
北市大附小108學年度校長及教師公開授課
十二年國教素養導向教學教案
（提供教學者參考）
	領域/科目
	綜合/小田園
	設計者
	丁文婷、陳盈如

	實施年級
	特教班一~六年級
	總節數
	共__2__節，__80_分鐘

	單元名稱
	蛋蛋的幸福

	設計依據

	學習

重點
	學習表現
	1a-II-1 展現自己能力、興趣與長處，並表達自己的想法和感受。
1d-III-1 覺察生命的變化與發展歷程，實踐尊重和珍惜生命。

2b-II-1 體會團隊合作的意義，並能關懷團隊的成員。

2b-II-2 參加團體活動，遵守紀律，並展現負責的態度。
	核心

素養
	綜-E-C1 關懷生態環境與周遭人事物，體驗服務歷程與樂趣，理解並遵守道德規範，培養公民意識。

綜-E-C2 理解他人感受，樂於與人互動，學習尊重他人，增進人際關係，與團隊成員合作達成團體目標。

	
	
	特生1-sA-2 使用適當方式加熱、沖泡、烹調簡易餐食。
	
	

	
	學習內容
	Aa-II-1 自己能做的事。
Ad-III-1 自然界生命現象與人的關係。
Bb-II-1 團隊合作的意義與重要性。
Bb-II-2 關懷團隊成員的行動。
Bb-II-3 團體活動的參與態度。
	
	

	
	
	
	
	特生-P-A3 面對生活自理各項事務，具備設定目標、作選擇與決定、執行等能力。

	
	
	特生A-sP-4 食物的認識。

特生A-sP-5 食物的處理。

特生A-sP-9 簡易餐食的製作。
	
	

	議題

融入
	實質內涵
	

	
	所融入之學習重點
	

	與其他領域/科目的連結
	特殊需求領域-生活管理

	教材來源
	自編

	教學設備/資源
	市大附小特教班愛芽農場植物(珠蔥、福山萵苣、芹菜)、電子白板、電晶爐、鍋子、剪刀、籃子、蛋蛋的幸福PPT
相關網路資料參考:
https://food.ltn.com.tw/article/1389
https://food.ltn.com.tw/article/1389
https://climpub.pixnet.net/blog/post/170300640
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%97%B1%E8%8A%B9
https://www.youtube.com/watch?v=JbLDIIipvpc

	學習目標

	· 能觀察珠蔥、福山萵苣、芹菜生長情形，了解其採收方式及人類可食用的部位，進而理解該植物與人的關係。
· 能與同學合作共同完成珠蔥、福山萵苣、芹菜採收，參與團體活動，進而體會團隊合作的意義。
· 能完成自己分配到的收成及植物處理任務，進而了解自己能做的事，並對自己的任務展現負責任態度。
· 能正確辨認珠蔥、福山萵苣、芹菜，增加對該食材的認識，增進生活自理能力。
· 能正確清洗處理珠蔥、福山萵苣、芹菜，理解該食材的處理方式，在家庭生活中協助家人處理食材。
· 能參與料理珠蔥、福山萵苣、芹菜，理解相關食材製作方式，並在家庭生活中實踐。


	教學活動設計

	教學活動內容及實施方式
	時間
	備註

	一、準備活動:

(一)教師:教師點名請各班學生進行採收，星辰班-每位學生連根拔兩株芹菜；大地班、陽光班連根拔全部福山萵苣；藍天班、海洋班-剪珠蔥。採收完將收成植物分配給各組帶回進室內課程。
· (二)學生:
· 學生分辨芹菜、珠蔥、福山萵苣外型，星辰班學生連根拔兩株芹菜；；大地班、陽光班連根拔全部福山萵苣；藍天班、海洋班-剪珠蔥。採收完將收成植物分配給各班群帶回進室內課程。
· 表現指標:比較、實作
二、主要活動
· (一)清洗作物
· 1.教師示範：教師示範清洗珠蔥、芹菜、福山萵苣的方式，引導學生找出容易藏汙納垢的部位。

· 2.學生任務：學生找出根部與葉片的蟲蛹與泥土進行清洗。
· 表現指標:好奇、探索、實作

· (二)處理蔬菜

· 1.教師引導：教師展示剪碎的珠蔥、折半的萵苣、切段的芹菜，引導學生使用剪刀與徒手處理蔬菜。

· 2.學生任務:學生觀察部份處理的蔬菜，討論出可用的器具並完成剪碎珠蔥、折半萵苣、芹菜切段。
表現指標:探索、實作

(三)進行烹飪

1.教師：教師播放烹飪製作PPT，引導學生完成蔥蛋與蛋花湯的烹煮。

2.學生操作：學生在PPT步驟視覺提示與老師口語指導下，完成蔥蛋與蛋花的烹煮。
表現指標:合作、實作。

(四)品嘗料理

1.教師引導：教師引導學生說出料理的想法與製作的心得。
2.學生任務：學生品嘗料理後，發表對料理的想法與各自部分參與製作的心得。

表現指標:分享、表現
	10’
15’
15’
15’

	教學策略：說明活動重點
評量：實作評量，能使用正確方法進行採收。

教學策略：提供實物、視覺提示
評量：實作評量，完成清洗作業步驟並檢驗完成度。
教學策略：視覺提示
評量：實作評量，完成切碎切段作業步驟並檢驗完成度。

教學策略：視覺提示
評量：實作評量，完成烹煮步驟並檢驗料理完成度。

教學策略：視覺提示、實物體驗、提問
評量：表現評量 ，分享與表達給予回饋。

	參考資料：（若有請列出）



	附件：

教學PPT
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