桃園市111學年度中壢區新明國民小學校長及教師公開授課活動

【十二年國教素養導向教學】教學活動設計單
	領域/科目
	好市生活Day&Night
	設計者
	五年級導師群－
邱庭瑋老師

	實施年級
	五年級
	教學時間
	4節課

	活動名稱
	舉「市」無雙－學校的營養午餐

	學校願景
	積極進取 感恩惜福 適性發展 快樂成長

	設計理念
	帶領學生參觀廚房，認識我們平常食用的營養午餐是如何從食材變成餐桌上的美食，也了解廚工們在烹飪時須注意的飲食均衡與衛生。
並藉此經驗，結合六大營養素的知識，設計出美味均衡的一日午餐菜單。

	設計依據

	學習重點
	學習表現
	1-Ⅲ-1  能夠聆聽他人的發言，並簡要記錄。
2c-II-1 蒐集與整理各類資源，處理個人日常生活問題。
4a-Ⅲ-1 運用多元的健康資訊、產品與服務。 

	核
心
素
養
	A 自主行動

· A1 身心素質與自我精進
· A2 系統思考與解決問題
■ A3 規劃執行與創新應變
B 溝通互動

· B1 符號運用與溝通表達
■ B2 科技資訊與媒體素養
· B3 藝術涵養與美感素養
C 社會參與

· C1 道德實踐與公民意識
· C2 人際關係與團隊合作
· C3 多元文化與國際理解

	
	學習內容
	Bc-II-3運用資源處理日常生活問題的行動。
Ea-Ⅲ-1 個人的營養與熱量之需求。

	
	

	融入議題
	資訊教育

	教材來源
	自編教材，董氏基金會網站

	教學設備/資源
	投影機、電腦、平板、學習單

	學習目標
	1. 能專注觀察與聆聽，學校廚房設備的介紹。
2. 透過參與討論活動，適當表達自身意見，合作完成符合六大營養素的「一日菜單」。
3. 各組上台分享設計的菜單，同儕給予回饋並選出大家最心動的「一日菜單」。

	教學活動設計

	教學活動內容及實施方式
	時間
	評量方式

	<第一節課：午餐哪裡來>
1、 引起動機
1. 你知道要煮全校的午餐需要怎樣的廚具嗎？
2. 你知道學校午餐烹製的流程嗎？
3. 你知道午餐的食材如何挑選嗎？


2、 發展活動
1. 食物烹調處理常識。
2. 廚房衛生注意事項。
廚房衛生範例https://www.nutri.jtf.org.tw/Article/Info/1358
廚房環境衛生不良https://www.nutri.jtf.org.tw/Article/Info/1362
3、 綜合活動
1.擬定參觀學校廚房的參觀重點。 
2.擬定要提問的問題。 
3.構想要攜帶的器具(訪問單、筆)。       
4.應注意的參訪禮儀。
<第二節課：參觀午餐廚房>
1、 引起動機
1.參觀廚房前，提醒參觀廚房的禮儀及安全。

2、 發展活動
1. 實際參觀午餐廚房。
2. 透過上一節課對廚房衛生的認識，檢視學校廚房環境。
3. 進行對廚工及午餐秘書的訪問。


3、 綜合活動
1. 完成參觀學校午餐廚房學習單。
2. 上台分享參觀午餐廚房的心得。
<第三節課：設計一日菜單>
1、 引起動機
1. 複習六大營養素。
2. 設計午餐菜單需要注意哪些事項？
(選用季節性食材、熱量、營養素、烹調方式 ..等)

2、 發展活動
1. 學校午餐營養素建議量。
https://www.xn--kpry1v09opmbp64h.com/2021/01/20201228.html
2. 食物營養計算器 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/nutrient/fc-introduction.php
4. 發揮創意每個學生設計一日菜單。

3、 綜合活動
1. 完成一日菜單的設計。
2. 檢視菜單設計是否列出菜名、材料及營養分析。 
<第四節課：最心動的一日菜單>

1、 引起動機
1. 教師講解午餐菜單設計的評選標準
(符合營養素建議、色香味俱全等)
2. 請每位學生將自己設計的菜單拿出，並構思介紹內容。
2、 發展活動
1. 學生於組內發表自己設計菜單的菜名、材料、營養素及設計理念。
2. 每組票選出最讓人心動的一日菜單，並推派兩位同學上介紹。
3. 每組2分鐘，介紹一日菜單的菜名、材料、營養素及設計理念。
 三、綜合活動
     1. 根據午餐菜單設計的評選標準，全班評選出最心動的一日菜單。
     2. 請學生發表心動的理由。
     3. 最後將最心動的一日菜單，由老師轉交學校午餐執行秘書審核，並確   
        認出餐日期。  

	5分鐘
15分鐘
20分鐘
3分鐘



22分鐘
15分鐘
10分鐘
25分鐘
5分鐘
10分鐘
20分鐘
10分鐘

	口頭評量-
學生能專注聆聽並回答問題。
口頭評量-
學生能依據經驗及觀察網站圖片瞭解廚房衛生應注意事項。
實作評量-
學生能發表自身意見，並與組員共同設計訪問問題。
學生能聆聽並遵守規則。


實作評量-
學生能觀察廚房環境，並進行訪問。
實作評量-
學生能完成學習單，及上台分享
口頭評量-
學生能回答出六大營養素及設計菜單注意事項。
實作評量-
學生能依據營養素建議量設計菜單
學生能清楚檢視自己的設計內容
口頭評量-
學生能說出評選標準並以此為基礎介紹菜單
口頭評量-
學生能介紹菜單設計內容
學生能清楚評選菜單表準及理由

	參考資料
	廚房衛生範例
https://www.nutri.jtf.org.tw/Article/Info/1358
廚房環境衛生不良
https://www.nutri.jtf.org.tw/Article/Info/1362
學校午餐營養素建議量。
https://www.xn--kpry1v09opmbp64h.com/2021/01/20201228.html
食物營養計算器 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/nutrient/fc-introduction.php


