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壹、課程理念 

 本課程核心理念為「認識自己吃的東西」。平時小朋友對於商店裡販賣的甜食都有高度

的喜好，但卻很少去檢視這些甜食的營養標示及製造成分，也因為忽略了這個過程，導致小

朋友在無形之中吃下過多的熱量、糖分以及不必要的食品添加物。因此想要透過此課程讓小

朋友認識自己吃的東西，瞭解如何去檢視日常購買食品的營養標示，以及了解自己吃下食品

的原料，並且認識食品添加物，最後可以透過課程了解食品的製作與現在食品工業製造的差

異，進而在每次購買這些食品前有更多的思考，因而做出更謹慎的決定。 

貳、課程架構 

 

參、教學方法 

1.透過市面可以購買的甜食認識營養標示及原料如何檢視。 

2.承1.認識常見甜品凝固劑，並利用網路資料查詢各種凝固劑之製作原料以及使用差異。 

3.實際測試不同凝固劑之差異。 

4.實際製作奶酪，體驗製作食品過程。 

5.享用成品，體會品嘗自己製作食品的喜悅。 

肆、評量方式 

1.口語評量:能夠說出不同食品包裝上的營養標示及原料。 

2.口語評量:能夠說出不同凝固劑的原料、使用方法、差異。 

3.實作評量:將網路上蒐集到的資料整理成簡易表格 

4.實作評量:能依比例計算不同份量奶酪所需材料。 

5.實作評量:能夠正確且安全使用製作奶酪的各項器具。 

6.實作評量:能夠依照食譜製作做出奶酪。 

奶酪製作— 

食品製作與原料認識 

(一)認識食品營養標示及

原料表 

(二)甜品中的凝固劑—認

識常見甜品凝固劑 

(三)好吃的奶酪— 

奶酪實際製作 
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伍、教學活動 

領域/科目 自然 

實施年級 中年級 

主題名稱 奶酪製作—食品製作與原料認識 

主題內容 

勾選 

可複選 

□農事教育、□人類與糧食生態永續、□產銷履歷 

□綠色生產與消費、□碳足跡、□食品安全 

■健康飲食、□午餐禮儀、□感恩惜物、■其他 ___食品製作_____ 

設計依據 

學習 

重點 

學習表現 

自 po-Ⅱ-2 能依據觀察、蒐集資料、閱讀、思考、討論等，提出問題。 

自 pe-Ⅱ-1 能了解一個因素改變可能造成的影響，進而預測活動的大致結果。

在教師或教科書的指導或說明下，能了解探究的計畫。 

自 pe-Ⅱ-2 能正確安全操作適合學習階段的物品、器材儀器、科技設備及資

源，並能觀察和記錄 

自 pc-Ⅱ -2 能利用簡單形式的口語、文字或圖畫等，表達探究之過程、發現。 

自 ai-Ⅱ -3 透過動手實作，享受以成品來表現自己構想的樂趣 

學習內容 

1. INb-Ⅱ-1 物質或物體各有不同的功能或用途。 

2. INc-Ⅱ-1 使用工具或自訂參考標準可量度與比較。 

3. INc-Ⅱ-2 生活中常見的測量單位與度量。 

4. INe-Ⅱ-2 溫度會影響物質在水中溶解的程度（定性）及物質燃燒、生鏽、

發酵等現象。 

5. 食品上標示的成分表 

6. 食品上的營養標示 

7. 不同食品凝固劑的使用方式及製作成分 

8. 物質或物體各有不同的功能或用途 

9. 奶酪的製作原料 

10. 奶酪的製作方法 

核心 

素養 

總綱 

E-A2 具備探索 問題的思考能力，並透過體驗 與實踐處理日常 生活問題。 

E-A3 具備擬定 計畫與實作的能力，並以創新思 考方式，因應日 常生活情

境。 

E-B1 具備「聽、 說、讀、寫、作」 的基本語文素 養，並具有生活 所需的

基礎數理、肢體及藝術 等符號知能，能以同理心應用在生活與人際溝通。 

E-B2 具備科技與資訊應用的基 素養，並理解各類媒體內容的意義與影響。 

領綱 

自-E-A2 

能運用好奇心及想像能力，從觀察、閱讀、思考所得的資訊或數據中，提出

適合科學探究的問題或解釋資料，並能依據已知的科學知識、科學概念及探

索科學的方法去想像可能發生的事情，以及理解科學事實會有不同的論點、

證據或解釋方式。 

自-E-A3 
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具備透過實地操作探究活動探索科學問題的能力，並能初步根據問題特性、

資源的有無等因素，規劃簡單步驟，操作適合學習階段的器材儀器、科技設

備及資源，進行自然科學實驗。 

自-E-B1 

能分析比較、製作圖表、運用簡單數學等方法，整理已有的自然科學資訊或

數據，並利用較簡單形式的口語、文字、影像、繪圖或實物、科學名詞、數

學公式、模型等，表達探究之過程、發現或成果。 

自-E-B2 

能了解科技及媒體的運用方式，並從學習活動、日常經驗及科技運用、自然

環境、書刊及網路媒體等，察覺問題或獲得有助於探究的資訊。 

議題 

融入 

實質內涵 資訊:資議 t-Ⅱ-2 體會資訊科技解決問題的過程。 

所融入之

單元 

認識食品營養標示及原料表 

甜品中的凝固劑—認識常見甜品凝固劑 

與其他領域/科目

的連結 

數學:n-II-2 

熟練較大位數之加、減、乘計算或估算，並能應用於日常解題。 

教材來源 自編 

教學設備/資源 白板、白板筆、學習單、平板電腦、書寫工具、市售甜品(布丁、奶酪、愛玉)、

各式凝固劑(吉利丁、吉利 t、洋菜粉)、牛奶、鮮奶油、糖、電磁爐、鍋子、

攪拌工具 

各單元學習重點與學習目標 

單元名稱 學習重點 學習目標 

認識食品營養標

示及原料表 

學習

表現 

自 po-Ⅱ-2 能依據觀察、蒐集

資料、閱讀、思考、討論等，

提出問題。 

自 pc-Ⅱ -2 能利用簡單形式

的口語、文字或圖畫等，表達

探究之過程、發現。 

1. 能觀察成分表說出食品的製作原

料，並以文字表格記錄下來 

2. 能觀察食品營養標示說出食品熱

量、糖含量，並以文字表格記錄下

來 

學習

內容 

1. 食品上標示的成分表 

2. 食品上的營養標示 

甜品中的凝固劑 

學習

表現 

自 pc-Ⅱ -2 能利用簡單形式

的口語、文字或圖畫等，表達

探究之過程、發現。 

自 pe-Ⅱ-1 能了解一個因素改

變可能造成的影響，進而預測

活動的大致結果。在教師或教

科書的指導或說明下，能了解

探究的計畫。 

1. 能簡單介紹用網路搜尋到的凝固

劑之製作原料及使用方法，並以文

字表格記錄下來 

2. 透過實際體會了解不同凝固劑會

影響成品的味道及口感 

3. 能使用工具測量材料的克數或容

量 

學習

內容 

1. 不同食品凝固劑的使用方

式及製作成分 
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2. 使用工具或自訂參考標準

可量度與比較 

3. 生活中常見的測量單位與

度量 

好吃的奶酪 

學習

表現 

自 pe-Ⅱ-1 能了解一個因素改

變可能造成的影響，進而預測

活動的大致結果。在教師或教

科書的指導或說明下，能了解

探究的計畫。 

自 pe-Ⅱ-2 能正確安全操作適

合學習階段的物品、器材儀

器、科技設備及資源，並能觀

察和記錄。 

自 ai-Ⅱ-3 透過動手實作，享

受以成品來表現自己構想的樂

趣。 

1. 能了解奶酪個別原料的調整會影

響成品之結果 

2. 能正確操作製作奶酪之步驟 

3. 能動手實作奶酪，享受成功奶酪成

品的樂趣 

學習

內容 

1. 奶酪的製作原料 

2. 奶酪的製作方法 

3. 使用工具或自訂參考標準

可量度與比較 

4. 溫度會影響物質在水中溶

解的程度（定性）及物質

燃燒、生鏽、發酵等現象 
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教學單元活動設計 

單元名稱 認識食品營養標示及原料表 時間 2 節課(80 分鐘) 

學習目標 
1. 能觀察成分表說出食品的製作原料，並以文字表格記錄下來。 

2. 能觀察食品營養標示說出食品熱量、糖含量，並以文字表格記錄下來。 

學習表現 
自 po-Ⅱ-2 能依據觀察、蒐集資料、閱讀、思考、討論等，提出問題。 

自 pc-Ⅱ -2 能利用簡單形式的口語、文字或圖畫等，表達探究之過程、發現。 

學習內容 
1.食品上標示的成分表。 

2.食品上的營養標示。 

領綱核心素養 

自-E-B2 

能了解科技及媒體的運用方式，並從學習活動、日常經驗及科技運用、自然環

境、書刊及網路媒體等，察覺問題或獲得有助於探究的資訊。 

核心素養呼應

說明 

1. 此堂課將重點是原料成分及營養標示，學生從食品包裝上獲得相關資訊外，

學生可以透過網路進一步使回答糖分攝取對身體的影響?以及各個原料的相

關資訊、添加用途? 

議題融入 

說明 

資訊:資議 t-Ⅱ-2 體會資訊科技解決問題的過程。 

學生需要透過網路搜尋、互相討論回答糖分攝取對身體的影響及原料用途等資

訊。 

教學活動內容及實施方式 備註 

【引起動機】 

1. 老師提問:「超市有那些常見甜品?」 

2. 待學生回答後，老師繼續提問:「那你們知道這些甜品是如何製作，以及

他們的原料有哪些?」 

【時間】 

10 分鐘 

【評量重點】 

學生能就生活經驗

回答問題 

【發展活動一】 

1. 老師各組發下豆花、愛玉、布丁、奶酪，老師帶領學生找其中一項甜品

原料表及營養成分表。 

2. 請各組學生找出其餘的甜點的原料表及營養成分表，並記錄在學習單上 

3. 各組分享各項甜品的食品原料及營養成分。 

【時間】 

15 分鐘 

【評量重點】 

能找出各項甜品的

原料表及營養成分

表 

【發展活動二】 

1. 老師提問:「這些原料用途是什麼?」，學生回答完後，老師要求各組挑選

一種甜品，利用網路尋找原料更完整的資訊。 

2. 各組分享搜尋到的原料資訊。 

【時間】 

25 分鐘 

【評量重點】 

能透過網路搜尋食

品原料相關資訊 

【發展活動三】 

1. 老師提問:「喜不喜歡甜食?」，學生回答糖後，老師引導到我們生活中很

容易攝取過多的糖，過多的糖會對身體健康會造成什麼影響?請學生利網

路搜尋資料。 

2. 各組分享報告搜尋到的資料。 

【時間】 

20 分鐘 

【評量重點】 

能透過網路搜尋糖

對人體的影響 
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【綜合活動】 

1. 請各組組內分享這個單元學習到那些內容。 

2. 各組分享這節課上課內容，老師寫至黑板與學生一同回顧。 

【時間】 

10 分鐘 

【評量重點】 

學生能口頭回顧這

個單元的上課內容 

教學提醒 

1. 老師重點著重在提問，讓學生自己去找到答案。 

2. 老師可以將包裝的糖含量，實際準備相同重量砂糖，提升學生對於食品糖含

量的量感。 

參考資料 
1. 營養標示輕鬆學:https://reurl.cc/nnXpVD 

2. 深入日常！營養標示中你不知道的事⋯https://reurl.cc/8y7e4y 

附錄  
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教學單元活動設計 

單元名稱 甜品中的凝固劑 時間 2 節課(80 分鐘) 

學習目標 

1. 能簡單介紹用網路搜尋到的凝固劑之製作原料及使用方法，並以文字表格記

錄下來。 

2. 透過實際體會了解不同凝固劑會影響成品的味道及口感。 

3. 能使用工具測量材料的克數或容量。 

學習表現 

自 pc-Ⅱ -2 能利用簡單形式的口語、文字或圖畫等，表達探究之過程、發現。 

自 pe-Ⅱ-1 能了解一個因素改變可能造成的影響，進而預測活動的大致結果。

在教師或教科書的指導或說明下，能了解探究的計畫。 

學習內容 

1. 不同食品凝固劑的使用方式及製作成分。 

2. 使用工具或自訂參考標準可量度與比較。 

3. 生活中常見的測量單位與度量。 

領綱核心素養 

自-E-B1 

能分析比較、製作圖表、運用簡單數學等方法，整理已有的自然科學資訊或數

據，並利用較簡單形式的口語、文字、影像、繪圖或實物、科學名詞、數學公

式、模型等，表達探究之過程、發現或成果。 

自-E-B2 

能了解科技及媒體的運用方式，並從學習活動、日常經驗及科技運用、自然環

境、書刊及網路媒體等，察覺問題或獲得有助於探究的資訊。 

核心素養呼應

說明 

1. 能將蒐集的甜品凝固劑資料整理成表格，並且可以透過口語分享內容。 

2. 透過網路搜尋甜品凝固劑相關資料。 

議題融入 

說明 

資訊:資議 t-Ⅱ-2 體會資訊科技解決問題的過程。 

學生需要透過網路搜尋、互相討論回答各種甜品凝固劑的原料及使用差異。 

教學活動內容及實施方式 備註 

【引起動機】 

1. 詢問上一節課，我們學到些什麼?(看原料表、營養成分表、糖對身體的

影響) 。 

2. 詢問看完原料表後，猜猜看哪些原料可能是讓豆花、愛玉、布丁、奶酪

凝固的原料?請學生猜測，老師記錄在黑板。 

【時間】 

10 分鐘 

【評量重點】 

1. 學生能回答上

次上課重點 

2. 學生能透過有

原因的猜測可

能的甜品凝固

劑 
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【發展活動一】 

1. 請學生利用平板搜尋剛剛猜測的原料，並把是凝固劑的寫在學習單上，

各組分享找到的內容。 

2. 老師詢問這些凝固有哪些差別?請學生搜尋各凝固劑製作原料、使用方

法。各組搜尋完整理成表格後進行口頭分享。 

【時間】 

20 分鐘 

【評量重點】 

1. 學生能使用資

訊設備找尋凝

固劑相關資料 

2. 學生能將找尋

資料有系統地

整理並分享 

【發展活動二】 

1. 老師把事先準備好的凝固劑，請學生依照各凝固劑的使用方法，製作出

樣品。 

2. 待冷卻後，請學生試吃各樣品，討論比較不同凝固製作出成品之口感差

異，各組紀錄在學習單並分享。 

【時間】 

40 分鐘 

【評量重點】 

1. 學生能依據不

同凝固劑使用

方法做各成品 

2. 學生分享觀察

到不同凝固劑

之成品差異 

【綜合活動】 

1. 請各組組內回顧這個單元學習到那些內容。 

2. 各組分享這節課上課內容，老師寫至黑板與學生一同回顧各凝固劑的差

異。 

【時間】 

10 分鐘 

【評量重點】 

學生能口頭回顧這

個單元的上課內容 

教學提醒 

1. 常見凝固劑(吉利丁、吉利 t、洋菜粉…)須預先準備好。 

2. 不同凝固劑使用方法不同，需確認學生清楚各凝固劑使用方法後才進行實作 

3. 結合自 pe-Ⅱ-1，除了凝固劑外，其他原料分量需相同，方可進行凝固劑對

成品影響的比較。 

4. 過程需要使用到的器具，得在開始製作前，確認每位學生都會使用。此單元

製作樣品時時，同時建立製作奶酪時對器具使用的熟悉度及安全意識(特別

是加熱工具)。 

5. 體驗過程從五感出發，鼓勵學生仔細發現比較各種不同。 

參考資料 

吉利丁、吉利 T、洋菜粉...各種甜品凝固劑怎麼用？

https://food.ltn.com.tw/article/7583 

各式凝結劑使用方式: 

https://caroleasylife.blogspot.com/2010/07/blog-post_15.html 
附錄  

 

https://food.ltn.com.tw/article/7583
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教學單元活動設計 

單元名稱 好吃的奶酪 時間 3 節課(120 分鐘) 

學習目標 

1. 能了解奶酪個別原料的調整會影響成品之結果。 

2. 能正確操作製作奶酪之步驟。 

3. 能動手實作奶酪，享受成功奶酪成品的樂趣。 

學習表現 

自 pe-Ⅱ-1 能了解一個因素改變可能造成的影響，進而預測活動的大致結果。

在教師或教科書的指導或說明下，能了解探究的計畫。 

自 pe-Ⅱ-2 能正確安全操作適合學習階段的物品、器材儀器、科技設備及資源，

並能觀察和記錄。 

自 ai-Ⅱ-3 透過動手實作，享受以成品來表現自己構想的樂趣。 

學習內容 

1. 奶酪的製作原料。 

2. 奶酪的製作方法。 

3. 使用工具或自訂參考標準可量度與比較。 

4. 溫度會影響物質在水中溶解的程度（定性）及物質燃燒、生鏽、發酵等現

象。 

領綱核心素養 

自-E-A2 

能運用好奇心及想像能力，從觀察、閱讀、思考所得的資訊或數據中，提出適

合科學探究的問題或解釋資料，並能依據已知的科學知識、科學概念及探索科

學的方法去想像可能發生的事情，以及理解科學事實會有不同的論點、證據或

解釋方式。 

自-E-A3 

具備透過實地操作探究活動探索科學問題的能力，並能初步根據問題特性、資

源的有無等因素，規劃簡單步驟，操作適合學習階段的器材儀器、科技設備及

資源，進行自然科學實驗。 

核心素養呼應

說明 

1. 能運用觀察、閱讀、思考所得的資訊或數據中，預測奶酪可能使用的凝固劑

以及成品口感。 

2. 製作奶酪前，能先規劃好製作步驟，並且熟悉各項器材的使用方法後，進行

奶酪實際製作。 

與其他領域/科

目的連結說明 

數學:n-II-2 熟練較大位數之加、減、乘計算或估算，並能應用於日常解題。 

熟練較大位數乘計算及估算，使用 5人份的食譜計算 50 人份的材料。 

教學活動內容及實施方式 備註 

【引起動機】 

1. 請學生回顧年兩次上課內容，揭示這一節課就是要做奶酪成品。 

2. 首先請學生從上個單元實驗的結果選擇適合的凝固劑。 

3. 請學生思考製作食物前有哪些注意事項，討論後，請學生做準備。 

(1)原料(2)步驟(3)衛生 

【時間】 

10 分鐘 

【評量重點】 

學生能夠說出製作

食品注意事項及其

理由 
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【發展活動一】 

1. 請學生閱讀食譜，並請學生思考，若是要準備 20 人份需要多少材料? 

2. 老師教導如何計算多人份的材料，並請學生學習使用電子秤秤出所需份

量。 

3. 回到食譜，請學生確認製作步驟，以及需要使用那些器材，針對器材事

先進行練習。 

【時間】 

30 分鐘 

【評量重點】 

1. 學生能閱讀理

解食譜 

2. 學生能由原食

譜計算出 20 人

分所需材料 

3. 學生能正確並

安全的使用製

作工具 

【發展活動二】 

1. 製作前再次與學生討論好事做流程及相關事項。 

2. 洗手，進行食品製作，老師只有在必須時才介入製作過程。 

3. 製作完之後送進冰箱，學生合力整理環境。 

【時間】 

60 分鐘 

【評量重點】 

1. 學生能正確完

成洗手步驟 

2. 學生能依據製

作步驟做出奶

酪成品 

【綜合活動】 

1. 全班一起享用奶酪，並分享整個課程的感想。 

2. 一起回顧整個課程內容，學習的內容。 

【時間】 

20 分鐘 

【評量重點】 

1. 學生能分享製

作以及享用奶

酪的想法、心得 

2. 學生能口頭回

顧整個課程學

習到那些內容 

教學提醒 

1. 計算多份數材料比例只要將重點擺放在倍數概念，不用特別強調比例，對中

年級比例概念較為抽象，反而會影響不同分量的材料計算。 

2. 回歸到成品是要食用的，所以預先與學生建立製作前、中、後要注意的事項 

3. 確認學生熟悉步驟才進行操作，避免過程手忙腳亂，導致成品失敗。 

參考資料 
原味奶酪:https://caroleasylife.blogspot.com/2010/07/blog-post_9191.html 

各式凝結劑使用方式: 

https://caroleasylife.blogspot.com/2010/07/blog-post_15.html 

附錄 

奶酪食譜:五人份 

材料: 

1. 牛奶:900 毫升 

2. 鮮奶油:100 毫升 

3. 糖:50 克 

4. 吉利丁片:20 克 

做法 
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1. 將吉利丁片一片一片分開泡水。 

2. 待吉利丁片泡軟後擰乾備用。 

3. 將牛奶、鮮奶油、糖混合攪拌均勻。 

4. 將 3.混合液體加熱至 50~55oC，並確認砂糖完全溶解。 

5. 將混合液體穩定維持在 50~55 oC，將擰乾的吉利丁片加入混合液體，攪拌均

勻，確認吉利丁片完全溶解。 

6. 將材料 5.倒入容器中，放入冰箱冷藏至少 2小時確認奶酪完全凝固。 
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陸、教學成果 

一、教學過程（含照片） 

  

課程開始前先來考考正確的洗手步驟 

  

上網搜尋老師的提問 

  

將搜尋的資料記錄下來 
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老師將各組分享的內容記錄下來 

  

正式製作前先學習各項器材的使用 分配好工作後，開始製作 

  

製作過程的溫度非常重要，並且要確實讓砂糖、吉利丁溶解 
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還來不及拍照就被盛了一份 開心享用奶酪 

 

 

全校學生一同享用好吃的奶酪 
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二、學生作品（學習單或其他） 
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柒、教學省思 

此次課程設計核心是從學生生活出發，因此第一節課就用他們在商店常見的甜品作為引

起動機。如我預期，學生馬上被準備的甜食所吸引，這是很多小孩子看到甜食的反應，但也

是一個需要注意的現象，是我設計這堂課的起點。平常不管是父母或是家長在沒有特別教育

下，小孩子並不會學習到如何挑選食品，縱使他們可能會知道某些食品不能多吃，但是並不

清楚原因。 

因此，第一節課就是希望先從基本的認識原料及營養成分表去學習如何挑選食物。我在

教學過程中並不會直接說明那些食物不能挑選，而是讓學生在學會看懂原料表及營養成分表

後，評估後自行作出選擇。我認為與其告訴他們哪些食品不要食用，不如教育他們如何挑選。

畢竟食品推陳出新、玲瑯滿目，我們不可能教導學生認識所有的食品，所以讓他們學習如何

做基本的判斷是更佳的選擇。課程中學生有強烈的動機，因此他們很快就學會基本的原料及

營養成份的判讀。此外，以甜品作為主軸是因為國人糖類攝取偏高，主觀的甜與不甜不能真

實反應實際攝取的含量。因此才會以甜品中的糖為重點。透過自己網路上搜尋資訊，學生也

能了解為什麼糖類攝取應有所要求，而不是感覺到自己一直被設限。課程中我再多加一步，

將食品內的糖實際用砂糖的量代表，學生無一不驚嘆。這時候可以很明顯感受到他們真的有

感覺到這個糖量真的很多，這就是這堂課想要他們實際感覺及體會的。在他們知道這些資訊

後，學生做出的選擇會跟老師或家長的建議相符，我想這在之後他們購買食品作選擇時也能

依此做出更佳的判斷。 

此次課程大量結合自然領域，因此特別要求學生像做自然實驗一樣。從一開始的實驗目

的、實驗步驟、、操作變因、控制變因以及實驗的紀錄都特別要求。在「甜點中的凝固劑」

單元中能確實體驗到自然實驗中操作變音及控制變因，了解到改變實驗中的一個條件對於整

個結果有所影響。雖然對於名詞理解有難度，但可以體會到其內涵方可達到教學目標。實驗

結果的紀錄中年級學生還無法完成很精緻，但透過這樣的練習將有助於未來撰寫實驗相關紀

錄。 

「好吃的奶酪」單元設計目的是要讓學生體驗食品製作的過程。我預設目標是學生學生

小組完成，所以需要確保留學生對於個步驟了解。很意外的，透過小組合作老師過程並不需

要太多的協助，他們彼此會提醒該做什麼工作。唯一要注意的就是學生在操作時不是這麼謹

慎，在安全以及材料浪費的考慮下，老師才需要進行介入。 

課程中亦融入資訊領域，學生查找的資料其實相當豐富，礙於時間的關係不能一一討

論。這部分可能在下次設計課程可以有更多的時間，並且設計資料整理的課程以及媒體識讀

的課程。網路上的訊息眾多，但是訊息的正確性卻有待商榷，因此加入媒體識讀的課程才能

讓學生練習正確的使用網路資訊，避免全盤接收。回歸到此次課程的目標，食品工業的發展

已久，有太多的材料並不是我們所認識，善用網路資源可以將資訊釐清得更加清楚，有助於

增加食品挑選時的判斷依據。因此資訊議題的如入我認為有其必要性。 

這次課程設計最成功的地方在於由學生的生活出發，成功引起他們的學習動機，並且學

習內容及目標是能夠運用在生活當中。課程結束一段時間後，詢問學生如何查找食品原料表

及營養成分表，學生皆能正確操作，而奶酪的製作也能口語回答食譜操作步驟。我想這次的

課程及是相當成功，而且能符合我對於此次食農課程最開始的理念「認識自己吃的東西」。 


