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綠階/初階海洋教育者培訓課程教案設計 

 

  

教案名稱 「魚」味上桌 設計者名稱 教師：邱子軒 

教學對象  
□幼教(幼兒年齡___) □小學■中學(含高中職) 

□一般民眾□其他_______________ 

教學領域 

(科目或名稱) 
餐飲製作 

教學資源  教學投影片、學習單、檢核表、烹飪器具。 教學時數 
100分鐘 

(兩節課) 

教學理念 

透過中餐丙級證照考題中的「醬燒煎鮮魚」、「茄汁燴魚片」與「五柳溜魚條」等魚料理，

讓學生認識魚的來源、魚的種類與漁產資源的現況，並且知道這些海洋生物的棲息環境。

讓學生們從學習的料理歷程之中，運用功能性課程的授課理念，搭配不同學科的真實生活

情境，將魚作為一個認識海洋的媒介，豐富學生們對海洋的想像與探索渴望，相信透過這

次課程的學習，學生能熟悉對魚類食材的處理有初步的概念與步驟，進而面對人生問題。 

教學對象 

分析 

本次教學對象為集中式特教班的高一生，共 15 位。  

1. A生，易分心較無法掌握重點，需要適時提醒進度。且衝動控制困難，下課時間遊走

或會自行進入工作區域或啟動工具，但可以在提醒下回到教室。 

2. B生相對識字量少，需要個別指導，必要時需要圖卡或調整為口語回答協助。 

3. C生上肢穩定度不夠，手部精細動作較弱，部分操作需個別指導或予以輔助。 

4. 其餘 12名同學在老師指導下可以聽從指令，並做出對應指令之動作與操作。 

十二年國教 

課綱 

海洋教育實質內涵 

本教案 

學習目標 

認知： 

1. 能了解水產養殖業

(如：魚販等)的發展

現狀。 

情意： 

1. 能培養學生在烹調料

理的過程中，瞭解生

命和生涯發展歷程。 

技能： 

1. 透過不同類別的魚料

理描繪對魚的來源、

魚的種類與漁產資源

的現況。 

2. 增進學生的生活經

驗，並促進學習團隊

合作、社會觀察與實

作的能力。 

海 U16 探討海洋生物資源管理策略與永續發展。 

海 U17 了解海洋礦產與能源等資源，以及其經濟價

值。 

海 U19 了解全球的海洋環境問題，並熟悉或參與海 

洋保護行動。 

領域學習重點 

學習表現： 

服務-技-餐技Ⅰ-1了解食材處理與廚房設備使用的原

則，展現食物製備的相關職能。 

服務-技-餐技Ⅰ-3 熟練切割、烹調與保存食材的基礎實

作，透過多元文化料理，展現飲食生活美學。 

學習內容： 

服務-技-餐技Ⅰ-H-a 各類基本烹調法流程與步驟。 

服務-技-餐技Ⅰ-H-a 常見食材類別辨識。 

服務-技-餐技Ⅰ-H-b 魚料理處理方式與步驟。 
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對應 

教學目標 

教學活動流程 

(數量可自行調整) 
時間 

教學 

資源 

教學 

評量 

認知： 

1. 能了解

水產養殖業

(如：魚販

等)的發展

現狀。 

 

 

 

 

 

 

 

技能： 

1. 透過不

同類別的魚

料理描繪對

魚的來源、

魚的種類與

漁產資源的

現況。 

活動一名稱：「魚」味在哪？ 

一、引起動機 

以相關教學影片剪輯簡短並扼要說明且展示各種海洋

魚類的實際樣子、捕撈方式與食物來源種類。 

 

二、體驗活動 

1、讓學生分組選擇海洋魚類物種角色資料照片，並

扮演模擬該種生物捕撈的過程。 

2、在教室各處放置各式各樣魚料理及捕撈過程的照

片、食譜或海鮮選擇指南。 

3、限時尋找海洋魚類的捕撈現況。 

4、檢查統計各海洋魚類被捕撈的情況和種類。 

 

三、活動結果的討論與分析 

1、利用學習單記錄各種海洋魚類的食物種類、數量

等資料 

2、討論海洋魚類過度捕撈的機率與影響情況。 

3、舉例探討哪些原因對魚類及海洋生態上的影響。 

 

四、實際行動規劃 

1、各組討論規劃可執行之魚類料理。 

2、各組魚類料理初步的烹調構想。 

3、各組環境行動方案報告分享。 

 

10’ 

 

 

 

15’ 

 

 

 

 

 

 

 

15’ 

 

 

 

 

 

10’ 

 

 

 

電腦 

教學影片 

投影機 

 

海洋生物

照片資料 

魚料理照

片或食譜 

海鮮選擇

指南 

 

 

教具 

學習單 

影片 

 

 

 

學習單 

 

 

學習單 

 

 

 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

學習單 

 

 

 

 

 

學習單 
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情意： 

1. 能培養

學生在烹調

料理的過程

中，瞭解生

命和生涯發

展歷程。 

技能： 

1. 透過不

同類別的魚

料理描繪對

魚的來源、

魚的種類與

漁產資源的

現況。 

2. 增進學

生的生活經

驗，並促進

學習團隊合

作、社會觀

察與實作的

能力。 

活動二名稱：「魚」味上桌。 

（一）引起動機： 

1.回顧上次課程所做的課程活動認識魚的來源、魚的

種類與漁產資源的現況。 

2.解說今日的課程與說明本課程和餐飲課的關聯性。 

 

（二）專業服裝及工具檢查 

 

（三）教學示範：  

1. 示範教學-「切割食材」。 

2. 操作演練-「切割食材」。 

3. 示範教學-「烹調製備」。 

4. 操作演練-「烹調製備」。 

5. 示範教學-「擺盤示範」。 

6. 操作演練-「擺盤示範」。 

 

（四）善後工作。 

１.善後工作（工作崗位请理歸位）。 

 

（五）學習回饋。 

１.檢討本次課程學習。 

 

（六）下週單元提醒。 

   １.下週單元提醒。 

   ２.確認專業教室善後。 

３.離開上鎖，歸還鑰匙。 

 

 

5’ 

       

 

 

5’ 

 

 

20’ 

 

 

 

 

 

10’ 

  

 

5’ 

 

   5’ 

 

 

學習單 

 

 

 

檢核表 

 

 

學習單 

 

 

 

仔細聆聽教師

的授課與回饋 

 

 

完成檢核。 

 

 

積極聆聽示範

與參與實作。 

 

 

 

 

 

 

 

積極發表。 

 

歸還鑰匙與協

助善後工作。 
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