教案範例
科目﹕科技與生活 (食物及營養)

級别﹕中二級
課時﹕90分鐘 (8:55-10:25)

主題﹕蛋糕製作和食物標籤 (脂肪)

實習菜式﹕杯裝香蕉蛋糕 (擂油法)

任教老師﹕劉文雯老師
學生已有知識﹕
· 食物的三大功能及五大營養素
· 健康飲食原則
· 廚房安全及食物衛生
· 使用焗爐製作薯蓉批及肉醬意粉
· 選購﹐保存和使用新鮮食材製作菜式
教學目標﹕
· 能了解蛋糕製作食譜上的材料和製作方法 (C-C)

· 能使用合適的方法及烘焙工具製作蛋糕 (P-Gr)

· 能指出蛋糕適合在甚麼場合享用 (C-An)

· 能關注脂肪的選擇及健康的影響 (A-Rec)

· 能選擇合適的脂肪來製作蛋糕 (A-V)

· 能提出建議讓蛋糕更健康 (A-Res)

教材﹕
· 食譜及學生購物單﹐材料及工具
· 材料預算表 (備課﹕到超市記錄食品價格及計算材料金額)

· 有關食物標籤和脂肪的工作紙 (堂課或家課)

· 實物﹕不同類别的脂肪﹐糖和麵粉
· 掛圖﹕脂肪的類别和產品中油份的比例
· 掛圖﹕小麥的構造和營養
· 相片﹕用擂油法製作的常見蛋糕例如貝殼形的馬德蓮蛋糕
· 包裝食品連盒﹐例如脱脂奶和全脂奶
· 延伸學習﹕反轉教室-烹飪示範短片(備課或温習)

學與教活動﹕
	流程
	時間
	活動內容
	備註

	引起動機
	10分鐘
8:55

-9:05
	· 問好
· 安排學生穿圍裙﹐洗手和擺好工具
· 學生帶筆和文件夾﹐圍示範桌坐
· 問學生最喜歡吃哪一種蛋糕或有沒有在家中製作過蛋糕
· 簡介課堂主題及目標
· 分發食譜及工作紙
· 檢查家課及登記沒有帶材料的學生
	-課室內設賞罰制度﹐學生有將功補過的機會
-學生自備文件夾及原子筆
-聯繫生活相關的知識

	示範
	15分鐘
9:05

-9:20
	· 取量材料 (適當的用具和簡便量法)

· 用木匙把牛油(室温軟化)和糖打在一起 (擂油法)(展示及講解脂肪的類别和產品中油份的比例)

· 篩麵粉﹐泡打粉和幼鹽
(篩粉的四個原因)(介紹材料的種類及用途)

· 打蛋(室温)及拌匀蛋白及蛋黃(營養)

· 壓爛香蕉 (用叉或壓薯蓉器) (營養)

· 把蛋分三次加入牛油內﹐ 如有凝塊﹐加入少許已篩的粉
	-多問學生觀察到甚麼﹐例如擂油前後的顏色﹐不同脂肪在室温的形態
-單數組用牛油﹐雙數組用粟米油﹐完成後交換吃作比較
-分配ABC組員各自的職責

	小組實習
	20分鐘
9:20

-9:40
	教師監察及協助學生取材料及完成工作﹐評分及提學生注意衛生及中場清潔
	-較早完成任務的組别可協助預熱焗爐和回收蛋殼

	示範
	15分鐘
9:40

-9:55
	· 加入香蕉蓉﹐用木匙拌匀
· 分三次篩粉﹐改用湯匙把粉拌入
· 用牛奶和麥皮調整蛋糕糊濕度 (請學生讀出食物標籤內有關脂肪和健康聲稱的內容)

· 把紙杯放入有孔焗盆內(介紹其他焗盆和常見牛油蛋糕的變化)

· 用兩隻匙把蛋糕糊平均放入12個紙杯內﹐至大約八成滿
· 把果仁放上﹐並按至蛋糕中間凹下﹐以免蛋糕爆裂(果仁的營養和選擇)

· 把蛋糕放入已預熱的焗爐﹐焗大約15至20分鐘至金黃色
	-材料的變化和健康考慮
-問材料價格及材料比例
-問每一個小蛋糕內有多少油和糖


	小組實習
	20分鐘
9:55

-10:15
	教師監察及協助學生完成工作﹐評分及提學生注意分工﹐時間運用及清潔
	-較早完成任務的組别可放好網架﹐托盆及烤肉針

	總結
	10分鐘
10:15

-10:25
	· 用烤肉針測試蛋糕是否熟透
· 取出及放涼
· 每組拿一個蛋糕到示範桌﹐互評
(顏色﹐大小和質感)

· 老師問問題以總結課堂目標
· 安排家課及預告下一課實習菜式
· 包好食物及清潔﹐檢查及登分
· 課堂完結
	-問學生打算和誰分享及怎樣儲存
-多讓學生說﹐以強化記憶


附件﹕蛋糕材料份量
杯裝牛油蛋糕基本材料﹕(十二個)

100克 無鹽牛油 (室温放軟﹐用圓頭餐刀取合適份量)

100克 砂糖或原蔗糖 (簡便量法﹕四平湯匙)

兩隻 雞蛋

200克 低筋麵粉 (簡便量法﹕八滿湯匙)

兩平茶匙 泡打粉

一小撮 幼鹽 (大約1/8茶匙)

約50毫升 牛奶

製作香蕉蛋糕的額外材料﹕

兩隻 香蕉

一個 檸檬

12粒 合桃仁 (可用杏仁片或其他果仁代替)
三湯匙 即食麥皮 (可配合牛奶加入適量麥皮)
了解了牛油蛋糕的製作方法後﹐大家是不是認為它很多脂脂﹐不健康呢﹖

傳統牛油蛋糕的材料比例是﹕

麵粉﹕牛油﹕糖 = 1 : 1 : 1

我們現在改良版的材料比例是﹕

麵粉﹕牛油﹕糖 = 2 : 1 : 1

建議大家不宜多吃﹐偶爾自製蛋糕和親朋好友分享才是樂趣。

選用脱脂奶﹐加入水果﹐果仁和麥皮﹐表面不加牛油糖霜﹐不添加人造色素或防腐劑﹐才是健康之選﹗

向大家推介可以不用加牛油及泡打粉的海綿蛋糕 (或稱雞蛋糕和戚風蛋糕) ﹐

這可說是較健康的蛋糕選擇呢﹗不過製作海綿蛋糕時最好有電打蛋器﹐比較省時省力啊﹗
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