臺南市亞洲高級餐旅職業學校教職同仁赴外進修研習心得分享
※與您分享的快樂、勝過獨自擁有

	姓　　名
	吳承輯

	研習名稱
	107年度高級中等學校節能減碳創意教案知能研習

	主辦單位
	教育部國民及學前教育署

	承辦單位
	國立員林崇實高級工業職業學校

	研習地點
	大葉大學

	研習時間
	107年4月13日（星期五）

	內容摘要
	1.教案甄選說明
2.106年度創意教案第一名分享(我們的地球)

3.106年度創意教案第二名分享(節能減碳-從吃吃喝喝做起)

4.分組校園參訪(大葉大學)

	心得分享
	    這次舉辦節能減碳的研習，主要是希望研習的老師可以參與1
07年度高級中等學校節能減碳創意教案甄選，希望透過教案甄選
可以選出一些比較優秀的教案，以供中等學校融入課程教學使用。
  第一個邀請分享的是由106年度創意教案第一名-裕德雙語學校

梁佳玲老師，梁老師教案的方向是以世界議題-我們的地球為主
軸，再以動機理念、課程設技、單元目標、課程內容、省思與展望
為支幹來設計教案。
  教案中的動機及理念是希望能讓學生與世界做連結，對於環境與
自身真正『有感』，不讓宣導流於『形式』。教案中融入地球與環
境、生命科學、教育、生物資源、建築與設計等議題。
  另外也以改變環境的創意發明為題目，讓學生分組討論(5分

鐘，五人一組)，要求學生寫下生活中對地球有幫助的環保行為。

如果學生能夠提出『創新』的答案，整組同學給予加分。藉由各分

組的討論寫出較具體的事項，並探討對地球的影響及原因。
    梁老師還有從網路上找到許多『改變環境的創意發明』的真實案例，如人造食物、環保酵素、葉子餐盤、木林森計畫等與學生分享，請學生以自己的專長試著想像在未來如果有能力，會希望能用自己的專長改善那些社會問題。透過案例的引導，讓學生能夠去思考如何用自己的專長來改變這個世界。
    梁老師也使用了『五次為什麼』讓學生思考，簡單來說就是當我們發現問題時，我們可以試著反覆提出五次為什麼，藉由反覆的提出為什麼，可以幫助我們找到問題的核心，才能順利解決問題。有句話說解決問題的第一步就是先找到“問題”，唯有確定事情的真正問題所在，才能真的的去解決問題。

例如以流浪狗議題：

1.為什麼流浪狗這麼多？

因為他們被人類遺棄。

2.為什麼會被遺棄？
因為老了會生病，需要支出許多的醫療費用

3.…………………
   第二個邀請分享的是由106年度創意教案第二名-台南高商蔡
宜紋老師，蔡老師教案的方向是以節能減碳-從吃吃喝喝做起為教
案的主軸，從『吃、喝』的三個層面來探討 ：1.食材本身2.食物
里程3.餐食製備。

   教案首先由前言將學生帶入議題，1.藉由氣溫不斷升高，氣溫
不斷升高、2.排碳增加，加速冰山融化3.生態失衡，物種瀕臨滅
絕4.海平面上升，許多國家面臨國土縮小的情形等，以上情形的

產生全都是因應人類的需求所造成的。讓學生知道我們必須重新檢

視我們的生活習慣是否會破壞環境生態，造成地球的暖化。將環保

的觀念納入我們的日常生活習慣。

  食材本身：讓學生了解究竟食物的生命週期中，哪些階段會產生            溫室氣體。
  1.生產→食品加工→配銷→販售→食用→廢棄
  2.盡量選購當地、當地之食材

  3.可讓學生自行參閱國民低碳飲食選擇參考手冊。

食物里程
1. 台灣碳標籤介紹：使學生了解台灣碳標籤意涵說明。

數字：代表『碳足跡』。係產品生命週期所消耗物質及能源，換算為二氧化碳排放當量。

愛大自然的心：減碳“酷地球”及落實綠色消費，與邁向低碳社會。
綠葉：代表健康、環保。
2. 讓學生了解食物產地及其碳排放重量之關係。
餐食製備

1. 列出常見的烹調方法供學生參考及選擇。

2. 列出不同烹調方式的排碳量(以不同烹調方式1小時所消耗的能量加以換算)

3. 煮食時，使用大小適中的蓋子把煮食器具蓋好。可節省能源開支及減少碳排放達10%，也可令煮食時的餘熱留得更久。
4. 煮食前把冷藏食物完全解凍，可節省能源開支及減少碳排放達25%，也可減少煮食時間達20%

小結

   以食物里程、食材選擇、烹調方式列出表格做比較，讓學生可以透過表格來了解碳排放之關係。
  討論時間

  1.以食材本身、食物里程、餐食製備三個主題，請學生分組討論台南十大夜市美食之碳排放量之多寡。

  2.餐飲業的反思及應用：

    A.物料管理(倉儲、食品保存、冷凍冷藏)
    B.餐飲成本控制(成本彈性、半固定成本、瓦斯、水電費)
    C.行銷4P(通路Place、低碳里程、公平交易)

    D.社會行銷、綠色行銷(LOHAS、企業社會責任、永續發展)




※本空白表可至學校網站【行政單位/人事室/檔案下載】下載填寫，填寫完畢後email至lcs@mail.asvs.tn.edu.tw。請人事單位將研習心得檔案做網路連結供全體同仁查閱參考。
