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1. 學習目標

完成課堂後學生能：
1. 簡述發麵劑的運作原理

2. 有效地將空氣吸納入麵粉混合物中

3. 與組員合作以打蛋法完成糕餅製作

2. 學習內容

發麵劑

發麵劑是一些可使麵粉混合物脹起的物質，加入發麪劑而製成的蛋糕、包點或麵包因而變得鬆軟可口及容易消化。空氣、蒸氣都是可以使麵粉混合物脹起的常用發麵劑。

空氣受熱後，便會膨脹而推起麵粉混合物，並使它的質地變得鬆軟。我們可以透過以下方式增加麵粉混合物內的空氣含量：

－ 篩粉

－ 攪打麵糊

－ 把油脂搓入麵粉內

－ 擂打油脂及糖

－ 打蛋

3. 活動

（一）實驗

目的 ─ 找出空氣怎樣納入麵粉中
    所需物料：
      麵粉


100克
      量杯


2個
      湯匙


1隻
      篩


1個
      牛油紙


2張 (30厘米x30厘米)

      電子磅


1個
    請依照下頁步驟作測試比較，再把答案記錄下來
    步驟：
1. 把兩個量杯分別標記為A和B。
2. (a) 在量杯A內放入50克麵粉，撥平後把容量記錄下來。
(b) 把50克麵粉篩在牛油紙上，重覆三次，然後小心地把已篩過的麵粉倒入量杯B內，把容量記錄下來。
3. 把兩隻量杯放在一起加以比較。
測試記錄表

	量杯
	未篩前份量
	篩麵粉次數
	測試後容量

	A
	50克
	0
	毫升

	B
	50克
	
	毫升


·  透過         的過程可以幫助把空氣引入麵粉內。

（二）實習：海綿蛋糕

海綿蛋糕

材料：
蛋糕面裝飾：
雞蛋
2隻
糖霜 (Icing sugar)
1湯匙
糖粉
50克
車厘子
4½粒
麵粉
50克
雲尼拿香油
½茶匙
溫水
1湯匙
製法：
1.  預熱焗爐至4度（180°C），預備餅盆。
2.  把蛋與糖粉攪打至濃稠。
3.  將麵粉均勻地篩入。
4.  用金屬匙輕輕拌入麵粉。
5.  加入溫水及雲尼拿香油，拌勻。
6.  把麵糊倒入餅盆內，立即放入焗爐約20分鐘。
7.  焗好後，將蛋糕放在涼餅架上冷卻。
8.  灑上糖霜及用車厘子作裝飾。
（可按個別需要將食譜改至蒸法）

4. 我的作品


結論：

1. 我們用（        ）法製作海綿蛋糕。

2. 我們利用（        ）作為製作海綿蛋糕的發麵劑。

3. 除打蛋外，我們可以透過（        ）的過程增加麵粉混合物內的空氣含量。

4. 麵粉混合物內的空氣受熱後，便會（        ）而推起麵粉混合物，並使蛋糕的質感變得（        ）。

5. 學習成果
我能達到本單元的目標

	目標

	1
	2
	3

	
	
	


( = 完全達到   ( = 部份達到   ( = 暫時未能達到

6. 我的課後感
	1. 課堂中最成功/喜歡/印象深刻/投入*的環節是：
	


*刪去不適用者
2. 我對自己在本單元的整體學習表現評價：

	優秀
	良好
	滿意
	一般

	
	
	
	


	原因：
	

	可改進的地方：
	


7. 延伸活動
參考以下網址，找出與課題相關的資料，於下一課堂與老師及同學一起討論。
· http://www.rthk.org.hk/elearning/dessert/cake.htm
· http://www.leisure-cat.com/frm_1000_cake.htm
· http://www.socialwork.com.hk/food/cake/index1.html
· http://www.diybakery.com/recipe/recipelist.asp?RecID=5
8. 老師回應
	整體表現
	值得欣賞的地方

	(((( 表現優異
	
	· 學科知識的理解
	

	((( 表現良好
	
	· 學科技能的掌握
	

	(( 表現一般
	
	· 思考、分析能力
	

	( 表現尚可
	
	· 協作能力
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