雲林縣麥寮鄉豐安國小特色課程教學活動設計
	教學單元
	單身日記
	學校名稱
	雲林縣豐安國小

	教學年級
	五年級
	設計者
	高冠雄

	教材來源
	自編
	教學時間
	2節/80分

	學習目標
	1.明瞭熱的傳導，物質產生的變化

2.明瞭烹飪的辛勞和方法
3.能夠檢測容易的酸鹼性

4.養殖台灣鯛最適合的酸鹼性
	教學資源
	1.台灣鯛協會http://www.taiwantilapia.org/chinese/t2a01_03.html
2.台灣精神-台灣鯛 http://www.icps.cyc.edu.tw/tilapia


	能力指標
	1-3-1-3 辨別本量與改變量之不同(例如溫度與溫度的變化)
1-3-3-1 實驗時，確認相關的變因，做操控運作
2-3-2-2 觀察動物形態及運動方式之特殊性及共通性。觀察動物如何保持體溫、覓食、    

生殖、傳遞訊息、從事社會性的行為及在棲息地調適生活等動物生態
2-3-5-1 知道熱由高溫往低溫傳播，傳播的方式有傳導、對流、輻射。傳播時會因材料、
空間形狀而不同。此一知識可應用於保溫或散熱上
2-3-3-1 認識物質的性質，探討光、溫度、和空氣對物質性質變化的影響


	教學流程

	具體目標
	教學步驟
	教學資源
	時間
	評量方式

	
	壹、準備活動
一、課前準備：教師指導孩子於烹飪時應注意的安全。
    二、準備小瓦斯爐、奶油、新鮮鯛魚片、鍋子、餐盤……等相關器具。
    三、尋找鯛魚可以如何烹煮的各項方法。準備相關材料。
    四、引起動機:介紹台灣鯛的肉質細緻美味，可以廣泛作為
一般家庭料理的食材。
貳、發展活動

活動一、熱的傳導： 
1.認識熱的傳導。物質透過加熱會產生化學變化。熱的傳遞方式有三種:傳導、對流、輻射。
2.認識影響台灣鯛肉質鮮美的關鍵

 A飼料(商業秘密但要符合國家標準)

 B水質(PH7.5-8.5)

 C養殖環境-土質
透過新聞報導:漁民們不斷保持乾淨清水挹注魚池形成活水，飼養的台灣鯛長得更健康、更肥美，台灣鯛的「臭土味」完全不見。



3.認識HACCP認證？
1.水產品危害分析與重要管制點

2.就是一種通過嚴格的生產管理認證和加工管理認證。
3.國際漁產HACCP嚴格之處就在於只要是由加工廠生產的所有產品都必需納入HACCP的管控範圍，不論是生鮮冷凍的台灣鯛魚片、海鱺魚片或是蒲燒鰻魚片，沒有任何產品可以例外。

4.取得國際漁產HACCP認證後，可以說產品就等於已經拿到進軍國際市場的入場券了。
4.認識台灣鯛魚片的加工過程

放血→消毒→取片 →去皮 →殺菌→包裝→冷凍→出貨
活動二、動手做做看
1.透過各項台灣鯛烹飪的方式，讓學生觀察加熱前後的變化。

2.將學生每5~6人一組，共分成4組。
3.天才小廚師：
（1）將準備的食材烹煮至熟。
（2）透過不同的煮食方式認識熱的傳

     遞作用。
 （3）參考蒐集而來的食譜進行美食

      烹飪
A. 茄汁烤魚片
B. 薑絲魚湯
C. 紅燒鯛魚
D. 酥炸鯛魚片
E. 橙汁鯛魚
F. 自己找尋的料理
（4）透過烹煮觀察食材所產生的變 

   化。
叁、發展活動

活動三、享用大餐
（1）介紹自己組別的料理。
（2）品嘗相同的魚肉，不同的料理方 

     式所產生的味道異同。
（3）分享自己熱愛哪道料理!
（4）體會準備菜色以及烹飪過程的辛

     苦。
~~課程 結束~~


	烹飪器具

各項食材

電腦、網路資源

電腦、網路資源

相關食譜
品嚐烹煮好的各項料理

	5分鐘

15分鐘

40分鐘

20分鐘


	口語評量

認真聆聽

參與程度

參與程度

實作評量
口語評量




