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隔宿露營課程融入綜合活動領域（家政）教學之檢討與展望 

壹、前言 

101 學年度下學期工作坊安排一次會議時間，討論與檢討該年度辦理之隔宿露營活動不同面

向事宜後，家政科擇其第一天晚餐的野外炊事活動提出建議。期待 102 學年度八年級的隔宿露營

的野外炊事活動使用之食材全為生鮮食材而非半成品的烹調。 

其外，針對活動的炊事評分項目提出建議，以符合戶外活動的生活能力評項與比重。因此，

提出 102 學年度將隔宿露營活動融入教學設計的教案，也期待從學生的實際表現看見教學成果。

以下為本學期實施經過修改後之教案與相關學習單。 

 

貳、實施內容與狀況：綜合活動領域【隔宿露營課程融入】-家政科教案 

一、 課程活動：風味小館  

二、 設計者：吳妮真 

三、 活動時間：兩節課，100 分鐘。 

四、 活動目標：學習利用基礎烹調法處理常見食材成一道菜。 

五、 能力指標： 

(一) 3-4-1 參與各項團體活動，與他人有效溝通與合作，並負責完成分內工作。 

(二) 3-4-2 體會參與團體活動的歷程，並嘗試改善團體活動。 

六、 課程內容： 

活動流程 教學資源 注意事項 

第一節課：名菜猜一猜 

一、 準備活動 

(一) 食材與醬料、烹調法的 PPT。 

(二) 黑板上張貼清楚可見的各種烹調法的簡介字卡、食材照片、

醬料卡。 

(三) 風味小館學習單一張。 

二、 發展活動(45 分鐘) 

(一) 引言：「吃，常常是我們讓外國人認識中國文化、台灣的一

種途徑。如果讓你有機會跟外國背包課介紹道地的中式美食

時，你會講出哪幾道菜？你有機會請他到你家時，你會準備

哪些菜色款待客人呢？」 

(二) 剪輯「飲食男女」準備家庭聚餐及完成後擺桌的片段，引起

學生學習興趣。 

(三) 名菜密碼 

1. 讓學生以小組為單位討論、完成老師發給的學習單。根

據個人飲食經驗，預估每一種菜色所需要的食材、調味

料、使用的烹調法。 
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2. 過程須給同學引導及討論時間。並且不給予任何回饋。 

3. 菜色內容包含：客家小炒、紅燒魚、玉米排骨湯、三杯

雞。 

(四) 教師檢討並引導討論： 

1. 指定同學回答他們的討論結果。並詢問是否有不一樣的

食材或醬料。 

2. 引導學生思考不同組別的答案中有哪些食材是一致的？

哪些選擇性加入的食材。 

3. 老師藉由同學回答，適時介紹各種醬料在烹調時的效果。 

4. 教師最後補充各種烹調法的特性。 

 

三、 結束活動(5 分鐘) 

再檢視合作完成的 PPT，讓學生瞭解，各種菜色有自己核心的食

材使用，但增加風味、配色等食材的加入可以成為變化，包含醬

料的使用也是。 

 

第二節課：廚神當道 

一、 準備活動 

(一) 「廚神當道～小組任務」學習單 

(二) 各種食材組合內容 PPT 

二、 發展活動(45 分鐘) 

(一) 延續上一節課已將各種名菜的核心食材跟醬料還有烹調法

簡單介紹，讓學生透過任務指定，完成四菜一湯之食譜。說

明下次進入烹飪教室進行的烹飪實習內容將根據各組完成

的食譜進行課程。 

(二) 「廚神當道～小組任務」學習單 

1. 發下任務學習單，說明學習單內已列出 6~10 種食材，包

含青菜、禽畜肉、海鮮、豆製品、蛋及醬料項目。讓小組

共同根據上節課的說明，嘗試列出四菜一湯的菜單及烹調

法。 

2. 小組討論與記錄：食材份量應該如何取捨？當天烹飪實習

食譜是否要再調整？採買工作如何分配？實習當天時，工

作分配。 

3. 完成食譜將於下週的童軍課程中實際操作。 

三、 結束活動(5 分鐘) 

1.提醒同學，本次課程與烹飪實習的評分依據說明。 

2.八年級隔宿露營的活動中，在野外生活學習其中有一樣就是炊

事活動，常常給什麼食材，就靠各位的巧思來處理成可吃且美味的食

物，因此，這次的課程除了預備各位將來獨立生活時「處理食物」的

能力，也希望展現在各位野外活動時能運用得宜。 
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學習單 1 

請拆解以下名菜食材與醬料及烹調法 

菜名 使用食材 調味料 烹調法與製作流程 

客家小

炒  

   

三杯雞  
   

紅燒魚  
   

玉米排

骨湯  
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學習單 2 

廚神當道～小組任務學習單 （家政童軍協同教學） 

班級___組別＿＿ 小組成員座號____________________ 

颱風剛過，菜價上揚，餐廳不營業，三餐，一切在家自

理。家中人口共 7人，當你打開冰箱，發現以下生鮮蔬果、

肉品等食材，以及幾種罐頭：  

 

1.豬肉片 7片（約 1斤＝＿＿＿g）、排骨（約半斤＝     g）  

2.雞胸肉 1片  

3.肉魚三尾  

4.波菜一把、高麗菜半顆 

5.三色冷凍蔬菜一包（約 300g）（紅蘿蔔、玉米、青豆）  

6.海帶芽一小撮（約半斤＝＿＿__g） 

7.蛋 3 顆 

8.罐頭：醬瓜、玉米粒 各一罐 
 

任務條件： 

 請根據以上所述食材，規劃出七人要吃的一桌菜。  

 完成品項：至少要一道湯、一道青菜、魚用煎的。  

 評分要件：能做得出來、搭配合宜、有新意。 

 貼心提醒：家中醬料多樣，可以自行搭配組合。  

 蔥、薑、蒜的使用沒有限制。但請不要過度使用。 
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小組任務菜單 ____班_____組 

組員座號與大名____________________________________ 

組員分工與食譜內容：包含調味料、蔥薑蒜。 

菜名 步驟與注意事項 負責人 

食材 份量   

   

   

   

   

菜名  

   

   

   

   

   

菜名  
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菜名 步驟與注意事項 負責人 

食材 份量   

   

   

   

   

   

菜名  

   

   

   

   

   

菜名  
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七、建議食材菜單： 

隔宿露營小組炊事食材清單 

1. 豬肉片 7片（約 1斤） 

2. 排骨（約半斤）  

3. 雞胸肉 1片  

4. 肉魚三尾  

5. 高麗菜半顆(或當季青菜 1斤) 

6. 三色冷凍蔬菜一包（約 200g）（紅蘿

蔔、玉米、青豆）  

7. 海帶一條或海帶芽 150g 

8. 蛋 3顆 

9. 罐頭：醬瓜、玉米粒 各一罐 

10. 蔥 1把（約 5支） 

11. 蒜頭(（約 5瓣) 

12. 沙拉油 

13. 鹽巴 

14. 醬油或沙茶醬 

15. 白飯 

16. 薑一塊 
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參、學生學習成果成果 

學生的菜單與童軍課程實際操作的狀況 

 

 



臺北市立大同高中 國中部 綜合活動領域 
 

肆、未來展望 

透過本次教學活動的設計與實踐，以及綜合活動領域各專長教師實際參與籌備本學

年度八年級隔宿露營活動的過程中，家政科負責規劃、提出全以生鮮食材的內容與方式，

讓同學展現日常生活所學，凸顯各組不同的能力與創意。學生在實際進行時，很輕易達成

也展現出不同組別的特色，未來將朝向此教學合作方式進行。 

同時，以往沒有嚴謹地檢視活動評分項目與比重，導致學生對評分結果質疑，今年

也做了修正與說明，更能凸顯本學校活動課程對學生投入參與的意義及公平性。 

展望未來，將規劃不同今年提出的食材，且針對不受學生青睞的食材，例如醬瓜、

三色蔬菜等進行調整。將再要求食材應有完整一條魚的份量，可讓學生面對更高難度的挑

戰與能力展現。 

另外，針對家政科的學習，還可以針對不同場合、季節進行野外活動的服裝穿著，

進行行前教學活動。 

 

 

 

 


