應變方法。特職 4-J-2 

3. (調)會使用安全防護配套。特職 4-J-3 

4. (調)能遵守不同工作場域之安全規範重點。特職 4-J-4 

學習內容：工作知識(特職 I)、工作技能(特職 II)、工作態 度(特職 

III)等三個主題 

1. (調)能依據指導了解職業的疾病。特職 I-J-2 

2. (調)能知道職場環境潛在危險的認識與防範。特職 II-J-5 
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3. (調)能配合工作指導與工作程序修正給予回應。特職 III-J-5 

融入議題 

(可複選) 

■家庭教育■生命教育□品德教育□人權教育□法治教育 

■環境教育□海洋教育□資訊教育□性別平等教育 

□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 

議題融入之

學習重點 

1.安全教育: 建立安全意識；提升對環境的敏感度、警覺性與判斷

力；防範事故傷害發 生，以確保生命安全。 

2.家庭教育: 具備探究家庭發展、家庭與社會互動關係及家庭資源

管理的知能；提升積極參與家庭活動的責任感與態度；激發創造

家人互動共好的意識與責任， 提升家庭生活品質。 

3.環境教育認識與理解人類生存與發展所面對的環境危機與挑戰；

探究氣候變遷、資源耗竭與生物多樣性消失，以及社會不正義和

環境不正義；思考個人發展、國家發展與人類發展的意義；執行

綠色、簡樸與永續的生活行動。環 J15 認識產品的生命週期，探討 

其生態足跡、 水足跡及碳足 跡。 

4. 生涯規劃 教育: 了解個人特質、興趣與工作環境；養成生涯規劃

知能；發展洞察趨勢的敏 感度與應變的行動力。 

5.生命教育: 培養探索生命根本課題的知能；提升價值思辨的能力

與情意；增進知行合 一的修養。 

學習目標 

1. 能接受工作調整，聽從他人指導。 

2. 能說出使用刀具時，發生割傷意外傷害的處理。 

3. 能說出在上課環境中，自我保護的安全認知。 

4. 能隨時維護工作環境安全與整潔。 

5. 能遵守工作場所中的時間規範。 

6. 能說出食材名稱。 

7. 能拿出正確的鍋具。 

8. 能聽從指令說出正確的做菜調理步驟流程。 

9. 能遵守指令說出正確的工具使用方法。 

10. 能依照指示清理歸位使用器材。 

教學準備 

1. 先備知識: 學生已學過基本工具與簡易電器操作，並能了解操

作刀具、電器的簡易步驟與注意事項，並具備烘焙教室環境的

認識與使用認知。 
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2. 先備技能:學生會正確使用烘焙教室的基本電器設備，並能注

意基本的工作安全且遵守工作安全守則 

3. 電器具:電鍋、烤箱、等用具、 

4. 鍋具:沙拉碗、碗、盤、湯勺、筷子、 

5. 刀具: 菜刀 、水果刀、刨絲刀、抹刀、剪刀 

6. 食材:蘋果、番茄、番石榴、生菜、橄欖油、鹽、葡萄乾、堅果

乾、沙拉醬、雞蛋、時令水果、時令生菜 

7. 清潔類用具:抹布、菜瓜布、清潔劑、 

8. 教材:自編課本、學習單、評量表、檢核表、、 

與其他科目

連結建議 

1 國家教育研究院-教育資源-課審會領域 

2.教育部國民及學前教育署-優質特教平台 

3. 國家教育研究院-教育資源-課審會領域-議題融入課程綱要 

教材來源 

1.十二年國民基本教育高級中等學校集中式特殊教育班課程綱要

(草案) 

2.十二年國民基本教育身心障礙相關之特殊需求領域課程綱要(草

案) 

3.特殊需求領域課程綱要-職業教育課程(100年) 

4.國家教育研究院 

5.自編教材講義課本、作業單、評量表、檢核表、、、 

6. You Tube網站搜尋連結有關輕食沙拉、工作態度、工作安全的

影片等視聽媒體教學。 

7. 行政院勞工委員會勞工安全衛生研究所在行政院勞工委員會勞

工安全衛生研究所的網站中，有介紹職業安全，還有介紹如何正

確使用電具，可以提供我們一些比較專業的相關資訊。 

8.You Toube:勞動部勞動及職業安全衛生研究所 

  

http://iosh.cla.gov.tw/
http://iosh.cla.gov.tw/
http://iosh.cla.gov.tw/
http://www.iosh.cla.gov.tw/data/f2/34-9.htm
http://www.iosh.cla.gov.tw/data/f2/34-9.htm
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

第一節 準備好上工囉 

☆壹.準備活動 

一、環境:明亮通風的教室環境 

二、將食材清洗準備好:沙拉、番茄、 

    葡萄乾、堅果乾、高麗菜、小黃

瓜、 

    橄欖油、沙拉醬、雞蛋。 

三、將器具準備好:刀具、鍋具、碗、 

    盤、筷子、湯杓。 

 

☆貳.引起動機 

影片欣賞:職業安全、輕食沙拉 

 

 

 

☆參.發展活動         

一、老師講解教室環境的工作安全及工

作衛生注意事項 :  

1. 說明工作環境光線明亮，保持室內

空氣的循環流通，記得開燈，開窗

戶。 

2. 說明保持地板清潔與乾燥，並防止

濕滑，可避免跌倒。 

3. 說明應穿著合身整齊之工作服，並

注意個人衛生習慣並檢查指甲與手

部清潔。(師生同時穿戴好圍裙、廚

師帽、口罩) 

 

刀具 

砧板 

碗盤 

鍋具 

電鍋 

食材 

調味料 

 

 

 

連結You 

Tube衛生

安全與工

作安全影

片 

 

 

 

 

教師自編

教材 

 

實物 

 

實物 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

(共約

需 30

分鐘) 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實作評量 

口頭評量 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

壹.準備

活動：需

準備相關

器具與食

材 

特職-J-

A2 

 

 

 

 

 

貳.引起

動機的影

片欣賞，

需多加說

明安全教

育的知識 

 

 

 

參.發展

活動:需

考量學生

的注意力

與專心度 

 

 

每人都有

個人的工

作服(含

帽子.圍

裙.口罩) 
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4. 說明工作認真專心，拿工具尤其刀

具要小心，不可以隨便開玩笑。 

 

5. 說明刀具或尖銳的用具不用時，立

即收好歸位以降低事故的發生。 

6.  說明選用適當的工具，對於任何的

機器、設備及器具，沒有老師允許

不可以擅自使用。  

7. 說明電器不用時，能正確的拔掉插

頭。  

8. 說明電器用品使用時不可用過多的

延長線.

 

9. 說明手濕不可以摸電源開關，以免

觸電。  

10. 說明使用電器時要先檢查電線有無

破損，如有發現異狀馬上告訴老

師。  

 

實物 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

實物 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

自編教材 

 

自編教材 

 

實物 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

1 分

鐘 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

觀察評量 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

 

說明各項

工作安全

的要點，

須注意學

生是否能

聽懂老師

說的 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

危險的動

作，必須

重複糾

正，且嚴

肅地教導

學生。 
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11. 說明若有生病或精神欠佳情形，應

主動告訴老師需要休息或就醫。  

12. 說明在教室工作場所，絕不嬉戲，

不追趕跑跳碰。  

13. 說明應隨時保持工作場所、機器、

設備及工具之整潔。  

14. 說明按照指示操作機器設備，機器

在運轉時，不要靠近。 

15. 說明易燃物品不得置於電源、開關

附近以防危險。  

16. 說明工作場所平日要保持乾淨，並

要定期全面大掃除。 

17. 說明垃圾應堆置垃圾箱，並經常保

持箱蓋完整清潔。 

 

18. 說明記住安全門、滅火器位置與逃

生路線，以備緊急之需。

 

19. 說明隨時維護保持緊急逃生門之暢

通。  

20. 說明若遇火災、地震等事故，不可

搭乘電梯逃生。 

 

 

實物 

 

實物 

 

實物 

 

實物 

 

實物 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

自編教材 

 

 

 

 

 

自編教材 

 

 

 

1 分

鐘 

 

2 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

2 分

鐘 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 

 

 

工作安全

的教導，

必須讓學

生重複學

習。 

 

加強防止

跌倒宣導 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職-J-

C2 

複習先備

知識:廚

房火災如

何處理 

 

 

 

 

肆.綜合

活動:說

明工作安
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☆肆.綜合活動 

1.預告下堂課程內容:實際操作料理. 

2.說明新鮮好吃的食材有哪些? 

3.總結發展活動工作安全的事項說明 

   ---第一節結束--- 

 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

第一

節 

共 45

分鐘 

全的重要 
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

 

第二節 牛刀小試有一手 

☆壹.準備活動 

1.食材備好放在工作桌面 

2.學生衛生工作已完成(剪指甲、洗手) 

 

☆貳.引起動機 

1.展示一份老師已完成的輕食料理-沙

拉  

2.放映幾張老師曾經做過的沙拉種類圖

片 

  

 

☆參.發展活動 

1. 老師講解指導工作桌面、流理台清

潔與擦拭,並說明工作桌在工作時的

安全守則。 

2. 說明工作桌面整齊乾淨，可降低物

品雜亂掉落的危險。 

3. 說明流理台須保持乾燥，並使用有

色抹布(擦非食物類)擦拭乾淨。 

4. 說明刀具清洗與準備：菜刀、水果

刀、刨絲刀、剪刀備用，並講解刀

具的使用安全。 

 

實物 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

投影片 

照片 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

實物 

 

實物 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

1 分

鐘 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

2 分

鐘 

 

2 分

鐘 

 

 

觀察評量 

觀察評量 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

先採購所

有食材，

並清點份

量。 

特職-J-

A2 

 

 

 

 

 

 

 

電腦設備 

特職-J-

B1 

 

 

 

 

 

工作安全

的教導，

必須讓學

生重複學

習。 
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5. 說明砧板清洗：熟食砧板(白色) 和

生食用(有顏色)的清理, 並說明砧

板的使用安全。 

 

6. 說明為何砧板需分熟食用(白色)和

生食用(有顏色)兩種砧板

 

7. 說明白毛巾(擦乾淨的器具)和有顏

色的抹布(擦非食物類)用途區分 。 

  

8. 食材清洗：蛋、將蛋的表殼用菜瓜

布或抹布用小水量輕輕沖洗乾淨。 

 

9. 食材清洗：生菜的洗滌,並說明清洗

時須注意的安全事項。 

 

實物 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

觀察評量 

 

 

 

 

觀察評量 

操作評

量 

 

 

 

 

觀察評量 

操作評

量 

 

 

 

 

 

 

觀察評

量 

 

 

工作安全

的教導，

必須讓學

生重複學

習。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

危險的動

作，必須

重複且嚴

肅地教導

學生。 
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10.食材清洗：說明水果可以使用自己

喜愛吃的，可斟酌選當令水果食

材。 

 

11.說明可放入一些自己喜歡的食材,例

如:堅果類、葡萄乾、杏仁、核桃。 

 

12.調味料準備：鹽、黑胡椒、沙拉

醬、橄欖油、醋，並說明使用調味

料的注意事項。 

 

 

☆肆.綜合活動 

1. 歸納複習本節課程教學重點。 

2. 專心聽老師說明，下次實作要準備

的事項並記下來。 

3. 口頭鼓勵能在工作情境中，注意整

 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實物 

學習單 

自製教材 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

操作評

量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

觀察評量 

 

 

 

 

 

操作評量 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

紙本評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

老師可以

教導學

生，自己

喜歡的食

材，可以

自己選

購。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職-J-

C2 
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潔與安全的同學。 

4. 指導學習單如何完成，並叮嚀學生

回家完成學習單。 

 

 

 

 

 

 

9 分

鐘 

 

第二

節共

45 分

鐘 
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

第三節:磨刀霍霍展身手 

 

☆壹.準備活動 

1. 上課前已先洗手、穿好圍裙、剪好

指甲，學生都就定位準備工作。 

2. 食材都已清洗準備好。 

3. 學習單已備好。 

    

  

☆貳.引起動機 

1. 告知學生將完成沙拉的製作，並拍

照留念。 

  

2. 有機會到餐廳用餐，可自拍美美的

沙拉拼盤。 

  

 

☆參.發展活動 

1. 說明電鍋使用與安全需注意事項教

導。 

 

 

 

 

實物 

自製教材 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

投影片 

照片 

 

 

 

 

投影片 

照片 

 

 

 

 

實物 

圖片 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

操作評量 

口頭評量 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

檢查學生

的基本衛

生(含剪

指甲) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

電腦設備 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

危險的動

作，必須

重複且嚴

肅地教導

學生。 
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2. 利用電鍋蒸白煮蛋與蒸蛋，並說明

白煮蛋的煮法。 

 

3. 將生菜用菜刀切成適當大小適中的

尺寸，放入碗中備用。 

 

4. 將水果用水果刀切成適當大小適中

的尺寸,放入碗中備用。 

  

5. 將放涼的蛋用水果刀切片，放入碗

中備用。 

 

6. 取一個沙拉盆，並將所有食材擺放

好。 

 

7. 將一小匙橄欖油.鹽.黑胡椒.放入沙

拉盆中。 

 

 

 

 

 

實物 

自製教材 

圖片 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

4 分

鐘 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

觀察評量 

 

 

 

 

工作安全

的教導，

必須讓學

生重複學

習。 

 

 

 

 

 

 

危險的動

作，必須

重複且嚴

肅地教導

學生。 
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8. 叮嚀同學需強調美感與質感兼具，

以利拍出美照。 

 

☆肆.綜合活動 

1. 請同學回家完成學習單。 

 

2. 對於今天表現良好的同學給予鼓

勵。 

3. 說出自己想要設計的沙拉菜單。 

 

4. 能與同學、老師分享沙拉組合。 

實物 

 

 

 

 

實物 

手機拍照 

 

 

 

 

學習單 

自製教材 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

2 分

鐘 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

第三

節 

共 45 

分鐘 

操作評量 

 

 

 

紙筆評量 

操作評量 

口頭評量 

特職-J-

B1 

 

 

 

工作守

則，安全

守則，是

職業場所

必備知

識，請叮

嚀學生牢

記 
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

 

第四節身懷絕技露兩手 

 

☆壹.準備活動 

1. 備好清潔用具。 

 

   

 

☆貳.引起動機 

1. 老師引導學生說出吃沙拉的感受。 

2. 展示所有學生的沙拉組合創意照

片。 

  

  

 

☆參.發展活動 

1. 將所用過的器具，用菜瓜布刷洗乾

淨，再用白毛巾擦乾，放回原位。 

2. 將所用過的刀具，用菜瓜布刷洗乾

淨，再用白毛巾擦乾，放回原位。 

3. 將所用過的鍋具，用清潔劑刷洗乾

淨後，再用白毛巾擦乾，放回原

位。 

4. 將所用過的電鍋，確定不燙後，用

彩色抹布擦乾淨。 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

照片 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實物 

照片 

教材講義 

 

實物 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

1 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 分

鐘 

2 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

3 分

鐘 

 

3 分

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭評量 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

清潔劑、

抹布、菜

瓜布，不

限廠牌，

但須分類

清楚用途 

 

 

 

 

電腦設備 

 

 

 

 

 

 

 

工作安全

的教導，

必須讓學

生重複學

習。 
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5. 將削除的皮、蒂頭、排水孔的濾

網，丟到廚餘及垃圾桶中。 

  

6. 碗盤清洗：瓷碗、不鏽鋼碗、盤子

清洗，並說明碗、盤清洗時，需要

注意的事項。 

   

7. 將工作檯面、水龍頭、洗手槽擦拭

乾淨、地板拖乾淨。 

 

8. 將教室整理乾淨並關好窗戶

 

  

 

 

 

實物 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

實物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

鐘 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

 

觀察評量 

操作評量 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

工作安全

的教導，

必須讓學

生重複學

習。 

 

 

 

危險的動

作，必須

重複且嚴

肅地教導

學生。 
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☆肆.綜合活動 

1. 聽老師講評本次實作時的優點和改

進缺點。  

2. 能完成實作工作流程及自我評量

表。 

3. 檢查瓦斯、電器、門窗是否關閉。 

 

4. 自我檢討、同儕互評，並落實執

行。 

5. 老師進行環境評比與檢查。 

6. 交代回家作業學習單。 

 

 

 

 

實物 

學習單 

檢核表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

3 分

鐘 

3 分

鐘 

 

 

 

2 分

鐘 

2 分

鐘 

3 分

鐘 

 

第四

節共

45 分

鐘 

 

 

操作評量 

口頭評量 

觀察評量 

 

 

 

 

 

工作守

則，安全

守則，是

職業場所

必備知

識，請叮

嚀學生牢

記 
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本單元實施情形 

教學照片 1 教學照片 2 

     

    

  

  

實施情形與省思 

1. 此課程除了讓學生學習基本料理技能，更加強學生工作安全的知識，從工

作前的準備->食材的清洗->製作的過程->課程結束後的整理，都必須要遵

守工作安全的規。如圖示: 

 

2. 此單元優勢在於學生有極大的興趣與喜愛美食，可以善用此優勢教導正確

的工作態度、工作習慣與工作安全的觀念。 

3. 本組的學生幾乎都具備簡易操作能力，因此希望透過輕食料理課程的設

計，能夠訓練學生的工作態度與加強工作安全認知。 

圖片來源 

專家教你煮出完美水煮蛋！健康 2.0 

食品藥物管理署 

自製拍攝 

備註：考量學生隱私及權益，請勿選用學生正面照或於文字中出現其姓名。 
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學習單 

相關學習單 

一、 認識做輕食料理-沙拉的器具 

器具圖片 名稱 器具圖片 名稱 

 

鋼盆 

 

電鍋 

 

滅火器 

 

夾子 

 

量匙 

 

抹布 

 

沙拉盆 

 

隔熱手套 

 

水果刀 

 

烤箱 

 

砧板 

 

烤盤 

 

各式刀具 

 

清潔劑 
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相關學習單 
認識做輕食的材料 

材料圖片 名稱 材料圖片 名稱 

 

橄欖油 

 

黑胡椒 

 

生菜 

 

鹽 

 

雞蛋 

 

小番茄 

 

核桃 

 

芭樂 

 

蘋果 

 

小黃瓜 

 

葡萄乾 

 

醋 

 

苜蓿芽 

 

奇異果 
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評量表 

輕食料理--沙拉  評量表  

學生姓名：               設計暨教學者：______________ 

評量起迄日期：      年      月       日  至        年              月         日 

領域名稱  職業教育 

教學單元 輕食料理--沙拉 

活動名稱 遵守工作守則 

教學地點 烘焙教室 

評量項目 
評量 

標準 

評量 

方式 

第 1 次

評量 

第 2 次

評量 

第 3 次

評量 

教學 

決定 

1.能主動穿戴工作服       
2.能準時到達烘焙教室       
3.進入烘焙教室會先洗手       
4.洗完手，會主動拿取準備工具       

5.會聽從老師的指示工作       

6.工作時不隨意摸臉或頭髮       

7.工作時手不會拿骯髒的東西       

8.手髒時立刻去洗手       

9.工作完畢，會主動清洗及收拾       

10.上完烘焙課，會主動將工作服掛好歸位       

學習成效分析 

 

任課教師簽章：____________ 
※ 評量標準：4-獨立完成 3-在口語提示下完成 2-在模仿下完成 1-在肢體協助下完成 

※ 評量方式：P 紙筆測驗  M 操作  O 觀察  V 口語測試 

※ 評量結果：5＝100%-90%通過短期目標。 4＝89%-80%通過短期目標。 3＝79%-70%通

過短期目標。  

             2＝69%-60%通過短期目標。  1＝未達 60%以上通過，擬於下階段，繼續教學。  

 0＝放棄繼續執行短期目標 

※ 教學決定：☆-完成目標  ○仍須努力  △調整目標 
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食料理--沙拉  評量表  

學生姓名：                             設計暨教學者：______________  

評量起迄日期：    年           月         日  至         年         月        日 

領域名稱  職業教育 

教學單元 輕食料理--沙拉 

活動名稱 安全守則 

教學地點 烘焙教室 

評量項目 
評量 

標準 

評量 

方式 

第 1 次 

評量 

第 2 次 

評量 

第 3 次 

評量 

教學 

決定 

1.拿取刀具時，會手持刀柄，刀刃朝下。       
2.使用刀具時，會小心不割傷手。       
3.沒有老師的指示，不會隨意按機器設備

的操作按鈕。 
      

4.操作冰箱時，會隨手把冰箱門關好。       

5.電鍋使用完畢，會把插頭拔掉。       
6. 用發熱電器時，會戴防熱手套避免燙

傷。 
      

7. 烤箱使用完，會將上火及下火的溫度歸

零，避免高溫危險。 
      

8. 上完烘焙課，會關閉機具電源及門窗才

離開烘焙教室。 
      

學習成效分析 

 

 

任課教師簽章：____________ 
※ 評量標準：4-獨立完成 3-在口語提示下完成 2-在模仿下完成 1-在肢體協助下完成 

※ 評量方式：P 紙筆測驗  M 操作  O 觀察  V 口語測試 

※ 評量結果：5＝100%-90%通過短期目標。 4＝89%-80%通過短期目標。 3＝79%-70%通

過短期目標。  

             2＝69%-60%通過短期目標。  1＝未達 60%以上通過，擬於下階段，繼續教學。  

 0＝放棄繼續執行短期目標 

※ 教學決定：☆-完成目標  ○仍須努力  △調整目標 
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輕食料理--沙拉  評量表  

學生姓名：                        設計暨教學者：              

評量起迄日期：    年   月   日  至    年    月    日 

領域名稱  職業教育 

教學單元 輕食料理--沙拉 

活動名稱 工作表現 

教學地點 烘焙教室 

評量項目 
評量 

標準 

評量 

方式 

第 1 次 

評量 

第 2 次 

評量 

第 3 次 

評量 

教學 

決定 

1.知道輕食料理—沙拉的食材有哪些       
2.能說出鍋具名稱       
3.會指出各種刀具名稱       
4.會說出如何使用電鍋       

5.會與同學做出一道沙拉       

6.會將流理台整理乾淨       

7.會將垃圾整理打包       

8.會將使用過的器具歸位       

9.教室使用完畢，會將教室關好門窗       

10.教室使用完畢會檢查所有設備是否關好       

學習成效分析 

 

任課教師簽章：____________ 
※ 評量標準：4-獨立完成 3-在口語提示下完成 2-在模仿下完成 1-在肢體協助下完成 

※ 評量方式：P 紙筆測驗  M 操作  O 觀察  V 口語測試 

※ 評量結果：5＝100%-90%通過短期目標。 4＝89%-80%通過短期目標。 3＝79%-70%通

過短期目標。  

             2＝69%-60%通過短期目標。  1＝未達 60%以上通過，擬於下階段，繼續教學。  

 0＝放棄繼續執行短期目標 

※ 教學決定：☆-完成目標  ○仍須努力  △調整目標 
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檢核表 

學習檢核表 
教學單元名稱:輕食料理--沙拉   

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

1.有準備帽子、圍裙、口罩   

2.有剪指甲並維持衛生清潔   

3.進教室時有把窗戶、電燈打開   

4. 保持地板清潔與乾燥，並防止濕滑，可避免跌倒。   

5.正確使用電器設備。   

6. .在教室工作場所，絕不嬉戲，不追趕跑跳碰。   

7 有關電燈、電風扇、水龍頭   

8. 有完成學習單與工作   

9. 課程結束有將工作檯面、水龍頭、洗手槽擦拭乾淨、地板

拖乾淨。 

  

10.下課將教室整理乾淨並關好窗戶。   
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課本教材 

佳里國中   學年度  學期 

特殊需求職業課講義教材 

     

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

奶油 糖 鹽
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各位同學:工作守則非常重要 

請牢記喔 
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各位同學:安全守則非常重要 

請牢記喔 
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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 
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       月   日   星期   

 

      本週課程（ 輕食料理-沙拉 ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

材  料  名  稱 

1.生菜 

2.苜蓿芽 

3.小黃瓜 

4.雞蛋 

5.香蕉 

6.蘋果 

7.奇異果 

8.葡萄乾 

9.核桃 

10.堅果(杏仁) 

11.番茄 

12.橄欖油 

13.黑胡椒 
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   月   日   星期   

 

     本週課程（ 輕食料理-沙拉 ） 

   製  作  過  程 
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我會使用電鍋 
【工欲善其事，必先利其器】，在學做輕食料理-沙拉以前，我們要

先學會如何使用電鍋，因為最簡易的白煮蛋和蒸蛋，都可以用電鍋

做出來。 

※ 使用電鍋的方法 
 

使用電鍋的步驟圖 使用電鍋步驟的說明 

  

步驟一：清洗蛋殼。 

  

步驟二： 

放入鐵架或拿碗裝蛋。 

  

步驟三： 

放入電鍋裡。 
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使用電鍋的步驟圖 使用電鍋步驟的說明 

  

步驟四： 

按開關。 

（先將鍋蓋蓋上） 

 

步驟五： 

 1.開關彈起之後等涼。 

 2.高溫時不可碰觸電鍋。 

 

步驟六： 

撥蛋殼。 

  

步驟七： 

(1) 可用手對半撥開。 

(2) 或用水果刀對半切

開。 

 

資料來源:1.YouTube:大同電鍋網站 2.自行拍攝   

 

 



35 

 

單元二：果汁 

教學總時間 3 節(135 分) 設計者 吳書晴 

設計理念 

與 

教材分析 

設計理念: 

這次課程的設計理念，是讓學生認識各式處理水果的工具，還有

學習果汁機的使用方式與操作安全,養成學生自主學習的能力，並

培養對職業課程的興趣。 

教材分析: 

節次 教學重點 

1 認識各類水果及處理用具 

2 認識果汁機 

3 果汁機的操作 
 

核心素養 

A. 自主行動 

特職 J-A1    具備良好的身心發展知能與學習態度,能展現自我淺能,

積極學習烘焙技巧。 

特職 J-A3  J-A3 具備善用資 源以擬定計畫，有 效執行，並發揮主 

動學習與創新求 變的素養。 

B. 溝通互動 

特職 J-B1  具備運用各類符號表情達意的素養，能以同理心與人 

溝 通 互 動，並理解數理、 美 學等 基 本 概 念，應用於日常生 活

中。 

C. 社會參與 

特職 J-C2   具備利他與合 群 的 知 能 與 態 度，並培育相互合 作

及與人和諧互 動的素養。 

學習重點 

學習表現 

(調)特職 3-J-1 能閱讀學習單，進行操作。 

(調)特職 3-J-2 依據工作流程與步驟完成成品。 

(調)職 4-J-4 遵守不同工作場域之安全規範重點 

(調)特職 5-J-1 能妥善保管各種器具與食材。 

學習內容：  

(調)特職Ⅰ-J 能填寫出工作學習單。 

(調)特職 II-J 職場環境潛在危險的認識與防範 

(調)特職 III-J 學會工作場域中工作器具的使用方式 
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融入議題 

(可複選) 

▇家庭教育□生命教育□品德教育□人權教育□法治教育 

□環境教育□海洋教育□資訊教育□性別平等教育 

□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 

議題融入之學

習重點 

（請依上面勾選之融入議題，建議先列出將融入的議題實質內

容，請參見「十二年國民基本教育課程綱要國民中小學暨普通型

高級中等學校-議題融入說明手冊」。再列出示例中融入之學習重

點(學習表現與學習內容)及說明，建議同時於教學活動設計之備註

欄說明。） 

【家庭教育】 

具備探究家庭發展、家庭與社會互動關係及家庭資源管理的知

能；提升積 極參與家庭活動的責任感與態度；激發創造家人互動

共好的意識與責任， 提升家庭生活品質。 

【安全教育】 

建立安全意識；提升對環境的敏感度、警覺性與判斷力；防範事

故傷害發 生以確保生命安全。 

學習目標 

一、能認識能夠製作果汁的水果。 

二、能夠認識水果刀.削皮刀.砧板等工具,並能注意使用安全。 

三、能認識果汁機構造和果汁機的操作過程,並能說出操作時該注

意的安全事項。 

四、在協助下能製作水果飲料 

五、能夠完成善後清潔工作並將工具歸位 

教學準備 

1. 上課地點---烘焙專業教室 

2. 教學資源 

(1)器具—水果刀、削皮刀、砧板、小碗、果汁機、杯子 

(2)食材—水果、砂糖、水 

3. 教學資源---筆電、螢幕、圖卡、學習單、檢核表.. 

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。 
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教材來源 

1. 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 

2. 自編教材 

3. Youtube 影音頻道 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

職業教育

語文

健康與
體育數學
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

第一節課開始 

壹、 準備活動  

一、課前準備 

(一)教師 : 

準備不同種類的水果---芭樂 、蘋果 、

水梨 、奇異果 

(二)學生: 剪好指甲、攜帶圍裙 

二、課間準備 

引起動機--(水果猜猜樂) 

1. 老師拿出芭樂 、蘋果 、水梨 、奇異

果以及水果切片圖卡展示給學生看 

2. 老師引導學生看圖卡猜猜看是哪種

水果?公布答案後再一一對照水果實

物 

貳、 發展活動  

一、呈現刺激材料: 

(一)老師介紹今天帶來的四樣水果(芭

樂 、蘋果 、水梨 、奇異果),並請學生跟

著老師複誦並指認實物。 

 

 

 

 

 

 

 

水果 

 

 

 

圍裙 

 

 

 

 

 

水果  

水果切片

圖卡 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 
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(二)介紹這四樣水果的處理方式---先用

削皮刀把水果削皮、把籽挖除乾淨後再

切成小塊 

二、學習輔導 

(一)老師先示範水果的處理方式: 

1.先把芭樂 、蘋果 、水梨 、奇異果洗

乾淨 

2.將蘋果、水梨、和奇異果用削皮刀削

去果皮 

3. 將芭樂 、以及削好皮的蘋果 、水梨

放在砧板上切對半後將籽挖除 

4.將去籽後的芭樂 、蘋果 、水梨 ，和

奇異果放在砧板上一一切成小塊 

5.把切好小塊的水果放在不同的小鋼盆 

(二)提醒同學使用刀具的安全 

三、引發表現 

(一) 讓學生說出水果和用具名稱後，分

配工作，一名高組學生 配一名低組學生

為一組。 

(二) 低組學生削完皮，由高組學生練習

去籽及切成小塊，並由老師在旁叮嚀安

全注意事項。 

四、提供回饋  

（一）讓學生互相觀察切出來的水果切

片。  

（二）老師和同學給予正向會饋 

參、綜合活動 

(一) 完成清潔工作及再次提醒學生安全

注意事項。 

 (二) 協助學生完成學習單 

------第一節結束----- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

水果 

削皮刀 

水果刀 

砧板 

小鋼盆 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

清潔用具 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(調)特職

II-J 

 

(調)特職

3-J-2 

 

(調)特職

III-J 

(調)職 4-

J-4  

 

 

 

 

(調)特職

II-J  

(調)特職

Ⅰ-J 
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        第二節課開始 

壹、準備活動 

一、課前準備  

（一）教師 

果汁機、果汁機各部件圖卡 

（二）學生：清潔桌面、清洗雙手，注

意個人衛生。 

二、課間準備 

引起動機: 

老師利用 youtube 播放果汁機打果汁

的影片,並詢問學生是否有使用果汁機的

經驗? 

貳、發展活動 

一、呈現刺激材料: 

老師拿出果汁機以及果汁機各部件圖卡 

二、學習輔導： 

(一)老師解說果汁機使用上該注意的安

全事項 

(二)拿出果汁機並一一介紹其基本構

造：  

 1.攪拌杯：為攪拌食物的容器。 

2.攪拌刀：主要功能為攪碎食物。 

3.杯蓋：攪拌食物時才不會噴出。 

4.底座：放置攪拌杯的地方,上面有按鈕,

並連接電源線。 

 5.電源開關：控制果汁機的開啟與關閉 

6.插頭：將插頭插電後,果汁機才能運作   

三、引發表現 

（一）   老師拿出果汁機部件圖卡,讓學

生說出果汁機各步件的名稱,並能夠和

果汁機做指認配對 

（二）讓學生說出果汁機操作時的安全

注意事項。 

 

 

果汁機 

果汁機圖

卡 

 

 

 

 

 

 

 

 

果汁機 

果汁機圖

卡 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

果汁機 

果汁機圖

卡 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

15 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(調)特職

II-J 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(調)特職

II-J  
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四、提供回饋  

讓學生及時知道表現結果的對與錯，提

供正向回饋 

參、綜合活動 

(一) 總結果汁機使用注意事項。 

 (二) 協助學生完成學習單 

(三) 預告下堂課操作內容—打果汁 

------第二節結束----- 

 

 

第三節開始 

一、課前準備  

（一）教師 

綜合水果汁 

（二）學生： 

清潔桌面、清洗雙手，準備小杯子 

二、課間準備 

引起動機: 

 (一) 將綜合果汁倒在小杯子請學生喝,再

讓學生猜猜看裡面有幾種水果 

(二) 老師引導同學們說出自己曾經喝過

的果汁名稱 

貳、發展活動  

一、呈現刺激材料: 

(一)老師準備果汁機、切好的水果、

水、砂糖 

(二)請學生跟著老師複誦材料並指認實

物。再請學生自己說出材料 的名稱。

（高組口述、低組指認） 

二、學習輔導： 

(一)老師按步驟示範操作打果汁：  

1.將切好的水果放入攪拌杯 

2.加入水和適量的糖 

 

 

 

 

 

 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

 

綜合水果

汁 

 

小杯子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

果汁機 

切塊水果  

水 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (調)特職

Ⅰ-J 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(調)特職

5-J-1 
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3.將攪拌杯放上果汁機座。   

4.將杯蓋仔細蓋好。  

5.將手擦乾淨再插上插頭。  

6.按下開關鍵。 

7.等果汁機完全攪拌好，再按下停止

鍵。    

8.小心打開杯蓋,將果汁倒入容器。 

9.將攪拌杯清洗乾淨 

 (二)提醒同學使用果汁機的安全事項 

三、引發表現 

(一)由老師提示性的指引學生練習操作

果汁機的技巧 

(二) 分組練習:由一名高組學生 配一名低

組學生為一組,高組同學負責放水果及水

進攪拌杯,低組同學負責按鈕 

(三)使用果汁機將材料打成液狀。   

四、提供回饋  

(一) 觀察學生使用果汁機的正確順序,示

範操作正確者給予鼓勵。 

 (二) 分享活動:能將成果分與老師及同學 

參、綜合活動 

一、歸納要點   

(一)能說出製作綜合果汁的材料及注意

事項。 

 (二)能說出在工作情境中，應注意衛

生、安全的工作。 

 (三)能說出在工作時，遵循指示，發揮

互助合作精神。  

  二、評量 

 教師利用學習單，藉以檢視學生的學習

成效 

------第三節結束----- 

糖  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

果汁機 

切塊水果  

水 

糖  

杯子  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

學習單 

鐘 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

15 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

(調)特職

II-J 

 

 

 

(調)特職

3-J-2 

 

 

 

 

 

 

 

 

(調)職 4-

J-4 

 

 

 

 

 (調)特職

Ⅰ-J 
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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/指出上課所使用的水果名稱   

2.能說出/指出/寫出處理水果的器具名稱。   

3. 能在協助下/獨自完成水果切塊的步驟。   

4. 能說出/指出/寫出果汁機各部件的名稱。   

5.能說出果汁機使用時的注意事項。   

6.能在協助下/獨自說出打果汁的流程。   

7.能在協助下/獨自完成使用果汁機打果汁。   

8. 能在工作前做好個人準備工作   

9.能隨時維持個人的清潔衛生   

10. 能注意工作情境中的安全問題   

11. 能將使用過的器具清洗乾淨   

12.能接受工作調整進行合作學習   
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本單元實施情形 

教學照片 1 教學照片 2 

 

     

 

 

 

 

實施情形與省思 

          本課程延續前面幾個單元學過使用刀具處理食材的技巧和安全須知，讓學生熟練處理食

材的準備事項與使用刀具的技巧，另外還加入使用果汁機來打果汁的課程。 

          在實施過程中發現，特教班孩子對於操控削皮刀削皮,或是使用水果刀切塊時較不熟

悉，常常很害怕削到手而導致削皮時削不乾淨,可以鼓勵他們回家多做練習;還有在清洗水果或

是工具時,有許多清洗的小細節也需要再加強 ;另外本課程也有許多和同儕分工合作的部分, 也

可訓練學生自我情緒管理能力。 

 

備註：考量學生隱私及權益，請勿選用學生正面照或於文字中出現其姓名。 
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水果和切片對照圖 
 

         
  

 
 

 

 
  

 

    

 

 
       

 

 
          

  

    



46 
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學習單—練習寫寫看 

 

水果 

 

 

削皮刀 

 

 

水果刀 

 

 

砧板 

 

 

鋼碗 
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學習單—連連看 
 

                                                              ◎ 奇異果 
 

 

                                                                                     ◎ 芭樂 

                                                                            

 

                                                                                                 ◎ 水梨 

 

 

                                                                                                       ◎ 蘋果 
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果 汁 機 圖 卡 

 

 

果汁機 

機座 

 

 

 

 

 

插頭 

 

 

 

 

 

攪拌杯 
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攪拌刀 

 

 

杯蓋 

 

 

 

電源 

開關 
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學習單 

 

機座 

 

 

插頭 

 

 

攪拌杯 

 

 

杯蓋 

 

 

開關 
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學習單—練習寫寫看 

 

果汁機 

 

      

水果 

 

 

水 

 

 

砂糖 

 

 

杯子  
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學習單—連連看 
 

                                                              ◎ 水 
 

 

                                                                    ◎ 砂糖 

  

 

                                                                          ◎ 杯子 

 

                                                                          ◎ 果汁

機 

 

 

                                                                               ◎水果 
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單元三：紅蘿蔔炒蛋 

教學總時間 3 節(135 分鐘) 設計者 沈佳儀 

設計理念 

與 

教材分析 

設計理念 

1.身心障礙者要能順利地從學校銜接到職場，工作能力具備的完善 

   程度是一個關鍵因素。透過工作，個體可以找到自己的存在價 

   值，對生活抱持希望，亦能在與群體互動中更有所成長，也才算 

   是真正融入社會環境中。 

2.然而，工作興趣及能力的培養並非是一蹴可幾的，尤其對於身心 

   障礙的學生更是如此，唯有在日常生活中提供接觸的機會、由易 

   至難反覆的練習與修正方能逐步養成。 

3.餐飲與烘焙在實作過程中必然會操作到機器設備與刀具，教學環 

   境尤其容易接觸到高溫，因此工作安全的認識是教學過程中不可 

   或缺的一環，如何讓特殊需求的學生在技能學習的過程中同時習 

   得相關的知識並培養遵守工作安全的習慣，是本課程的首要目 

   標。 

教材分析 

1.本單元是銜接前兩單元安全使用刀具(水果刀、削皮刀)和日常家 

   電(電鍋、果汁機)的課程，進而延伸到刨絲器與黑晶爐的使用， 

   在教學過程中不斷地引領學生複習已習得的知識和技能，將舊經 

   驗與新經驗做連結，透過引導→說明→示範→實際操作→複習→ 

   分享的歷程，來培養學生食材料理的能力及工作安全的遵守與預 

   防。 

核心素養 

特職-J-A1 具備職場所需良好的身心發展知能與態度，並於團體中 

                   展現自我潛能、探索人性、自我價值與生命意義、積極 

                   實踐。 

特職-J-C2 具備職場中利他與合群的知 能與態度，並培育於職場 

                   中相互合作及與人和諧互動的素養。 

特職-J-C3 具備敏察和接納職場多元文化的涵養，關心職業事務， 

                   並尊重與欣賞職業差異。 
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學習重點 

特職 3-J-2  依據步驟說明組合拼裝物品，依據工作流程與步驟完 

                    成成品。  

特職 4-J-1  依據指令事先防範特定職場環境潛在危險狀況。 

特職 4-J-3  使用安全防護配套。  

特職 4-J-4  遵守不同工作場域之安全規範重點。 

特職 5-J-1  妥善保管工作器具。 

特職 6-J-2  接受他人指令修正工作程序。 

特職 II-J-5  職場環境潛在危險的認識與防範。 

特職 III-J-1 工作場域中工作器具的使用方式。 

融入議題 

(可複選) 

□家庭教育  □生命教育  □品德教育  □人權教育  □法治教育 

□環境教育  □海洋教育  □資訊教育  □性別平等教育 

□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 

議題融入之

學習重點 

安J3  了解日常生活容易發生事故的原因。 

安J9  遵守環境設施設備的安全守則。 

學習目標 

一、認識紅蘿蔔炒蛋的食材與調味料 

二、認識廚房的常見器具與設備 

三、認識紅蘿蔔炒蛋的流程與步驟 

四、遵守刀具的使用安全 

五、認識餐飲環境中常見的意外事件，並做適當的危險防範 

六、維護及妥善保管工作場域的器具設備，並保持工作環境的清 

        潔 

七、培養良好的工作態度，確實遵守工作指示以達到最佳的工作 

        效能 

教學準備 

上課地點：特教班教室或烘焙教室        

教學資源：講義 

教學設備：菜刀、削皮刀、刨絲器、黑晶爐、砧板、平底鍋、 

                    鍋鏟、盤子 

人        力：特教班教師  

與其他科目

連結建議 

國語文— 

1.國字認讀：認識材料及器具名稱   2.閱 讀：製作流程的步驟說明 

教材來源 自編教材 
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

壹、準備活動 

     一、課前準備 

       (一)教師： 

           1.從網路上、相關書籍或與其他教 

              師的討論中蒐集不同的紅蘿蔔炒 

              蛋作法，統整出適合特殊需求學 

              生的流程步驟。  

           2.課前實作 

           3.製作課堂講義及課後作業單 

           4.提醒學生需要攜帶口罩並做好指 

              甲衛生清潔。 

       (二)學生： 

           1.檢查指甲是否確實清潔 

           2.穿戴圍裙及口罩 

           3.洗手並擦乾     

 

二、引起動機 

       (一)複習上個單元的教學內容(果汁製

作)，詢問在家的練習經驗。 

            師：上星期上完課回家後有沒 

有練習做果汁？ 

          做了什麼口味的果汁？ 

          使用了那些材料？ 

          有沒有和家人一起動手做？ 

       (二)呈現「紅蘿蔔炒蛋」的照片，請 

              同學分享自身經驗。 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

照片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職 4-J-3 
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貳、發展活動：在黑板(白板或電視)呈現

今日的食材名稱、器具名稱及製作

步驟流程。 

活動一：工欲善其事 

     一、教師逐一展示下列食材並帶領學 

             生說出各項材料名稱。 

 
 

 

 

紅蘿蔔 雞蛋 鹽 油 

 

二、教師逐一展示下列器具並帶領學說        

出各項器具名稱。 

 

 

 

菜刀 削皮刀 刨絲器 

 

 

黑晶爐 砧板 

 

 

平底鍋 鍋鏟 

 

     三、教師介紹黑晶爐的圖示、功能及 

             操作方式： 

       (一)教師介紹下列控制面板的按鈕圖 

              示及功能並請學生指認。 

火力調小 火力調大 開關 

 

 

 

 

保溫/燉煮 煎炒/油炸 燒烤/沸騰 

1-2 3-4 5-6 

 

 

 

 

 

紅蘿蔔 

雞蛋 

鹽 

油 

 

 

 

菜刀 

削皮刀 

刨絲器 

黑晶爐 

砧板 

平底鍋 

鍋鏟 

 

 

 

 

 

黑晶爐 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

指認 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職 3-J-2 

 

 

 

 

 

 

 

特職 3-J-2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職 III-J-1 
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       (二)教師介紹正確的操作步驟： 

              插插頭開開關(燈閃爍)按+至 

              指定數字烹煮食物關開關(燈  

              閃爍)等風扇冷卻拔插頭 

       (三)教師提醒使用的安全注意事項： 

           1.開開關後爐面高溫，請勿碰觸！ 

           2.等爐面溫度降溫後，才可清潔！ 

 

活動二：我會動手做(Just do it！) 

     一、教師配合黑板上的文字及講義講 

             解「紅蘿蔔炒蛋」的步驟流程： 

       (一)清洗紅蘿蔔 

       (二)將紅蘿蔔削皮(複習削皮刀的正確 

              使用方式及安全注意事項) 

       (三)使用菜刀切除紅蘿蔔頭部部位(示 

              範菜刀的正確握法、切東西時的 

              正確姿勢及注意事項) 

       (四)將紅蘿蔔刨成絲(示範刨刀器的正 

             確使用方式及注意事項) 

       (五)打蛋，加一匙鹽，攪拌均勻備用 

       (六)將油倒入平底鍋中 

       (七)打開黑晶爐開關，將按鍵按到 4 

       (八)等油熱，倒入紅蘿蔔絲拌炒 

       (九)加入水，等待紅蘿蔔變軟 

       (十)倒入蛋液炒至蛋熟即可。 

––––––第一節下課–––––– 

     二、實作練習 

       (一)步驟一至步驟四，教師指派學生 

             輪流做刀具的練習。 

       (二)備好材料後，學生依序獨立完成  

             步驟五至步驟十，教師在旁口語 

             提示。 

––––––第二節下課–––––– 

 

 

 

 

 

 

 

 

自編講義 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食材  器

具 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實作評量 

觀察 

 

 

 

 

 

 

特職 III-J-1 

 

 

 

特職 4-J-1 

特職 4-J-4 

特 職 III-J-1

安J3安J9  

 

 

特職 3-J-2 

特職 4-J-1 

特職 4-J-3 

特職 4-J-4 

特職 II-J-5 

特職 III-J-1

安 J3 安 J9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職 3-J-2 

特職 4-J-1 

特職 4-J-3 

特職 4-J-4 

特職 6-J-2 

特職 II-J-5 

特職 III-J-1

安 J3 安 J9 

 



59 

 

 

活動三：一塵不染 bling！bling！ 

     一、教師分配清潔工作，個別指導與   

             檢核完成度。 

       (一)擦拭黑晶爐(複習黑晶爐的操作步 

              驟及安全注意事項) 

       (二)器具清潔 

       (三)環境清潔：垃圾分類、桌面擦 

             拭、掃地和拖地。 

     二、學生將器具整齊擺放並歸位。 

 

參、綜合活動 

     一、最佳大廚： 

       (一)將每位同學的成品擺放在桌上， 

             同學們輪流品嚐。 

       (二)每個人在最喜歡的作品前擺放一   

             顆愛心，並分享喜歡的理由。 

       (三)最後計算獲得最多愛心的同學， 

             當選本日的「最佳大廚」！ 

     二、教師播放 youtube 上「紅蘿蔔炒 

             蛋」的影片，介紹不同的做法。 

     三、教師藉由提問的方式複習「紅蘿 

             蔔炒蛋」的步驟流程與安全事 

             項，最後再帶著同學將步驟流程 

             完整唸一次。 

          師：第一個步驟要先做什麼啊？ 

           削紅蘿蔔手要怎麼握？ 

           削皮刀要往哪個方向削？ 

     三、派回家作業：作業單書寫練習 

     四、鼓勵同學回家與家長一起動手做 

            做看，下次上課再分享感受。 

 

 

––––––第三節下課–––––– 

 

 

清潔用具 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

愛心圖卡 

 

最佳大廚

卡 

 

電 腦 / 電

視  

 

自編講義 

 

 

 

自編作業

單 

 

20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

 

 

 

 

 

5 

 

7 

 

 

 

3 

 

實作評量 

觀察 

 

 

 

 

 

 

實作評量 

觀察 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

紙筆評量 

 

 

 

特職 6-J-2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職 5-J-1 

 

 

 

 

 

 

 

特職 3-J-2 

 

 

 

 

 

特職 3-J-2 

特職 4-J-1 

特職 4-J-4 

特職 II-J-5 

特職 III-J-1

安 J3 安 J9 

 

 

 

特職 3-J-2 

特職 4-J-1 

特職 4-J-4 

特職 II-J-5 

特職 III-J-1

安 J3 安 J9 
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本單元實施情形 

教學照片 1 教學照片 2 

  

實施情形與省思 

    本單元使用的器具是黑晶爐，與一般瓦斯爐使用方式略有差異。開始操

作時若功能設定為 4(煎炒/油炸)，熱鍋時間需較久，因此第一位學生實作時

可以先調整為 5，待爐火溫度升高後，再調降為 4 較為適宜，之後的學生皆可

維持在 4，若教師判斷需要加溫時再調整即可。 

    相較於削皮刀及菜刀，刨絲器是學生較為不熟悉的刀具，在使用時對於

抓握的位置較難掌控，常要提醒學生轉換方向刨絲，尤其需不斷留意手部是

否會接觸到刀片，因此在後續課程的設計上需要提供更多的練習機會，才能

增進學生對刨絲器使用的熟悉度。 

備註：考量學生隱私及權益，請勿選用學生正面照或於文字中出現其姓名。 
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單元三：紅蘿蔔炒蛋 
 

一、 你準備好了嗎？請在(        )打 
 

穿圍裙(        ) 戴口罩(        ) 剪指甲(        ) 

 

 

 

 

 

二、 材料 
 

紅     蘿     蔔 雞       蛋 

 

 

鹽 油 
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三、 器具 
 

菜     刀 砧     板 

 

 

削    皮    刀 刨    絲    器 

 

 

平    底    鍋 黑    晶    爐 

 

 

鍋     鏟  
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四、 步驟流程 

 

步驟一：清洗紅蘿蔔。 

 

步驟二：將紅蘿蔔削皮。 

 

安全小叮嚀： 

  1.單手抓穩紅蘿蔔。 

  2.削皮刀往外削(遠離身體方向)。 

  3.一邊削完後將紅蘿蔔轉換方向繼續削，   

    直到全部外皮削完為止。 

步驟三：使用菜刀切除紅蘿蔔頭部部位。 

 

安全小叮嚀： 

  1.砧板下可放置濕抹布，以防砧板滑動。 

  2.一手握穩刀柄，刀子拿正，不偏斜。 

  3.一手握穩紅蘿蔔，與刀鋒保持一定距離 

  4.刀子以反覆前後移動的方式下刀。 

步驟四：將紅蘿蔔刨成絲。 

 

安全小叮嚀： 

  1.刨絲器斜放在鋼盆上方便手部施力。 

  2.一手握穩把手，另一手抓著紅蘿蔔上方 

    (注意不碰觸到刀片)，順著刨絲器的表 

    面重覆往下推(過程中須不斷注意手部

是否會碰觸到刀片並調整位置)。 

  3.每操作一段時間，紅蘿蔔轉面繼續刨。 

4.太小塊較難操作時可改用刀具切絲。 
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步驟五：打蛋，加一匙鹽，攪拌均勻備用。 

 

步驟六：將油倒入平底鍋中。 

   

步驟七：打開黑晶爐開關，將按鍵按到 4。 

                          

步驟八：等油熱，倒入紅蘿蔔絲拌炒。 

     

 

 

 

 



65 

 

步驟九：加入水，等待紅蘿蔔變軟。 

      

步驟十：倒入蛋液炒至蛋熟即可。 

          

「紅蘿蔔炒蛋」成品 
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「紅蘿蔔炒蛋」學習單 

 

                                      日期：   年   月   日 

                                      姓名：                    

一、找找看，今天「紅蘿蔔炒蛋」使用了那些材料？(請在圖案下方打) 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

    

 

 

二、安全知識我最行(對的打，錯的打) 

(     )1.煮東西時手會拿著鍋鏟，不會直接碰觸食材，所以指甲不乾淨 

         沒關係。 

(     )2.紅蘿蔔削皮時要一直維持同一邊向上，不需要轉動換邊削。 

(     )3.在砧板下方放置濕抹布的目的是可以防止砧板滑動。  

(     )4.黑晶爐開始使用後表面高溫，不可以用手直接觸碰。 

(     )5.使用菜刀切紅蘿蔔時，刀具角度要稍微傾斜比較好切。  

(     )6.使用刨絲器時要注意手部是否會碰觸到刀片，並隨時調整位置。 
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單元四：酸辣湯 

教學總時間 3 節 設計者 王韻婷 

設計理念 

與 

教材分析 

一、設計理念 

1. 透過示範教學、操作練習等教學方式，讓學生認識食材，並培

養準備及使用食材與烹調器具的能力。 

2. 在烹調過程中訓練手眼協調及精細動作能力，如清洗、削皮、

刨絲、切絲等動作的能力，熟悉製作酸辣湯的工作順序，透過

反覆練習以達精熟學習程度。 

3. 訓練學生專注、持續及耐心地完成工作。 

4. 培養學生能遵守工作安全守則及預防工作意外災害的能力。 

二、教材分析 

藉由酸辣湯製作的課程，讓學生能實際操作食材與烹調工具，熟

悉製作步驟，並注意工作環境的安全與整潔。 

步驟 酸辣湯製作 

1. 清洗：紅蘿蔔、木耳 

2. 削皮：用削皮刀將紅蘿蔔去皮 

3. 刨絲：用刨絲刀將紅蘿蔔刨絲 

4. 切絲：用菜刀將木耳切絲 

5. 切塊：用菜刀將板豆腐切塊 

6. 打蛋：將雞蛋打在碗裡並攪勻備用 

7. 開火：使用瓦斯爐烹調酸辣湯 

三、教學重點 

節次 教學重點 

1. 認識酸辣湯材料與烹調工具、材料準備與步驟講解 

2. 酸辣湯烹調製作 

3. 清洗器具及環境清潔整理工作、綜合活動 
 

核心素養 

A 自主行動 

A3 規劃執行與創新應變 

特職-J-A3 具備於職場中 善用資源以擬定計畫，有效執行，並發

揮主動學習與創新求變的素養 

B 溝通互動 

B1 符號運用與溝通表達 

J-B1 具備運用各類符號表情達意的素養，能以同理心與人溝通互

動，並理解數理、美學等基本概念，應用於日常生活中。 
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C 社會參與 

C2 人際關係與團隊合作 

J-C2 具備利他與合群的知能與態度，並培育相互合作及與人和諧

互動的素養。 

學習重點 

學習表現： 

調 特職 3-J-2 依據工作流程與步驟完成成品 

調 特職 4-J-1 依據指令事先防範工作場域潛在危險 

調 特職 4-J-2 演練及防範工作場域意外災害的應變方法 

調 特職 5-J-1 能妥善運用及保管工作器具 

調 特職 6-J-3 能正向回應他人的工作指導，並修正操作上的錯誤 

學習內容：  

調 特職 II-J-1 調理包包裝的閱讀 

調 特職 II-J-2 酸辣湯的食材準備與烹調 

調 特職 II-J-5 工作場域可能的潛在危險的認識與防範 

調 特職 III-J-1 工作場域中適合的工作器具的使用方法 

調 特職 III-J-5 工作指導與工作程序修正時適宜的回應方式 

融入議題 

(可複選) 

家庭教育□生命教育□品德教育□人權教育□法治教育 

□環境教育□海洋教育□資訊教育□性別平等教育 

□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 

議題融入之

學習重點 

家庭教育：具備探究家庭發展、家庭與社會互動關係及家庭資源

管理的知能；提升積 極參與家庭活動的責任感與態度；激發創造

家人互動共好的意識與責任， 提升家庭生活品質。 

安全教育：建立安全意識；提升對環境的敏感度、警覺性與判斷

力；防範事故傷害發 生以確保生命安全。 

學習目標 

一、認知方面 

1.能說出烹調酸辣湯使用的材料 

2.能說出處理酸辣湯材料時所使用的器具名稱 

3.能說出製作酸辣湯的製作程序 

二、技能方面 

1.能依照指示準備製作酸辣湯的材料 

2.能依照工作流程與步驟完成酸辣湯 

3.能依照指示清理歸位所使用的器具 
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三、情意方面 

1.能在工作時，維持個人清潔衛生 

2.能在工作情境中注意工作環境安全與整潔 

3.能聽從老師指令專注工作，並保持良好、穩定的工作態度 

教學準備 

一、上課地點：烘焙教室 

二、教學資源：酸辣湯材料(濃湯包、紅蘿蔔、木耳、豆腐、雞

蛋、肉絲)、PPT、作業單 

三、設備：削皮刀、刨刀、菜刀、砧板、鍋具、瓦斯爐、水槽、

工作檯、大尺寸觸控顯示器 

四、人力：教師 

五、學生先備知識 

1. 學生已學過常見材料與器具的名稱 

2. 學生能注意基本的工作安全與衛生 

七、學生先備技能 

1. 學生能分辨食材 

學生能操作基本的烹飪器材與工具 

與其他科目

連結建議 

 

教材來源 新北市國中職業教育教材編選輯 

  

職業教育

國語文

綜合領域
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教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

壹、準備活動 

一、課前準備 

(一)教師 

      1.布置教學環境，並準備本單元所需

烹飪材料及器材用具。 

     (二)學生 

1. 事先剪好指甲，並攜帶工作服、帽

子、口罩準時進教室。 

二、課間準備 

 (一)引起動機 

     1.請學生進教室後穿上工作服與工作帽

並用肥皂洗手，低功能組學生由同學

或教師協助穿上工作服與工作帽。 

    2.播放酸辣湯製作影片，並延伸酸辣湯

還可以變化出酸辣湯麵、酸辣湯餃。 

(二)告知學生學習目標(單元名稱及教學

目標) 

1.說明酸辣湯製作重點 

(1) 酸辣湯使用的材料：濃湯包、紅

蘿蔔、木耳、豆腐、雞蛋、肉

絲。 

(2) 處理酸辣湯材料所需使用的器

具：砧板、菜刀、削皮刀、刨絲

刀、鍋具、瓦斯爐。 

(3) 利用投影片說明酸辣湯烹飪過

程。 

(三)複習舊經驗 

(1) 以問答方式喚起學生對之前烹飪課

程(輕食料理、果汁、胡蘿蔔炒蛋)

的前處理食材及料理食物經驗。 

(2) 以問答方式替學生複習之前烹飪課

程料理食材所需器具使用方法。 

 

 

 

 

 

 

 

 

影片 

 

 

 

 

 

 

實物 

投影片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

投影片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調 特職 

II-J-2 

 

調 特職 

III-J-1 

 

 

 

 

 

 

調 特職 

II-J-2 

 

調 特職 

III-J-1 
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貳、發展活動 

一、呈現刺激材料 

(一) 酸辣湯使用的材料及器具 

1. 將製作酸辣湯食所需使用的食

材：濃湯包、紅蘿蔔、木耳、豆

腐、雞蛋、肉絲，依序陳列在工

作桌上。 

2. 將製作酸辣湯食所需使用的器

材：砧板、菜刀、削皮刀、刨絲

刀、鍋具、瓦斯爐陳列在工作桌

上。 

3. 老師指導學生說出並指認材料。 

4. 老師指導學生依不同材料選擇適

合的料理器具，例如紅蘿蔔要使

用削皮刀削皮，並使用刨絲刀刨

絲；木耳要用菜刀切絲、豆腐要

用菜刀切塊。 

(二) 食材前處理 

1. 學生依老師指示準備食材、烹飪

器具及器材，並清洗食材及所需

的器具。 

2. 老師確認學生於工作桌上準備好

所需的食材、烹飪器具及器材。 

叁、綜合活動 

一、總結本課程材料準備與器具使用

注意事項。 

二、預告下節課進入實物操作內容。 

（第一節課結束） 

實物 

投影片 

 

濃湯包 

紅蘿蔔 

木耳 

豆腐 

肉絲 

雞蛋 

沾版 

菜刀 

削皮刀 

刨絲刀 

鍋具 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

觀察評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實地操作 

調 特職 

II-J-2 

 

調 特職 

III-J-1 

 

 

 

 

調 特職 

5-J-1 

 

調 特職 

6-J-3 
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(第二節開始) 

壹、準備活動 

一、課前準備 

(一) 引起動機 

  讓學生認識教學活動注意事項，確認

已經準備好的材料及器具，並了解酸辣

湯的製作過程。 

(二) 告知學生學習目標 

1. 準備進行酸辣湯製作。 

老師提醒器材、器具的使用注意事項，並

提示工作步驟及注意事項。 

貳、發展活動 

一、學習輔導 

(一) 學生能依指示準備烹調酸辣湯的材

料 

1. 削皮：利用削皮刀將紅蘿蔔去

皮備用，並提醒使用削皮刀時

須符合人體工學，使用上才會

順手。 

2. 刨絲：利用刨絲刀將削好皮的

紅蘿蔔刨絲備用，使用刨絲刀

時務必專心，注意安全。刨絲

後將紅蘿蔔絲置於碗中備用。 

3. 切絲：木耳放在砧板上，利用

菜刀將木耳切絲備用，並提醒

使用菜刀時要注意菜刀與手指

頭的間距，姿勢要正確以免切

到手指頭。切絲後將木耳絲置

於碗中備用。 

4. 切塊：輕取並輕放豆腐於砧板

上，利用菜刀將豆腐切小塊備

用，並提醒使用菜刀時要注意

菜刀與手指頭的間距，姿勢要

 

投影片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

濃湯包 

紅蘿蔔 

木耳 

豆腐 

肉絲 

雞蛋 

 

沾版 

菜刀 

削皮刀 

刨絲刀 

鍋具 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口語評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實地操作 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調 特職 

4-J-2 

 

 

調 特職 

3-J-2 

調 特職 

4-J-1 

調 特職 

4-J-2 

調 特職 

5-J-1 

調 特職 

6-J-3 

調 特職 

II-J-2 

調 特職 

II-J-2 

調 特職 

II-J-5 

調 特職 

III-J-1 

調 特職 

III-J-5 
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正確以免切到手指頭。切塊後

將豆腐丁置於碗中備用。 

5. 打蛋：於碗緣輕敲雞蛋，並利

用兩手大拇指於碎裂蛋殼邊緣

輕輕將蛋殼撥開，將雞蛋打於

碗中，並輕輕攪勻備用。 

(二)   學生能依指示烹調酸辣湯 

1. 老師示範酸辣湯烹調過程。 

1-1 提醒置放材料於滾水中時

需將材料放低輕置，千萬不可

以用丟的，滾水噴濺會導致燙

傷。 

1-2 烹調時手不可以碰觸滾燙

的鍋具以免燙傷。 

                  1-3 攪拌時動作動作務必輕   

          柔，太用力攪拌會導致噴濺而 

         燙傷。 

2.學生實地操作烹飪酸辣湯 

2-1 學生依指示在鍋子中放入

2 碗水，置於瓦斯爐上後

開火煮水。使用瓦斯爐點

火時需按壓開關數秒，待

瓦斯點火後約 2 秒再鬆開

開關，可避免瓦斯熄火。 

2-2 水滾後依序放入紅蘿蔔

絲、木耳、肉絲、豆腐，

並等水再次煮滾 

2-3. 水滾後放入酸辣湯包並等

水再次煮滾 

2-4. 水滾後倒入蛋液並略為攪

拌 

2-5. 倒入蛋液後再煮約 3 分鐘

熄火，完成酸辣湯 

 

 

 

 

 

 

濃湯包 

紅蘿蔔 

木耳 

豆腐 

肉絲 

雞蛋 

 

沾版 

菜刀 

削皮刀 

刨絲刀 

鍋具 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察 

實地操作 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調 特職 

3-J-2 

調 特職 

4-J-1 

調 特職 

4-J-2 

調 特職 

5-J-1 

調 特職 

6-J-3 

調 特職 

II-J-1 

調 特職 

II-J-2 

調 特職 

II-J-2 

調 特職 

II-J-5 

調 特職 

III-J-1 

調 特職 

III-J-5 
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2-6.學生操作時老師隨時留意並

提醒鍋具及爐具使用安全。 

 

叁、綜合活動 

一、收拾整理桌面及器材。 

二、預告下節課程內容為品嚐酸辣湯

及完成學習單。 

（第二節課結束） 

 

(第三節開始) 

壹、準備活動 

一、 上課前要徹底洗手，並穿好工作

服就定位準備工作。 

二、 清洗餐具，準備品嚐酸辣湯。 

貳、發展活動 

一、學習輔導 

 (一)引導學生說出製作酸辣湯的材

料，食材下鍋的順序及鍋具、爐具使

用的注意事項。 

(二)請學生分享烹調酸辣湯的感想。 

     二、提供回饋 

      分享活動：能將成果與同學分享，並

安靜地品嚐 

     三、歸納要點 

(一)引導學生能說出工作情境中應注

意安全與衛生。 

(二)學生能說出在工作時，應遵循指

示，以完成工作 

叁、綜合活動 

一、整理活動：能完成老師分配的任務 

      (一)能依教師指示清潔烹調器具與餐具 

      (二)能依教師指示烹調器具的歸位與整

理 

 

 

 

 

 

 

 

 

工作服 

餐具 

 

 

PPT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

掃地工具 

清潔用品 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

3 分

鐘 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 分鐘 

 

 

 

 

 

 

15 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察 

實地操作 

 

 

 

口語評量 

觀察 

 

口語評量 

觀察 

 

 

 

 

口語評量 

 

口語評量 

 

實地操作 

觀察 

 

 

 

 

 

調 特職 

6-J-3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調 特職 

3-J-2 

調 特職 

4-J-1 

調 特職 

4-J-2 

調 特職 

5-J-1 

調 特職 

6-J-3 

調 特職 

II-J-1 

調 特職 

II-J-2 

調 特職 

II-J-2 

調 特職 

II-J-5 

調 特職 

III-J-1 

調 特職 

III-J-5 
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      (三)能依教師指示環境清潔與整理 

    二、類化學習 

     (一)教師出示其他種類的濃湯調味包，

詢問學生不同種類濃包的名稱。 

     (二)告訴學生不同種類濃湯包的烹調方

式與酸辣湯包相似，日後也可以已

相同方法位自己及家人準備餐點。 

    三、統整學習 

發下學習單並加以說明，請學生帶回

家完成並於第二天繳交。 

(第三節結束) 

 

濃湯包 

 

 

 

 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

7 分鐘 

 

 

 

 

 

3 分鐘 

 

 

 

 

 

 

紙筆評量 
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本單元實施情形 

教學照片 1 教學照片 2 

  

實施情形與省思 

本單元課程延續前面單元學習過的菜刀、削皮刀、刨絲刀的刀具使用安全須

知，及食材處理的技巧，讓學生熟練食材準備時所需配合使用的器具，及刀

具使用的技巧，並加入瓦斯爐的使用方式與安全須知。 

實施過程中發現，特教班學生對刀具使用，無論是菜刀、削皮刀或刨絲刀的

使用方式都還有待熟練。使用菜刀切絲時，經常因害怕菜刀切到手指頭而不

敢切絲，或是切絲的間距太大；使用削皮刀時削皮削不乾淨，需提醒學生再

次檢查，把皮削乾淨。有些學生使用刨絲刀時因害怕手指頭受傷，動作過於

謹慎以致刨絲成品過短或無法刨絲。 

烹煮酸辣湯時學生因害怕瓦斯爐及鍋子的熱度，投料時離鍋邊太遠，容易造

成熱水噴濺，是需要特別留意及提醒的地方。 

整體而言，烹煮酸辣湯對學生而言是有成就感的學習。透過利用濃湯包烹煮

酸辣湯的過程，學生不僅可以為自己及家人準備餐點，也能類化至其他口味

的濃湯烹飪，更能透過不同的食物搭配，例如水餃、麵條等，變化出更多不

同的餐點，進而達到生活自理的學習目的。 

課程進行中，學生不僅能學到各項烹飪器具的使用方式及安全須知，也能訓

練聽從工作指令，為未來職場生涯預做準備。 

課程中也有許多和同儕分工合作的部分, 可訓練學生自我情緒管理能力和與他

人一起工作時的合作能力。 

備註：考量學生隱私及權益，請勿選用學生正面照或於文字中出現其姓名。 
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學習檢核表 

單元名稱：酸辣湯    教學暨設計者：                     

 

學生姓名： 教學日期：           年         月             日 

領域名稱：職業教育－安全 

教學單元：酸辣湯 

評量項目 通過 不通過 

1.能自行穿戴工作服與工作帽並戴上口罩，工作中能

隨時戴好口罩以維持個人衛生。 

  

2.上課前能剪好指甲並洗淨雙手，工作中能隨時維持

個人衛生。  

  

3.能獨立/在協助下能說出/指出烹調酸辣湯時所使用的

食材名稱  

  

4.能獨立/在協助下能說出/指出烹調酸辣湯時處理食材

所使用的器材名稱 

  

5.能正確配對烹調酸辣湯時處理食材所需使用的器材   

6. 能獨立/在協助下依老師指示準備酸辣湯材料   

7.能獨立/在協助下說出烹調酸辣湯的流程   

8.能獨立/在協助下使用削皮刀將紅蘿蔔削皮，並注意

削皮刀使用安全 

  

9.能獨立/在協助下使用刨絲刀將紅蘿蔔刨絲，並注意

刨絲刀使用安全 

  

10.能獨立/在協助下使用菜刀將木耳切絲，並注意菜

刀使用安全 

  

11.能獨立/在協助下使用菜刀將豆腐切丁，並注意菜

刀使用安全 

  

12.能獨立/在協助下使用瓦斯爐點火，並注意瓦斯爐

使用安全 

  

13.能獨立/在協助下烹調酸辣湯，並注意瓦斯爐使用

安全 

  

14.能隨時維持個人清潔衛生   

15.能注意工作情境中的安全問題   

16.能維護工作環境的安全與整潔   

17.能與同學進行合作學習   

18.維持專注學習   

19.能保持情緒穩定   

20.能聽從老師指令進行工作   
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酸辣湯食材 
  

酸辣湯包 紅蘿蔔 
  

木耳 豆腐 
 

 

肉絲 雞蛋 
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處理酸辣湯食材需要的器具 
  

砧板 削皮刀 
  

刨絲刀 菜刀 

 

 

瓦斯爐 湯杓 
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酸辣湯烹調過程 
 

 

 
 

  

烹調酸辣湯過程

處理食材

削皮與刨絲

1.利用削皮刀將紅蘿蔔削皮

2.利用刨絲刀將削皮後的紅
蘿蔔刨絲

切絲與切丁

1.利用菜刀將木耳切絲

2.利用菜刀將豆腐切丁

打蛋

烹調食材

1.依指示在鍋子中放入
2碗水，置於瓦斯爐上
後開火煮水

2.水滾後依序放入紅蘿
蔔絲、木耳、肉絲，並
等水再次煮滾

3.水滾後放入酸辣湯包，
並等水再次煮滾

4.水再次煮滾後倒入蛋
液並略為攪拌，等水滾
後即完成酸辣湯
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處理食材 

  

削皮

刨絲

切絲

切丁

打蛋
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烹調食材 

  

開火

置料

濃湯包

倒蛋液

完成酸
辣湯
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學習單一 

 

請選出烹調酸辣湯所需要的材料，並在（        ）裡打 

 

（            ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（            ） 

 

（            ） （            ） 

 
 

 

 

（            ） 
 

（            ） 

 
 

（            ） 

 
 

（            ） 
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學習單二 

請選出處理酸辣湯食材所需要的器具，並在（        ）裡打 

 
 

 

 

（            ） 

 
 

（            ） 

 

（            ） 

（            ） 

 
（            ） 

 

（            ） 

 
（            ） 

 
（            ） 

（            ） 
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學習單三 

 

連連看，請將正確的圖片與名稱連在一起 

 

 ●雞蛋 

 

●豆腐 

 

●瓦斯爐 

 

●濃湯包 

 

●刨絲刀 

 

●木耳 
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學習單四 

請將處理食材所需的器具正確配對 
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學習單五 

練習寫寫看 

瓦 菜 刨 削 砧 雞 肉 豆 木 紅 濃 酸 

斯 刀 絲 皮 板 蛋 絲 腐 耳 蘿 湯 辣 

爐  刀 刀      蔔  湯 
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單元五：吐司披薩 

教學總時間 3 節  (135 分) 設計者 吳佩蓉 

設計理念 

與 

教材分析 

一、設計理念:  

 1.提升能力:透過電腦簡報、示範教學、操作練習等進行職業烹 

   飪課程的基本教學，教導安全使用日常生活中的廚房器具，學 

   會簡單的食物製作方法，提升生活能力及自我照顧能力，陶冶 

   對烹飪課程的興趣，以利銜接高職的職業課程之訓練與教學。 

 2.遵守工作規則和注意安全:訓練工作時的專注力和持續力，學 

習同儕分工合作的合宜態度，遵守工作規則並注意安全，預防 

工作意外災害。 

二、教材分析: 

1.教導學生認識製作土司披薩的食材和器具，安全使用器具製作

餐點，並維持環境與個人的衛生與整潔。 

2.教材內容設計 3節 
節  次 教學重點 

第 1節 認識食材、器具、製作流程 

第 2節 安全使用器具，製作「土司披薩」 

第 3節 清潔器具和環境 
 

核心素養 

A.自主行動 

A2 系統思考與解決問題 

特職 J-A2 

具備理解職場情境全貌，並做獨立思考與分析的知能，運用 

適當的策略處理解決職場議題。 

  A3 規劃執行與創新應變 

特職 J-A3 

具備於職場中善用資源以擬定計畫，有效執行，並發揮主動 

學習與創新求變的素養。 

B.溝通互動 

  B1 符號運用與溝通表達 

特職 J-B1 

具備於職場中運用各類符號表情達意的素養，能以同理心與 

人溝通互動，並理解數理、美學等基本概念，應用於職場 

中。 

C.社會參與 

  C2 人際關係與團隊合作 

特職 J-C2 

具備職場中利他與合群的知能與態度，並培育於職場中相互 

合作及與人和諧互動的素養。 

 

 

學習重點 
學習表現：  

修改前 修改後 

特職 3-J-1 閱讀手冊進行操作工作 特職 3-J-1 能閱讀學習單，進行操
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作。 

特職 3-J-2 依據步驟說明組合拼裝物 

品，依據工作流程與步驟 

完成成品。 

特職 3-J-2 能依據工作流程與步驟完 

成成品。 

修改前 修改後 

特職 4-J-1 依據指令事先防範特定職 

場環境潛在危險狀況。 

特職 4-J-1（調）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-3 使用安全防護配套。 特職 4-J-3（調）能選用適合的安全 

防護用品。 

特職 4-J-4 遵守不同工作場域之安全 

規範重點。 

特職 4-J-4（調）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 妥善保管工作器具。 特職 5-J-1（調）能妥善保管各種器 

具與食材。 

特職 6-J-2 接受他人指令修正工作程 

序。 

特職 6-J-2（調）能接受他人的指 

令，修正工作內容與步 

驟。 
 

學習內容：  

修改前 修改後 

特職Ⅰ-J-3 自我介紹的擬定與相關 

表件填寫方式。 

特職Ⅰ-J-3（調）能填寫工作學習

單。 

特職Ⅱ-J-2 物品的組合與拼裝方 

式。 

特職Ⅱ-J-2（調）能將食物製作與組 

成。 

特職Ⅱ-J-5 職場環境潛在危險的認 

識與防範。 

特職Ⅱ-J-5（調）能認識與防範工作

環境的潛在危險。 

特職Ⅲ-J-1 工作場域中工作器具的 

使用方式。 

特職Ⅲ-J-1（調）能使用各種器具。 

特職Ⅲ-J-5 工作指導與工作程序修 

正的回應方式。 

特職Ⅲ-J-5（調）能接受他人的工作 

指導與工作程序修正，並 

使用適當的回應方式。 
 

融入議題 

(可複選) 

家庭教育□生命教育□品德教育□人權教育□法治教育 

□環境教育□海洋教育□資訊教育性別平等教育 

□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 

議題融入之

學習重點 

（請依上面勾選之融入議題，建議先列出將融入的議題實質內

容，請參見「十二年國民基本教育課程綱要國民中小學暨普通型

高級中等學校-議題融入說明手冊」。再列出示例中融入之學習重

點(學習表現與學習內容)及說明，建議同時於教學活動設計之備註

欄說明。） 

【家庭教育】 

具備探究家庭發展、家庭與社會互動關係及家庭資源管理的知

能；提升積 極參與家庭活動的責任感與態度；激發創造家人互動

共好的意識與責任， 提升家庭生活品質。 
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【性別平等教育】 

理解性別的多樣性，覺察性別不平等的存在事實與社會文化中的

性別權力 關係；建立性別平等的價值信念，落實尊重與包容多元

性別差異；付諸行 動消除性別偏見與歧視，維護性別人格尊嚴與

性別地位實質平等。 

【安全教育】 

建立安全意識；提升對環境的敏感度、警覺性與判斷力；防範事

故傷害發 生以確保生命安全。 

學習目標 

一、認知方面 

1.能說出製作土司披薩使用的材料名稱。 

2.能說出製作土司披薩的器具名稱。 

3.能說出土司披薩的製作流程。 

二、技能方面 

4.能依照指示準備製作土司披薩的材料。 

5.能依據工作流程與步驟完成土司披薩。 

6.能依照指示清理歸位使用器材。 

三、情意方面 

7.能在工作時，維持個人清潔衛生。 

8.能在工作情境中，注意工作環境安全。 

9.能在工作時，遵循指示與同儕分工合作。 

教學準備 

（請列出上課地點、教學資源、設備或人力。） 

一、上課地點 

  烘焙教室。 

二、教學資源 

  筆電、螢幕、PPT、圖卡、檢核表、學習單、披薩廣告影片、 

宣傳單。 

三、設備 

  烤箱、工作檯、水槽。 

四、器具 

 水果刀、砧板、抹刀、盤子、夾子、隔熱手套、塑膠手套、 

鋼盆。 

五、材料 

   青椒、火腿、玉米罐頭、番茄醬、起司、厚片吐司 

與其他科目

連結建議 

本課程教導身障生認識特殊需求之職業技能與工作安全，可適當

與語文、數學、綜合活動等科目作為課程領域的結合。 

 

職業
教育

語文

綜合
活動

數學
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教材來源 

（請列出參考資料、教科書或網站。） 

1.十二年國民基本教育身心障礙相關之特殊需求領域課程綱要 

2.自編教材 

3.必勝客廣告影片、宣傳單 

 

  



92 

 

教學活動 教學資源 時間 評量方式 備註 

壹、準備活動 

 一、課前準備: 

 （一）教師 

   1.筆電、螢幕、PPT、圖卡、必勝 

客廣告影片、宣傳單、檢核表、 

學習單。 

      2.材料和器具。 

 （二）學生 

    將指甲剪好、穿上圍裙、用肥皂 

    把手洗乾淨。 

     第一節 

 二、課間準備 

    （一）引起動機 

播放必勝客廣告影片和呈現宣傳單， 

引導學生們說出曾經吃過的披薩名稱 

和口味。 

    （二）告知學生學習目標（單元名稱及 

  教學目標） 

1. 簡述土司披薩的學習重點。 

2. 準備製作土司披薩的材料、器具及

電器名稱。 

    （三）先備知識回憶（複習舊經驗） 

1.瞭解食材要分次加入。 

2.使用烹飪器具時，要注意操作 

使用安全。 

貳、發展活動: 

   一、呈現刺激材料 

   （一）老師在簡報上列出製作土司披薩

相關材料、器具及器材的圖片，

高組學生可獨立排列製作土司披

薩的順序，低組學生由老師協

助。 

  （二）老師在簡報上列出製作土司披薩 

    的流程 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

筆電、螢

幕、必勝

客廣告影

片、宣傳

單 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

筆電、螢

幕、PPT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 分鐘 

 

 

 

 

7 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

3 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭評量 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 

 

 

 

觀察評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.洗:將青椒清洗乾淨。 

2.切:  

(1)用水果刀去除青椒頭 

尾，並切成適當大小。 

(2)將火腿切成小片。 
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二、學習輔導 

    （一）指定學生說出／配對出材料、器

具相對應圖卡 

    （二）提示性的學習指引 

    1.高組學生排列製作土司披薩的順 

   序，低組學生由老師協助。 

    2.依老師指示清洗烹飪器具、材料。 

    3.老師確認學生將需要的材料和器具 

   放在工作桌上。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

筆電、螢

幕、

PPT、圖

卡 

 

 

器具、材

料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.開:打開易開罐玉米罐頭，

將水份瀝乾。 

4.壓:帶上塑膠手套，手掌在

厚片土司中央壓一下。 

5.抹:用抹刀將番茄醬塗抹在

土司上。 

6.鋪:鋪上青椒圈、火腿片和

玉米粒。 

7.撒:用夾子在食材上方撒滿

起司。 

8.烤:將土司披薩半成品放進

烤箱。設定烤箱溫度

230 度，烘烤時間 10 分

鐘。 

9.戴:戴上隔熱手套，將烤盤

取出，即可食用。 

 

器具 

水果刀 砧板 抹刀 

 

 

 

 

 

 

盤子 夾子 烤箱 

 

 

 

 

 

 
隔熱手套 塑膠手套 鋼盆 
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三、引發表現 

        老師引導並確認學生對於烹飪器具、

材料的認識及清理情形。 

四、提供回饋 

        老師提問製作土司披薩，應準備哪些

材料和器具？正確者給予鼓勵。 

參、綜合活動: 

    一、總結本單元準備材料與使用器具注 

  意事項。 

    二、預告下節課進行實物操作內容。 

〜第一節結束〜 

 

 

 

 

 

壹、準備活動 

 一、課前準備: 

（一）引起動機 

教導學生認識教學活動注意事項，確 

認準備好的材料，並瞭解製作土司披 

薩的操作技巧。 

（二）告知學生學習目標 

1.準備進行做土司披薩流程及製作方 

 式。 

2.老師提醒器材和器具的使用注意事 

 項。 

貳、發展活動: 

 一、呈現刺激材料 

 （一）老師說明製作土司披薩的基本操

材料 

青椒 火腿 玉米罐頭 

 

 
 

 

 

 

 

番茄醬 起司 厚片土司 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

器具、材

料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

筆電、螢

幕、

PPT、圖

卡、器

材、器具 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

口頭評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特職 6-

J-2

（調） 
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作技巧。 

 （二）老師提示工作步驟及注意事項。 

二、學習輔導 

    （一）提示性的學習指引練習製作土司

披薩的技巧。 

    1.能依指示練習製作土司披薩的技 

   巧。 

          （1）洗:將青椒清洗乾淨。 

（2）切:  

用水果刀去除青椒頭尾，並 

切成適當大小。 

          將火腿切成小片。 

          （3）開:打開易開罐玉米罐頭，將 

     水份瀝乾。 

（4）壓:帶上塑膠手套，手掌在厚 

片土司中央壓一下。 

（5）抹:用抹刀將番茄醬塗抹在土司

上。 

（6）鋪:鋪上青椒圈、火腿片和玉米

粒。 

（7）撒:用夾子在食材上方撒滿起

司。 

（8）烤:將土司披薩半成品放進烤

箱。設定烤箱溫度 230 度，烘

烤時間 10 分鐘。 

（9）戴:戴上隔熱手套，將烤盤取

出，即可食用。 
 

 

 

三、引發表現 

     （一）請學生說出工作安全注意事項 

1.使用刀具切東西時，要注意握法和 

姿勢，不要切到手指頭。 

    2.使用烤箱時，要戴上隔熱手套才能 

拿取烤好的食物。 

   （二）進行操作步驟的重點提問 

    1.使用材料之前，要先用清水沖洗乾 

淨？ 

    2.切材料時，切得越小塊越好？ 

    3.將配料鋪放在土司上時，要越多 

好？ 

    4.使用完畢的器具要清洗乾淨，並收

拾工作檯？ 

筆電、螢

幕、

PPT、圖

卡、器

材、器具 

 

 

器具、材

料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

20 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 分鐘 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

操作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭評量 

 

 

 

口頭評量 

 

 

 

 

 

 

 

特職Ⅲ-

J-1

（調） 

 

特職Ⅱ-

J-2

（調） 

 

特職Ⅱ-

J-5

（調） 

 

特職 4-

J-3

（調） 
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四、提供回饋 

        在製作過程中，讓學生及時知道行為

表現的正確與否，提回正答回饋。 

參、綜合活動: 

    一、老師歸納教學重點及工作流程，請 

學生回答。 

    二、預告下節課進行成品鑑賞及清洗器 

具和整理環境。 

〜第二節結束〜 

 

壹、準備活動 

 一、課前準備: 

上課前先將手洗乾淨，就定位準備工 

作。 

  二、課間準備 

    能依老師的指令，分工清洗使用過的 

烹飪器材和器具，並將洗好的器具擦 

乾歸位放好，再清潔打掃教室內的環 

境。 

（一）引起動機 

    將完成的土司披薩擺放在盤子上，讓 

學生們品嚐並分享說出吃土司披薩的 

感覺。 

（二）告知學生學習目標 

要完成學習單。 

貳、發展活動: 

 一、呈現刺激材料 

 （一）學生分工合作完成清理工作後，

回到自己的座位上。 

  （二）準備活動學習單。 

    二、學習輔導 

  （一）提示性的學習指引回答製作土司 

披薩的流程。 

（二）鼓勵小組合作學習，完成問題回 

答。 

三、引發表現 

     （一）引導學生說出製作土司披薩過 

程的摘要。 

  （二）請學生寫出學習單的答案，並請 

高組學生檢查是否正確。 

    四、提供回饋 

（一）土司披薩製作完成，將成品分享 

給老師和同學。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

盤子、夾

子、土司

披薩 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分

鐘 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

8 分鐘 

 

 

 

 

 

4 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

觀察評量 

操作評量 

 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 

 

觀察評量 

操作評量 

 

 

觀察評量 

口頭評量 

 

 

口頭評量 

紙筆評量 

 

 

口頭評量 
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  （二）協助學生完成學習單， 並逐一 

檢討。 

參、綜合活動: 

    一、歸納要點 

 （一）能表達出製作土司披薩的材料及 

注意事項。 

 （二）能表達出在工作情境中，應注意 

安全、衛生。 

 （三）能表達出在工作時，要遵守教師 

的指示，並發揮與同學互助合作的精 

神。 

    二、評量 

  1.教師總結學生課堂表現。 

    2.學習單完成自評。 

  三、增強 

    總結性增強，學習表現優良者，蓋獎 

勵章鼓勵。 

  四、交待作業 

        交代學生學習單的繳交日期。 

〜第三節結束〜 

 

 

 

 

盤子、夾

子、土司

披薩 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 分鐘 

 

 

 

紙筆評量 

 

 

 

 

 

特職Ⅰ-

J-3

（調） 
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本單元實施情形 

教學照片 1 教學照片 2 

 

 

 

 

 

1.將青椒洗淨。 

 

 

 

 

 

2.將青椒切除頭尾，並切成圈狀。 

教學照片 3 教學照片 4 

 

 

 

 

 

3.將火腿切成片狀。 

 

 

 

 

 

4.打開玉米罐頭，將水份瀝乾。 

教學照片 5 教學照片 6 

 

 

 

 

 

5.將土司中央稍微下壓。 

 

 

 

 

 

6.在土司上塗一層番茄醬。 
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教學照片 7 教學照片 8 

 

 

 

 

 

7.鋪上青椒圈、火腿片和玉米粒。 

 

 

 

 

 

8.在食材上方撒滿起司。 

教學照片 9 教學照片 10 

 

 

 

 

 

9.放進烤箱。 

 

 

 

 

 

10.設定烤箱溫度：230 度、 

時間：10 分鐘。 

教學照片 11 教學照片 12 

 

 

 

 

 

11.烤好時戴上隔熱手套， 

將烤盤取出。 

 

 

 

 

 

12.好吃的土司披薩完成了。 
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實施情形與省思 

  本課程除了延續前面幾個單元學過使用刀具處理食材的技巧和安全須

知，讓學生熟練使用刀具進行烹飪前的準備工作之外，還加入使用家用烤箱

的方法和如何避免被燙傷的注意事項，教導學生學習日常家事能力，將來能

獨立或在他人協助下準備自己喜歡的餐點。這次使用的土司配料為青椒、玉

米、火腿，如果有學生不敢吃青椒，可以改用洋蔥、鳳梨、熱狗、鮪魚等其

他食材代替。 

  烹飪課程因為有食物的增強，對學生而言，一向很有吸引力，學生的配

合度和主動參與度比其他科目高。除了工作技能和安全之外，希望學生能學

習在工作過程中聽從指令修正工作錯誤、與同儕分工合作、培養負責任的態

度。 

備註：考量學生隱私及權益，請勿選用學生正面照或於文字中出現其姓名。 
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學習檢核表（高組） 

 
教學單元名稱:  土司披薩 

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

1.能說出/寫出製作土司披薩時所用的器具名稱。   

2.能說出/寫出製作土司披薩時所用的材料名稱。   

3.能說出/做出器具的使用方法和安全須知。   

4.能獨自完成將土司披薩的材料切成適當大小。   

5.能說出/寫出土司披薩食譜之流程。   

6.能接受老師的指導修正工作內容，並用適當方式回應。   

7.能獨自完成製作土司披薩。   

8.能獨自與同儕合作完成清洗器具和整理環境。   
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學習檢核表（低組） 

 
教學單元名稱:  土司披薩 

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

1.能協助下說出/指出製作土司披薩時所用的器具名稱。   

2.能協助下說出/指出製作土司披薩時所用的材料名稱。   

3.能協助下說出/指出/做出器具的使用方法和安全須知。   

4.能協助下完成將土司披薩的材料切成適當大小。   

5.能協助下說出/指出土司披薩食譜之流程。   

6.能接受老師的指導修正工作內容，並用適當方式回應。   

7.能協助下完成製作土司披薩。   

8.能協助下與同儕合作完成清洗器具和整理環境。   
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你(妳)今天認識了哪些東西，練習寫寫看吧！（高組） 

 

青 火 番 起 厚 披 

椒 腿 茄 司 片 薩 

  醬    
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你(妳)今天認識了哪些東西，練習連連看吧！（低組） 

1. 

                                      ●火腿 

 

 

2. 

                                      ●番茄醬 

 

 

3. 

                                      ●青椒 

 

 

 

4. 

                                      ●厚片吐司 

 

 

 

5. 

                                      ●起司 
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請按先後順序將製作土司披薩的步驟寫出來！（數字 1〜9） 

 

 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
壓土司 

 
 
 
 
 
 
 
切青椒、火腿 

 
 
 
 
 
 
 
抹番茄醬 

 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
洗清椒 

 
 
 
 
 
 
 
撒起司 

 
 
 
 
 
 
 
開玉米罐 

 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
戴隔熱手套取出成品 

 
 
 
 
 
 
 
鋪青叔、火腿、玉米 

 
 
 
 
 
 
 
烤土司披薩 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 
 


