
【附件一】公開授課時間及共同備課紀錄表 

1.共同備課日期(科教學研究會日期)：109年 8月 31日 

＊共同備課紀錄表：請參閱科教學研究會紀錄 

 

2.觀課科別：綜合職能科             班級：三年甲班                                 

任教領域/科 姓名 
公開觀課 

預定課程 

公開觀課 

預定日期 

公開觀課 

預定時間 

公開觀課 

預定地點 

特殊教育 黃溫淳 餐點製作 109/10/30 第 2-4節 餐飲烘焙教室 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

【附件二】公開授課教學活動設計表 

教學單元 菊花酥製作 教學領域 餐點製作 

授課教師 黃溫淳 授課班級 綜職三甲 

教材來源 
(教科書版本) 

1.自編教材《中式點心》 

2.廣懋圖書股份有限公司《中式麵食》 

3.中式麵食技術士技能檢定學術科測驗參

考資料 

教學時間 150分鐘 

學生先備經驗

或教材分析 

1.酥油皮製作：油皮製作、油酥製作、油皮及油酥分割、油皮包油酥、擀捲。 

2.蘇式豆沙月餅製作：酥油皮製作、分餡、包餡、整型、排盤、烤焙、成品。 

學生學習 

能力指標 

1.服務-技-產技 II-E-a簡易中式麵點種類與材料 

2.服務-技-產技 II-E-b水調麵點製作 

教學資源及

參考資料 

1.自編教材《中式點心》 

2.許煌龍業師《中式麵食》課堂筆記 

3.廣懋圖書股份有限公司《中式麵食》 

4.中式麵食技術士技能檢定學術科測驗參考資料 

教學活動 

引 起 動 機 

1.複習酥油皮製作要領及注意事項。 

2.說明菊花酥的製作過程及其要領。 

3.花瓣12等份剪紙練習：剪十字成4等份，每等分再平均剪2刀成3等份，共12等份。 

教 學 方 式 

1.個別化教學設計 

2.結構式教學(環境的結構化-教室的空間安排、整體的時間表、個別化作業系統、明

確的視覺提示。) 

3.系統教學設計(工作分析法、過度學習、多感官學習活動、零錯誤原則) 

4.正向連鎖與自我教導(依據工作分析，一個步驟接著一個步驟串再一起，每個步驟

環環相扣，前一個步驟會影響下一個步驟習得與否。) 

5.職務再設計與輔具運用(依據教師觀察評估或職能評估結果，提供特殊需求學生學

習輔具或職務再設計。) 

6.自我管理與合作學習(相需相成、強調個人績效、異質性分組、社會技巧為教學目

標之一、小組檢討績效與共同承擔。) 

7.正增強與逐步養成(以連續漸進方式建立學生行為。) 

評 量 方 式 

1.教師多元評量： 

(1)檔案評量(製作報告) 

(2)實作評量(實作、小組分工合作討論) 

(3)口語評量(提問、回答) 

(4)學習態度與課堂參與。 

2.學生互評 

(1)分組展示成品與組員分工與績效說明。 

(2)「製作技術」與「產品品質」評比與檢討，提升中式麵食專業技能。 

(3)藉各組學習表現與成效的正向增強，提升學生自發、互動、共好的良好學習態度。 

評 量 時 間 150分鐘 

評 量 指 標 測驗結果學生是否充分了解指令應用。 

 



【附件三】公開授課紀錄表 1 

教學科目 餐點製作 

公開授課教師 黃溫淳 

觀課教師 劉姿宜 教學時間 109.10.30 教學地點 餐飲烘焙教室 

參與對象 校內同領域教師 校外不同領域教師 校內學生 校外來賓 

(單位：人次) 1 0 13 0 

觀課前議課照片1(共同備課教材-教法討論) 教學活動照片1(材料檢視與油皮製作-攪拌) 

  

教學活動照片2(油皮製作-攪拌) 教學活動照片3(擀捲兩次) 

  

教學活動照片4(擀捲輔具運用及個別指導) 教學活動照片5(酥油皮包紅豆餡) 

   



【附件三】公開授課紀錄表 2 

教學科目 餐點製作 

公開授課教師 黃溫淳 

觀課教師 劉姿宜 教學時間 109.10.30 教學地點 餐飲烘焙教室 

參與對象 校內同領域教師 校外不同領域教師 校內學生 校外來賓 

(單位：人次) 1 0 13 0 

教學活動照片6(酥油皮包紅豆餡) 教學活動照片7(整形-剪扭12片花瓣技巧策略教學) 

   

教學活動照片8(裝飾-刷蛋黃液) 教學活動照片9(裝飾-芝麻點綴) 

  

教學活動照片10 
(示範入爐10分鐘後轉盤關上火與強化注意職場安全) 

教學活動照片11(實作成品檢討、觀課後會議) 

   



 
 
 
 
 



 


