（三）教案及教學流程

1.單元名稱：美味先修班~輕鬆做蝦捲
1-1 主題教學單元目標與能力指標
	主題教學單元課程名稱：

         「美味先修班~輕鬆做蝦捲」
	課程設計：許依玲、陳玫珺

	適用對象：

     國中二年級
	教學時間：
        90分鐘
	教學資源：材料單
         

	教學目標： 



	分段能力指標：
  綜1-4-2 透過不同的活動或方式，展現自己的興趣與專長。
  綜1-4-3 描述自己的文化特色，並分享自己對文化所建立的意義與價值。
  綜4-4-1 覺察人與自然的關係，並能對日常生活中的事物做有系統的觀察與探究，發現及解決問題。
   健2-3-3 檢視媒體所助長飲食趨勢之合適性，並體認正確的飲食可降低健康上的風險。
  健2-3-4 以營養、安全及經濟的觀點，評估家庭、學校、餐廳、社區商店所準備和販售餐點的合適性，並提出改善的方法。

	學校本位能力指標：

  平-人-3 瞭解鄉土文化資產、培養愛家與愛鄉的人文氣質與素養。

  平-創-3 能積極參與社區活動。
  平-永-5能藉由觀察、假設、實驗之過程蒐集相關資訊，以解
決疑難問題。
  平-永-8運用創造思考的能力，激發多樣創意表現。                                                               

	六大議題：
  家3-4-6 欣賞不同食衣住行育樂等文化，激發創意美化生活。
  家1-4-2 選購及製作衛生、安全、營養的餐點，表現良好的飲食行為。


1-2 教學流程

	主題內容
	教學目標
	教學活動
	教學時間
	備註

	古早滋味的傳統小吃~台南安平蝦捲
	
	引起動機：

  台南蝦捲是台灣人惜物的表現之一；台南因為靠近海港的關係，在季節對的時候，就會有豐富的漁獲量可得。
  可是總有吃不完、賣不出去的時候，丟掉又太可惜，放隔天又不新鮮，更會臭掉壞掉。
  聰明的台灣人就想到將剩餘的魚打成魚漿、加入蝦子、混合洋蔥、芹菜、絞肉…等配料與調味料，用豬腹膜包裹到油鍋裡油炸。於是香脆酥皮包裹著新鮮美味的蝦子就成為台南安平小吃的招牌特色。

	5分
	專心聆聽



	美味先修班~輕鬆做蝦捲
	
	教師說明材料單： 
  【材料】兩人份

  豬腹膜300公克、火燒蝦仁200公克
  魚漿200公克、絞肉80公克
  芹菜30公克、紅蘿蔔30公克

  蔥1根、蛋1顆

  【調味料】
  A料‐鹽1小匙、雞精粉1小匙、

太白粉1大匙、胡椒少許、
酒1大匙
  B料‐糯米粉40公克、麵粉40公克
      太白粉20公克、水適量
  C料‐蛋1顆
	5分


	專心聆聽


	美味先修班~輕鬆做蝦捲
	
	教師示範作法： 
1. 豬腹膜以流動的清水沖洗乾淨；調味料B攪拌均勻；蛋打散成蛋液備用。
2. 火燒蝦仁洗淨去腸泥，剁成泥；芹菜、紅蘿蔔、蔥切末備用。
3. 將蝦泥、魚漿、絞肉、芹菜末、紅蘿蔔末、蔥末加入蛋及調味料A，攪拌均勻即為餡料。

4. 將作法1的豬腹膜小心撐開，平舖於沾板上，再取適量的餡料平舖其上約三分之一處。

5. 將作法4的豬腹膜左右兩邊緣相繼對折進來，再連餡料由內而外包裹捲起。

6. 將作法5包裹成長圓筒型的條狀，再於封口的邊緣抹上蛋液固定，封口朝下放置盤上。
7. 調味料A攪拌均勻後，將捲好的蝦捲外層均勻沾裹調味料B，放入電鍋內蒸約10分鐘。
8. 熱鍋，倒入適量的油燒至約180度C時，放入作法7的蝦捲以中火炸約8分鐘至外表成金黃色時撈起瀝乾油脂即可。

	10分


	專心聆聽

踴躍發問


	美味先修班~輕鬆做蝦捲
	
	學生實際操作
	
	


