	臺南市國教輔導團分區到校服務課程與教學現況與需求問卷

	分區別
	(四)新營區
	學校名稱／
填表人
	南新國中　顏志龍 ／ 新東國中　徐瑾如
太子國中　李丞嵐 ／ 白河國中　蕭雅文
後壁國中　謝采容 ／ 菁寮國中  林旻樺
東山國中  張雅雯 ／ 東原國中  吳玟晏

鹽水國中  郭娟伶 ／ 柳營國中  陳炳宏

	領域/議題
	綜合活動領域
	
	

	到校服務地點
	鹽水國中
	
	

	到校服務日期
	101/11/13(二)
	
	

	二、課程與教學需求

	· 在教學過程中，領域教師認為最具挑戰性的任務
 ▓教案撰寫 (東山/東原)          ▓教學評量  (太子/白河/後壁/東原)

 ▓班級經營 (後壁/東山/柳營)     ▓省思引導技巧(南新/新東/白河/後壁/菁寮/東山/鹽水)

 ▓學生管教 (白河/後壁/菁寮/柳營) ▓親師溝通(崇明)

	  【輔導團回覆】

1.教師這份工作，現在非常需要行銷與客製化的服務，有機會擔任導師的夥伴要把握機會表現，最近有聽到許多綜合活動領域夥伴，在12年國教的新時代來臨時，擔任導師工作並獲得更多家長的認同。敏慧有一個班級的臉書社團，如果想加入了解如何利用臉書社團經營班級，請e-mail給後甲國中邱敏慧老師(tnd24273@gmail.com)。 
2.相關資源參考網頁

 (1)教案編寫與創新:開始做，永不嫌遲。
    請參考復興、後甲國中領域網站與敏慧的youtube網頁
  http://www.youtube.com/watch?v=lP-l1VbEhhM&list=FL1j64mUETfMJWNFUEuriJ1A&feature=mh_lolz
 (2)班級經營家書專區請參考復興國中網頁
     http://office.fhjh.tn.edu.tw/teach/society/civic/sophia/126/all%20letters.htm
 (3)親職教育相關文章網頁:
    http://office.fhjh.tn.edu.tw/teach/society/civic/sophia/126/parenting/p.htm
3.教學評量:請上師大心測中心網站http://140.122.106.29/index0.html
  ，即可了解最新內容以及評量影片、樣卷。
4.101學年度第二學期(102年3 ～ 4月)會辦理兩場次「省思引導技巧」研習，歡迎各位老師踴躍參加。


	· 教學時最感到困難的單元或議題?

	1. 理財【南新】   

	1. 建議老師們可以參考以下的相關資源
A. 輔導團101/3/23邀請彰化縣孫寶蓮老師辦理「金融教育教學實例分享」成果光碟

B. 輔導員研發教學示例媒體
邱敏慧/To_be_or_not_to_be

許依玲/未來家庭藍圖

C.  http://moneywise.fsc.gov.tw/Main/Default.aspx　金管會金融資訊網(附件一)

	2. 評量標準【太子】


	1. 請利用領域會議時間，依照貴校的學生屬性，參考學校特色與本位課程，以擬定適合貴校的學期評量計畫及評量規準。
2. 適切的學期評量計畫可使評量盡量客觀，評量規準文字化，也較能使爭議減少，長期來說，對於教師評定成績也會較為省力。
3. 臺師大心測中心接受教育部委託，已針對領域能力指標邀請本領域師資擬定學習成就評量標準，研擬完成後會提供建議之版本公告施行【附件二 評量標準示例 請參考輔導團網站】。

4. 並請提供給代課或配課教師領域所研討的教學內涵及評量標準，並配合教務處要求評量ㄧ致化之原則，請配課及代課教師配合執行經由課發會及領域會議審核認可的課程內涵。

	3. 環境議題【鹽水】
	1. 目前各校課程計畫中各領域均有融入環境教育議題，若需深入可與其他領域協同，或參考後甲國中綜合活動領域課程計畫訂定各年段環境教育課程並執行（附件二 行政院國科會 補助專題研究計畫 國民中學節能減碳課程）
2. 建議各校若對特定議題有深入需求，可利用領域教學研究會自辦或協調行政處室辦理（如環境教育為學務處衛生組重點業務，每年規定需研習4HR）。

	4. 分科只有一節,有 些課程實行困難重重,例如:野炊、 烹飪【新東】
	1. 因牽渋到教務處整體排課問題，可透過領域會議和教務處討論協商，研擬出讓學生、行政單位及任課教師三贏的策略，如合科上課、其中兩科目連排（方便調課）或上下學期或隔週對開(如輔導固定一節、童家上下對開)。
3. 在家政烹飪實習部份可以嘗試較簡單的烹飪內容，如某些學校因設備不足時也會採取製作春捲、三明治等較簡單的主題，即使是西點也有較為簡易，可在一節課內進行的主題（請參考附件三 點心社食譜）。

	· 領域其他疑難問題

	1.盲生在上縫時紉課時,適合拿真實的針線嗎? 【新東】

	1.經詢問校內曾協助視障巡迴班之教師，基本上為維護學生安全，請盡量避免進行手縫實作課程，建議可以指導學生思考如何處理臨時狀況之替代方案，如別針、迴紋針或雙面膠等。


附件一 金管會/財金智慧協會相關教學概念 /
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	教學目標 
	教學重點與活動 

	錢與生活的關係 
	消費理財大富翁活動：由生活中有可能遇到的狀況題組成的大富翁活動，透過狀況題瞭解金錢在生活中扮演的各種利弊角色。

	想要vs需要 
	需求層次金字塔：討論食衣住行育樂等不同消費層次，藉此分辨想要與需要的差別

	認識物價與”能要”的程度
	全民估價王：透過活動了解日常生活的花費，如手機、水電、便當、球鞋等等。

	建立正確的金錢價值觀 
	認識財金智慧樹，建立正確的金錢理財觀念

	儲蓄的重要性
	十塊錢的力量、正確的儲蓄概念、認識各樣的記帳方式

	家庭的財務消費與規劃 
	了解家庭處於不同生命週期的花費狀況，讓孩子能體認到家長賺錢養家的辛苦與用心，並可配合透過談論名人媽媽的理財觀並如何教導自己小孩理財的影片欣賞，瞭解整個家庭的財務規劃觀念。(影片可上Youtube搜尋ex.于美人、請你跟我這樣過談話性節目)

	投資自己
	認識各行各業的薪資狀況，讓孩子了解投資自己才是現階段最重要的工作！
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消費理財大富翁活動
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財金智慧樹（圖片來源：金管會）
附件二 節能減碳課程模組／課程內容詳見附件電子檔
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附件三 
點心社食譜

一、課程主題

	點心類
	飲品、凍品類

	A. 冷凍餅乾
	
	G. 蛋塔
	
	1. 鮮奶茶
	

	B. Easy pizza
	
	H. 椰子塔
	
	2. 梅子綠
	

	C. 簡易酥片
	
	I. 法國土司
	
	3. 茶凍
	

	D. 玉米鮪魚起酥
	
	J. 鬆餅
	
	4. 奶酪
	

	E. 香蒜厚片
	
	K. 年輪蛋糕
	
	
	

	F. 奶酥厚片
	
	L. 紅茶餅
	
	
	

	
	
	
	
	
	


二、食譜及步驟

	主題
	冷凍餅乾
	備註

	材料
	冷凍餅乾8條
	每條41片

每人六片

共需八條

（55人份）

	作法
	1.烤箱預熱180~200℃

2.冷凍餅乾分開平放在烤盤上

3.烤約15分鐘即可
	

	注意事項
	1下火溫度調低，以免底面烤焦

2.發小烤盤，速度才來得及
3.可不用退冰（發材料時間較長）
	


	主題
	Easy Pizza
	備註

	材料
	厚片吐司53片、蕃茄醬3罐、鳳梨罐頭1罐
火腿片1包、玉米粒罐頭3罐、鮪魚罐頭6罐
乳酪絲6包
	53人份

	工具
	烤盤、菜刀、沾板、盤子
	

	作法
	1. 烤箱預熱上火160℃／下火120℃

2. 吐司放烤盤上、塗勻蕃茄醬

3. 火腿.鳳梨切小塊，玉米粒、鮪魚瀝去湯汁

4. 放上火腿、鳳梨、鮪魚，鋪上乳酪絲、蕃茄醬

5. 進烤箱烤至乳酪絲呈金黃色即可
	

	注意事項
	
	


	主題
	簡易起酥片
	備註

	材料
	起酥片8~10片、糖適量、雞蛋1個
	

	工具
	菜刀(沒有輪刀)沾板、刷子(或湯匙)
	

	作法
	A.烤箱預熱上火150℃／下火120℃
B.起酥片切成4片

C.蛋打散，於起酥片上刷上蛋液

D.灑上砂糖

E.送入烤箱
	


	主題
	玉米鮪魚丹麥
	備註

	材料
	起酥片8~10片、玉米粒1罐、鮪魚罐1罐、蛋1個
	每組一份

	工具
	刷子、量杯、烤盤、叉子、盤子
	

	作法
	A.烤箱預熱上／下火 150℃

B.玉米粒、鮪魚罐湯汁瀝乾倒於盤上拌勻

C.起酥片上已叉子叉動，使之不會還膨脹起

D.放入餡料對折包起，以叉子邊，抹上蛋液

E.烤至成金黃色即可(10~15分)
	


	主題
	香蒜吐司
	備註

	材料
	薄/厚片吐司7~10片、無塩奶油100g、大蒜10瓣、檸檬之2T塩、黑胡椒粉各一t、凱利茴香、匈牙利紅椒粉
	每組一份

	工具
	麵包當、菜刀、沾板、烤盤、打蛋盆、打蛋器、奶油抹刀兩個、抹刀一個
	

	作法
	1.奶油放置在室溫下回軟、烤箱預熱180℃

2.吐司片切半、蒜頭去皮、切成碎末、茴香切碎

3.將奶油沏小塊、拌入蒜末、檸檬汁、塩、黑胡椒粉茴香拌勻

4.將蒜香醬塗抹於每片麵包上、表面撒上少許紅椒粉、送入烤箱烤10~15分、至表面呈金黃色澤即可
	


	主題
	奶酥厚片
	備註

	材料
	奶油1小條100g、糖1/2C、奶粉1C、蛋1/2個
	每組一份

	工具
	打蛋盆、打蛋器、量杯、橡皮刮刀、奶油抹刀
	

	作法
	A.烤箱預熱上火150℃／下火50℃

B.所有材料攪拌均勻

C.抹上厚片吐司、烘烤約5~10分鐘呈金黃色
	


	主題
	蛋塔
	備註

	材料
	蛋5顆、糖150g、牛奶240c.c、蛋塔塔皮21個
	每組一份

	工具
	打蛋盆、打蛋器、量杯、烤盤、湯勺
	

	作法
	A.將砂糖牛奶、雞蛋攪拌均勻

B.以漏勻過濾蛋液

C.倒入蛋塔塔皮、放入烤箱烤15~20分鐘

D.烤箱預熱上火120℃／下火150℃
	

	注意事項
	塔皮量少，可選大的塔皮或增加數量
	


	主題
	椰子塔
	備註

	材料
	塔皮20個、奶油50g、糖粉240g、蛋兩個、塩2分之ㄧt、牛奶60ml、椰子粉240g
	每組一份

	工具
	打蛋盆、橡皮抹刀、湯匙
	

	作法
	1.把內餡全部攪拌均勻、放入塔皮內約8分滿

2.放入已預熱上火190℃烤15~20分中、至金黃

            下火210℃
	

	注意事項
	使用6cm小塔皮時、量略多、可讓學生填完所有陷料即可、若使用大塔皮餡會不足
	


	主題
	法國吐司
	備註

	材料
	白吐司10片、蛋5個、牛奶150㏄、細砂糖70g、肉桂粉少許、香草精少許
	每組一份

	工具
	打蛋盆、打蛋器、平底鍋、煎鏟、量杯、盤子、麵包刀
	

	作法
	A.吐司對切成三角形(By鋸齒刀)

B.雞蛋打成均勻蛋液、加入牛奶細砂糖、塩、肉桂粉、香草精、攪打至砂糖均勻溶解、即為奶蛋汁

C.將吐司放至奶蛋汁中浸溼

D.平底鍋燒熱、放入少許油、放入吐司煎至兩面金黃即可
	


	主題
	鬆餅
	備註

	材料
	鬆餅粉300g、牛奶260ml、蛋兩顆、奶油
	每組一份

	工具
	打蛋盆、打蛋器、量杯、平底鍋、鍋鏟、盤子
	

	作法
	A.先將鬆餅粉、牛奶及蛋攪拌均勻

B.平底鍋拭乾、熱鍋、放入少許油、以餐巾紙抹勻

C.以湯匙倒入一份麵糊使之成為直徑約10cm之圓

D.煎約45秒、待其冒出大量汽泡在翻面煎30秒即可盛起
	


	主題
	紅茶餅
	備註

	材料
	奶油100g、白砂糖50g、煉乳15g、中筋麵粉150g、茶葉3~4包(1T)
	每組一份

	工具
	打蛋盆、打蛋器、橡皮刮刀、湯匙
	

	作法
	A.奶油加糖、煉乳混合打勻、烤箱預熱180度c

B.加入麵粉混合打勻

C.加入茶葉混合打勻

D.將麵糰捏起一湯匙大的量、用手搓圓在壓扁放上烤盤、烘烤20~30分鐘
	


	主題
	年輪蛋糕
	備註

	材料
	鬆餅粉100g、蛋一個、奶油30g、牛奶90㏄、蜂蜜20g(2T)
	每組一份

	工具
	打蛋盆.打蛋器.量杯.菜刀.沾板.平底鍋x 2湯杓x 1
	

	作法
	A.奶油加熱使之熔化

B.所有材料拌勻.並確定完全沒有顆粒

C.平底鍋擦乾.用餐巾紙抹上一層油(薄).轉小火

D.倒入一勺麵糊.在平底鍋中延展成長方形待其略焦後捲起再倒ㄧ次麵糊.重覆二次.即可
	


	主題
	奶茶
	備註

	材料
	茶包6包、奶粉16T、糖2分之1C(18T) 、水8C
	每組一份

	工具
	湯鍋、湯杓
	

	作法
	A.盛8杯水、煮至沸騰熄火、放入茶包、燜5分鐘後取出 

B.加入(16T)奶粉煮至沸騰再煮2分鐘

C.加入適量糖、試甜味
	


	主題
	梅子綠茶
	備註

	材料
	綠茶包8包、梅子25顆、糖適量
	每組一份

	工具
	湯鍋、湯杓、盤子、量杯
	

	作法
	A.每組盛3000ml水煮開，放入話梅攪拌

B.水煮開後熄火，放入綠茶包燜約六分鐘

C.試甜度，放入適量砂糖至完全溶解

D.加入冰塊使之降溫.即可盛裝
	

	注意事項
	調理話梅(甜.鹹度)味道重.可不用放糖
	


	主題
	綠茶凍
	備註

	材料
	2000c.c水煮開.綠茶包8色.膠凍粉8~10T
	每組一份

	工具
	湯鍋.湯杓.量杯.烤盤
	

	作法
	1.以量杯裝八杯水（約2000㏄）煮開

2.關火，放入綠茶包燜3~6分鐘

3.放入膠凍粉，攪拌均勻

4.嚐甜味，再放入適量糖（約4大匙）
	

	注意事項
	1.茶包盡量不煮，以免茶澀味盡出

2.等待凝結時間可以說明「洋菜、膠凍粉、吉利丁、吉利T」之差異

3.200㏄水：1T 膠凍粉比例在室溫下可以快速凝結
	


	主題
	鮮奶酪
	備註

	材料
	膠凍粉6T、砂糖8T、鮮奶900㏄、水800㏄、鮮奶油300㏄
	每組一份

	工具
	鍋子兩個、量杯(大)盤子(糖粉)烤盤
	

	作法
	A.開水煮沸、加入膠凍粉及砂糖、攪拌均勻

B.另取一鍋、將鮮奶及鮮奶油加熱至微溫

C .2鍋混合攪拌均勻即可分裝至容器中、放入冰箱冷卻凝固
	

	注意事項
	鮮奶製品，請儘早吃完
	


國中生要理什麼財?!







建立正確金錢價值觀





想要vs需要





儲蓄的重要性





了解物價與家庭消費狀況





全民估價王





財金智慧





金錢與夢想





消費理財大富翁





棉花糖實驗





記帳練習





一杯飲料的代價





佐賀的超級阿嬤

投資自己
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