
 

領域/科目 特需職業烘焙 設計者 江雅婷 

實施年級 

八九年級共 7 人 

教學節次 

共 3 節，本次教

學為 3 節中的第    

2  節 

單元名稱 造型麵包製作 

設計依據 

學習 

重點 

學 習

表現 

特職3-Ⅳ-3  依據工作要求維持作業速度，在時限內完成工作  

特職3-Ⅳ-2  依據步驟組合完成成品 

特職3-Ⅴ-3  應用並熟練職場所需科技 

特職7-Ⅱ-1  與工作夥伴分工合作 

特職7-Ⅲ-2  表達自己工作上的需求 

特職6-Ⅳ-2  接受他人指令修正工作程序 

特職5-Ⅴ-1  依規定程序積極參與及完成工作 

特職6-Ⅴ-5  感受工作帶來的滿足感 
 

學 習

內容 

 

特職A-Ⅲ-1  工作所需設備條件的認識。  

特職B-Ⅰ-1  基本工作安全規範的認識 
 

特職B-Ⅰ-2  簡易工具操作方式的認識 

特職B-Ⅳ-3  工作效率的維持 

特職B-Ⅳ-2  物品的組合與拼裝方式 

特職C-Ⅳ-5  工作指導與工作程序修正的回應 

特職C-Ⅴ-1  工作的參與方式 

特職C-Ⅴ-5  工作成就感與價值觀 
 

教材來源 自編 

教學設備 /資

源 

烤箱、各式烘焙用具 

學習目標 

1. 學生能看懂食譜準備材料並在觀看老師示範後，能在指導下練習分割整型

做出造型麵包 
 

 

教學活動設計 

教學活動內容及實施方式 時間 教學資源 

本課程銜接共需三節課，本教案為第二節課 

準備活動 
1. 同學我們的麵團已經發酵完成，現在先進行分組 

九年級(A)組：已熟悉課堂進行，對製程已較熟悉 

八年級(B)組：先觀看示範在練習 

請學生事先預熱烤箱  打開開關/調整時間、上下火溫度 

發展活動 
2.接著請每個人負責自己分配到的工作 

A組負責幫發酵好的麵糰分割秤重，每個需要相同重量 

 

 

 

 

3 分鐘 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

烤箱 

 

 

電子磅秤 

 



老師先示範分割重量 60g的麵團大小供 A組參考 

提示秤出 59g 60g 61g均可達標 

提醒口訣：  不夠 加上去 

            太多 拿下來 

並讓 A組學生一一輪流練習使用切麵刀分割秤重 

 

B組練習將分割好的麵糰滾圓、並整齊排放好蓋上保鮮膜 

教師先示範滾圓動作與手法，並提示滾圓技巧重點 

表皮光滑、沒有氣泡、結構緊實 

老師一一為八年級組檢視審核滾圓狀況並進行滾圓口訣提示 

    教師問：手握?  學生答：空拳 

    教師問：貼住?  學生答：桌面 

    教師問：用力?  學生答：畫圓 

教師一一審核 B組學生滾圓狀況， 

並指導學生排列好滾圓好的麵糰並蓋上保鮮膜  

進行醒麵 

 

總結活動 
教師再次講解秤重時要注意的事項 

重複滾圓口訣 

請同學更換噴水瓶、準備紗布巾 

並提示下一節課將進行的整形工作 

 

 

 

10 分鐘 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

10 分鐘 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

7 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 


