
〈附件一〉

國立玉井高級工商職業學校 National Yujing Senior Vocational School of 1i的nology and Commerce 

共同備課紀錄表

授課教師 林j顯珈 任教科目 中餐教室

課程名稱 中餐廚藝烹飪技巧提升 會談地點 中餐教室

會談日期 115 年 4 月 21 日時間 : 15:10 至 16:00

公開觀課日期 115 年 4 月 28 日時間 : 11:10 至 12:00

出席教師簽名

4 ffry發自材為斗。
內容概要

課程內容分析:

~單兀教學目標|
(1)7解中餐課程操作流程

(2)培養學生各式烹調技巧

(3)提升刀工技能與善用烹調法

~單兀教學重點|
本課程著重於中餐廚藝刀工與烹調技巧提升考照率以及未來就業機會。

ê 教學策略或學習活動設計|

(1)實務經驗分享

(2)講述法及問答法

(3)/J\組競賽獎勵方式

區教學難點及學生可能遇到的問題或困難|
(1)學生對於當季食材選購，以及適合切配的刀工及烹調法的運用

(2)製作菜話時如何將火侯到位，調味料的運用，配料的搭配等

ê 針對教學難點提出的建議|
(1)本單兀搭配房中餐課本及網路資源影片，有效幫助學生加深印象。

(2)多操作幾次透過小組競賽提升學習力，以及出菜效率

~有助益之教學策略|
(1)短影音的廚藝影片網路媒體資源，吸引學生學習動機。

(2)小組競賽讓全班具有競爭力，以及扶助學習力差的同學一起向前進 。

註:1.討論項目可自行調整及增加 。

2.本表不敷使用.可自行複製。



〈附件二〉

國立玉井高級工商職業學校 National Yujing Senior Vocational School of T，的nology and Commerce 

教師公開觀課簽到表

授課教師 林j顯劫。 任 教科 目 中餐烹調實習

課程名稱 中餐廚藝烹飪技巧提升 授 課I)f級 官且可戶回~-一

授課地點 中餐教室 日 期 115/4/28 

出席教師簽名

叫路ts 科 :\\1仙

出席人員簽名

實際出席人數 師長 2 人、餐管一全I)f



〈附件三〉

國立玉井高級工商職業學校公開觀課觀察紀錄表

授課教師:林瀨珈任教科目:中餐烹調實習課程名稱:中餐廚藝烹飪技巧提升

授課班級:餐管一 觀課日期: 115/ 04/ 28 觀察者:胡瑞揚老師

面
觀諜項目 紀錄內容(請以文字簡要描述)

向

~ 
1.是否有安心的學習環境?

班
2. 是否有熱衷的學習環境? 全班認真觀看老師示範，並且每位學 • 

習

3. 是否有聆聽學習的環境? 同學都有專心操作 。

氣

氛 4. 全班是否有專注學習?

協
1.學生是否相互關注和聆聽? • 教室對於專注度比較差的學生，給

同
2. 學生是否互相協助討論和對話?

于一對一的指導示範，讓學生認真
學 完成在工蘿蔔水花片，使得有成就
習

3. 老師是否關照特殊需求學生? 戚。

1.學習專注

學
個

2. 學生是否學習投入參與? 同儕會互相討論以及幫忙，並相互
人 • 生
學 3 . 自主學習的表現 指導不足的部分。

學
習

習

歷 4. 學生主動尋求協助

手呈 1.學生是否能增加學習動機?

行 2. 行動載其能幫助達成教學目標? • 透過分組競賽的方式，除了增強學
動

3. 學生能由被動學習轉變為主動學習 ?
習動機較薄弱的學生，也帶動了全

學 班對於中餐烹飪課程的興趣，一起
習

4. 行動載具能否幫助學生探索、問題解 共好也凝聚班上向心力 。

決能力?

1.行動學習是否有成效? • 增加創意菜街的學習，使其學生更學
生

有興趣在中餐烹飪的操作，不會只

學 2. 學生學習的困難之處是什麼? 有乏味的切東西，還可延伸不同的
習

3. 學生學習思考程度是否深化?
創意口味等菜色，使其學生樂於學

結 習。
呆

4. 學生是否樂於學習?

觀
言果

在此中餐烹調實習課程中，引導學生了解當令食材並切配出專業講究的刀工，搭配該全
的

'、、J、d 就適合的烹調法，製作出屬於個人風格的菜餅，不僅增加未來就業的廚藝技能，更提升學
得 生考耳孔中餐證照的能力，也使未來就業選擇多元，從中餐烹調實習課程中更能學習到專
和

業素養及工作態度。
學
習



〈附件四〉

國立玉井高級工商職業學校 National Y吋ing Senior Vocational School ofTe伽ology and Commerce 

共同議課紀錄表

t宣 言果李文自市 不不清買到1 任教科目 中餐烹調實習

課程名稱 中餐廚藝烹飪技巧提升 授課班級 且貫可紅E土耳-一

會談日期
115 年 4 月 21 日時間: 15:10 

會談地點 餐飲科辦公室
至 16:00

教學演/Tt及公開觀課日期 115 年 4 月 28 日時間 : 11:10 至 12:00

出席教師簽名

:拍?忽略 士不:議主持D
、4 / 

內容概要 固

|一、 就教師教學引導|
運用網路媒體資源，搜尋中餐烹飪丙級相關影片影片，以及國內外知名廚師的短音影片

吸引學生的注意力，並且敢發學生學習動機。

|二、就學生學習動機與歷程|

學生平時比較少接觸到各國菜餅，以及當季食材.因此帶領學生利用班上電腦投影機，

一起觀看園內外星級餐廳及街邊小吃的等相關影片，讓學生增廣見聞擁有國際觀。

|三、學生學習結果|
透過小組競賽的方式，增強學習力薄弱的學生，各個組員 互相 幫忙相互指導，一同完

成拈定刀工以及菜餅，增強各組學生的廚藝技能，正向發展 。

|四、建議事項|
課程內容相當豐富，但礙於材料費有受限並無法買到許多高檔食材，對於食材的處理

上會有成本考量與受限，因此先透過網路資源、讓學生認識，也許有朝一日也安排能到飯店或

星級餐廳參觀廚房、學習招牌菜、出餐流程等 。

註:1.討論項目可自行調整及增加。

2 .本表不敷使用﹒可自行複製。



〈附件五〉

國立玉井高級工商職業學校教師公開觀課成果照片

教學班級:餐管一

教學科目:中毒草烹調實習

授課教師:林瀨珈

共同備課

公開觀課現場

註:空格不足峙，請自行增列 。

觀察日期: 115 年 4 月 21 日第七節

教學單元中餐廚蟄烹飪技巧提升

教學觀察教師:胡瑞揚

共同議課

公開觀課現場



〈附件六〉

國立玉井高級工商職業學校教師公開觀，課成果照片

教學班級:餐管一

教學科目 :中餐烹調實習

授課教師:林瀨珈

各組成品

註:空格不足時，請自行增列。

觀察 日期: 115 年 4 月 28 日第四節

教學單元 :中餐廚藝烹飪技巧提升

教學觀察教師:胡瑞揚

單人製作成品


