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壹、計畫目的及內容： 
(一)研究背景 
       近年來，教育政策積極強調素養導向與跨域統整學習，尤其在技術型高級

中等學校，課程設計愈加重視與生活情境、產業趨勢與全球議題的結合。食品

群學生除了需具備食品加工、化學與衛生安全等專業技能，更應具備連結在地

文化、實踐永續理念的能力。在此教育脈絡下，如何透過課程設計，使學生能

「做中學、學中有感」，成為當前技職教育革新的核心課題。旗美地區擁有豐富

的農特產品資源，如香蕉、苦瓜、蓮霧與芒果等，具備高度應用於教學的潛力。

這些在地食材不僅能作為食品加工的實作素材，也蘊含豐富的科學原理與文化

意涵，若能結合教學，將有助於學生在認識地方農業的同時，發展跨領域整合

與問題解決能力。透過鄉土性教材（place-based curriculum）的設計，學生能在

熟悉的生活環境中學習科學與技術，進而提升對社區、土地與文化的認同，並

具備更深層的學習動機與行動力（Gruenewald, 2003；Sobel, 2004）。此外，國際

教育趨勢亦積極推動將聯合國永續發展目標（SDGs）融入各級教育體系。結合

STEM（科學、科技、工程、數學）教學法與食農教育的課程模式，能有效將

抽象的永續議題具體化，從食材來源、營養成分、加工流程到包裝與碳足跡的

探究，均可形成學科統整與行動導向的學習任務，培養學生具備系統性思考與

社會參與能力（Maryanti et al., 2022；UNESCO, 2020）。例如 SDG 2「零飢餓」、

SDG 12「負責任的消費與生產」、SDG 13「氣候行動」等目標，皆可與食品加

工課程內容密切結合，強化學生對地方與全球議題的認知與關懷。 
       基於上述背景，本研究/計畫擬以旗美地區特色農產品為教材核心，融合鄉

土教材理念、STEM教學策略與 SDGs永續發展目標，設計一套適用於高職食品

群學生之跨域實作課程。期望藉由實作導向、探究導向與在地化的學習經驗，

提升學生的科學素養、環境責任感與課程參與度，進而達成素養導向教學的核

心目標，並建構一套可推廣之地方技職課程模組。 
 (二) 研究目的 
1.研發以旗美地區農特產品為素材的高職食品群跨域課程與實作教材，融合

SDGs 永續議題與 STEM 探究精神。 
2.透過操作、實驗與加工實務活動，引導學生理解食品產製流程背後的科學原

理與永續概念。 
3.提升學生科學素養、動手實作能力與對在地食材的認識，進而強化技職教育

的實用價值。 
4.建立可推廣之在地化與素養導向課程模組，提升高職教師的跨域教學設計能

力。 
(三)文獻回顧 
1.SDGs 相關研究 



        在全球氣候變遷、糧食安全與資源耗竭等議題日益嚴峻的背景下，聯合國

於2015年提出《2030永續發展議程》（2030 Agenda for Sustainable Development），
明確訂立17項永續發展目標（Sustainable Development Goals, SDGs），其中 SDG 
4「優質教育」被視為實現其他目標的關鍵推力。教育不僅要傳遞知識技能，更

須培養學生具備永續思維與全球責任感。UNESCO（2017, 2020）提出「永續發

展教育」（Education for Sustainable Development, ESD）作為全球教育改革核心，

主張透過教學實踐，發展學習者的系統思維、批判思考與行動力。這樣的理念

推動世界各國積極將SDGs整合進教育現場，包括高等教育與基礎教育，特別是

STEM 與科學教育領域，逐步形塑「以行動為本」的學習模式（Maryanti et al., 
2022）。 
        在高等與技職教育領域，SDGs 的導入已成為課程創新與教育責任的重要方

向。Fonseca 等人（2020）指出，許多大學透過研究導向、專案學習與社區參與

模式，強化學生對永續議題的理解與實踐能力。然而，在技職體系中，SDGs 教
育的落實仍面臨教材不足、教師培訓缺乏及課程整合困難等問題。Ho 等人

（2022）在台灣進行的重要性-表現分析發現，大學生普遍認同 SDGs 的重要性，

但對其實際內涵與應用仍存有距離，反映出從認知到實踐之間仍有發展空間。

特別是在技術型高中，雖具備豐富實作資源與產業對接潛力，但缺乏以 SDGs
為導向的跨領域教學模組，導致學生難以連結實作與永續概念，影響其整體素

養發展與社會參與能力。 
        在此脈絡下，發展結合在地農業、食品加工、STEM探究與 SDGs教育的技

職課程，成為回應國際趨勢與落實教育改革的關鍵途徑。以旗美地區為例，擁

有香蕉、苦瓜、芒果等特色農產品，不僅具備加工價值，也蘊含永續農業、健

康促進與氣候行動等 SDGs 核心議題。透過設計以「在地 × 科學 × 永續」為核

心的實作課程，讓高職食品群學生能從原料認識、加工製程、感官評估到包裝

創新進行全流程學習，不僅提升其實作與跨域能力，更能培養其環境意識與社

會責任感。因此，本研究／計畫希冀透過研發具在地性、永續性與整合性的食

品加工教材，建構符合技職教育需求的素養導向教學模式，推動永續發展教育

在技術型高中落地實踐。 
2.STEM 相關研究 
        STEM 教育，即整合「科學（ Science）、科技（Technology）、工程

（Engineering）、數學（Mathematics）」的跨學科教學模式，近年來已成為全球

教育政策發展的核心策略之一。其主要目的是培養學生的批判思考、問題解決

能力、創新思維與實作能力（Bybee, 2013），使其能夠面對未來高科技社會與永

續發展所帶來的挑戰。STEM 教育強調情境導向（context-based learning）與真

實問題解決（authentic problem-solving），透過專題製作（project-based learning）
與探究活動（inquiry-based learning）將抽象的學科知識轉化為具體應用與實務

技能，提升學生學習動機與跨領域整合能力（English, 2016）。 
       儘管 STEM 教育多見於基礎與高等教育，但其精神與技術型高中（技職體

系）特別契合。技職學校重視技能操作與產業對接，而 STEM 正提供一種融合

理論與實作、促進知識統整與創新設計的教學路徑（Wang & Lin, 2020）。然而，

目前多數技術型高中教師仍以傳統分科授課為主，欠缺跨領域共備與教案設計

機制，導致 STEM 在高職校園的落實困難重重。此外，課程時數不足、設備資

源限制與學生先備知識不足等問題，也構成 STEM 課程推動的主要挑戰（Lee et 



al., 2021）。 
       高職食品群課程，如《食品加工》、《食品化學》、《營養與衛生》與《食品

原料》等，天生即蘊含大量與 STEM 核心相關的知識與技能。例如在食品製程

中，需應用化學反應（S）、溫度與濕度控制技術（T）、製備流程與儀器操作

（E），以及成分比例、品質分析與數據判讀（M）。若能藉由在地農產品與生活

議題作為載體，設計具實作性與創新性的跨域模組，不僅能提升學生的學科素

養，也能引導學生將食品加工技能應用於真實世界永續議題的解決上（Lin et al., 
2022）。因此，將 STEM 教學理念結合在地化食農教育與 SDGs 精神，進行食品

科專業導向的課程開發與實施，不僅可促進學生動手實作與科學探究能力，更

是技職教育接軌未來的重要實踐途徑。 
3.食農教育相關研究 
       隨著糧食安全、氣候變遷、農業永續等議題日益受到全球關注，世界各國

紛紛將「食農教育」（Food and Agricultural Education）視為培育下一代公民具備

環境責任感、飲食健康知識與在地農業理解力的教育策略（FAO, 2014）。食農

教育起源於日本，強調讓學生透過「從田間到餐桌」（Farm to Table）的學習過

程，了解食物的來源、食材的季節性、農民的角色及生產環境的永續性，培養

其尊重食物、珍惜資源與參與在地農業的態度（Ishikawa & Takemoto, 2020）。
食農教育不僅結合生命教育、環境教育與營養教育，更已被聯合國教科文組織

視為永續發展教育（ESD）的核心構成之一，尤其適合與 SDGs 目標如「零飢

餓」、「負責任的消費與生產」等相結合，實踐在地行動（UNESCO, 2020）。 
      在台灣，教育部自2010年起推動「學校食農教育示範計畫」，後續更於《學

校衛生法》修法（2021）中正式將食農教育納入法制，賦予學校在課程與教學

中融入食農內涵的責任。2022年行政院通過《食農教育法》，進一步強調跨部會

合作、在地農產結合及教師增能的重要性。尤其在技術型高級中等學校中，食

品群課程本就與「食物來源、加工、營養、安全」密切相關，若能以在地農業

為本，發展具實作性與跨域整合性的課程模組，可使學生更深刻理解從產地、

生產、加工到消費的完整鏈結（陳怡如，2022）。研究亦指出，技職學生對於真

實操作、在地文化與市場連結具有高度學習動機，是推動食農教育與 SDGs 融

合的理想場  域。 
      結合在地農特產品進行教學，不僅能加強學生對食物與環境的感知，更有助

於落實素養導向教育與永續發展理念。以旗美地區為例，香蕉、苦瓜、芒果等

作物具有明確的區域特性與加工潛力，若能融入食品加工、化學、營養學等課

程中，不僅能提升學生對食材功能、製程變化與營養價值的認識，也能引導其

從「吃」的實踐出發，反思消費選擇與環境永續的關聯。更進一步，透過食農

教育結合 STEM 教學與 SDGs 素養，學生可在「做中學、學中思、思中行」的

歷程中，培養跨學科整合、問題解決與公民行動的實力（Lin et al., 2022）。因此，

推動以旗美地區農特產品為核心之食農課程，不僅呼應國家政策，更具備教育

創新、在地文化保存與社區共學的多重價值。 
 
 
 
 
 



貳、研究方法及步驟： 
(一)研究方法 
      本研究採用「行動研究」與「設計導向研究」（Design-Based Research, DBR）
的混合研究取向，兼顧課程研發的實務性與教學實驗的循環改善特性，期望在

真實的教學場域中，透過不斷的設計、實施、回饋與修正，發展出符合高職食

品群學生學習需求與教師教學實際的素養導向教材模組。 
 
1.行動研究（Action Research） 
      行動研究強調研究者作為教學實踐者，在實際教學脈絡中發現問題、嘗試解

決、並反思調整，是教育現場中常用以提升教學品質與學生學習成效的方法。

本研究透過行動研究的模式，由研究者（即任教教師）在課程中親自實施 SDGs 
× STEM × 食農教育融合的教案，並透過課堂觀察、學生回饋、教師反思札記等

方式，記錄教學歷程與問題點，作為後續教材修正與再設計的重要依據。此方

式可確保教材研發的實用性與情境貼近性，並強化教師的專業發展歷程。 
 
2.設計導向研究（Design-Based Research, DBR） 
      設計導向研究是一種以「教育創新設計」為核心的研究方法，強調在實際教

學場域中，透過多次迭代的設計—實施—回饋—修正過程，不斷優化教學設計

與學習成果（Wang & Hannafin, 2005）。本研究以 DBR 方法作為課程模組發展的

主架構，將整體研究歷程劃分為四個階段： 
(1)課程設計階段： 依據 SDGs 目標、食品群課綱與學生學習需求，初步建構三

套以在地農特產品為核心的跨域教學模組。 
(2)教學實施階段： 選擇合作學校班級進行課程試教，蒐集學生學習歷程、教學

錄影與學習成效數據。 
(3)修正與重設計階段： 依據前一階段的實施結果與回饋資料，修正教學內容、

活動設計與評量方式。 
(4)成果推廣階段： 形成具系統性的課程模組教材與教師手冊，並辦理教師研習

進行推廣與驗證。 
    藉由 DBR 強調的實證設計與多元資料蒐集方式，能有效整合教學創新與理論

建構，補足傳統實驗設計中缺乏情境脈絡與使用者參與的限制。 
    綜上所述，行動研究提供教學現場的真實觀察與反思歷程，設計導向研究則

提供系統性課程發展的理論架構與實證歷程。兩者的結合能促進教材設計的

「實用性」、「情境性」與「持續優化」，適切回應高職技術型教育對於創新課程

研發與素養導向教學實踐的需求。 
(二)研究步驟 

研究步驟 內容說明 
1.文獻與在地

資源調查 
◆探討 SDGs、食農教育、STEM 整合教學文獻。 
◆調查旗美地區主要農特產品、農業生產週期、加工方式等。 
◆訪談在地農民與學校教師，收集需求與建議。 

2.教材研發與

教案設計 
◆設計2–3套以旗美農產品為主軸的教學模組。 
◆每套模組含：影片、探究活動、操作實驗、跨領域學習單。 
◆融合 SDGs（如永續農業、氣候行動）、STEM（科學探究、數據分

析、技術應用）。 



3.試教與修正 ◆於合作學校進行試教，觀察學生反應與學習成效。 
◆收集教師回饋，進行教材修正與優化。 

4.成果發表與

推廣 
◆舉辦成果發表會與教師增能工作坊。 
◆發行電子教材手冊，建立開放共享平台。 
◆彙整拓展推廣至其他地區。 

(三)初步規劃教材設計架構 
      本教材初步設計以旗美地區農特產品為核心，融合 SDGs 永續發展目標與

STEM 探究教學理念，結合食農教育的實作精神，發展適用於高職食品群學生

的跨域課程模組。藉由設計情境式任務、科學實驗與加工實作活動，引導學生

認識在地食材的科學價值與永續意涵，培養其跨領域統整能力、問題解決能力

與環境責任感，實現素養導向學習目標。 
1.學生課程模組 

模組名稱 主題概述 對應 SDGs STEM 核心 
預期 

學習目標 
黃金南瓜大解

密：從田間到餐

桌 

利用旗美地區盛

產南瓜，探討其

營養成分、色素

變化及加工特

性，並應用於食

品製作與品質分

析。 

SDG 2：零飢

餓 
SDG 12：負責

任的消費與生

產 

S：β-胡蘿蔔素與糖

度測定 T：利用數

位工具記錄加工數

據 E：南瓜產品開

發與配方設計 M：

分析糖度、水分及

感官評分數據 

1.認識南瓜品種

與營養價值 
 2.學習食品品質

分析技術 
 3.製作南瓜加工

產品並分析製程

變數 
 
2. SDGs 對應表 
    以下對應表將說明本課程各模組所涵蓋的 SDGs 項目與教學內容如何具體扣

合對應目標，作為課程設計、實施與評估之依據，亦利於未來跨校推廣與國際

課程接軌。 
SDGs 目標 教材融入方式 

SDG 2 零飢餓 探討在地作物多元利用與營養應用，減少糧食浪費 
SDG 3 健康與福祉 設計機能食品如苦瓜果乾與降糖應用，提高飲食健康意

識 
SDG 9 工業創新與基礎建設 學生設計小型加工系統並優化加工條件 
SDG 11 永續城市與社區 培養對在地農業與資源的責任感與創新思維 
SDG 12 責任消費與生產 學習低耗能、低糖製程與環保包裝技術 
SDG 13 氣候行動 探討在地化食品生產對碳足跡減少的貢獻 

3.模組主題學習目標對應核心素養與技術型高中課綱 
     為落實十二年國民基本教育課程綱要所強調的素養導向教學理念，本課程模

組依據技術型高級中等學校食品群課程綱要，明確設定單元學習目標，並對應

「三面九項核心素養」與各專業科目課程核心內容。課程設計兼顧學科知識、

技能實作與態度養成，透過跨域整合與在地農業情境引導學生進行探究與實

踐。以下對照表說明各單元之學習目標如何結合核心素養項目與課綱學習表現

指標，作為教學規劃與學習評量之依據。 
學習目標 對應核心素養 對應課程綱要 



理解南瓜營養成分與加工特性，

應用於食品製作與品質評估 
A2 系統思考與科學素養 
C2 應用數據表達現象 

食品化學、食品加工、營養

與衛生 
 
4.教案規劃 
    各單元教案設計涵蓋課程目標、教學內容和教學方法，並兼顧學生的知識理

解、技能操作與態度養成。教案內容將作為未來教學實施與試教驗證的基礎，

亦提供教師課堂實施與彈性調整的參考依據。 
模組一：《黃金南瓜大解密：從田間到餐桌》 
教學節次 教學內容 時間 教學方法 教具與建議 

第1節 
南瓜品種認識與營養價

值探討 50 分 
問題導向、小

組討論 不同品種南瓜、簡報 

第2節 南瓜糖度及色澤測定實

驗 
50 分 實驗操作、紀

錄表 
糖度計、色差計 

第3節 STEM 數據分析：不同品

種南瓜糖度與色澤比較 
50 分 數據繪圖、圖

表判讀 
Excel、學習單 

第4節 
南瓜加工產品製作（南

瓜饅頭或南瓜蛋糕） 
50 分 加工實作、配

方設 
烘焙設備、量具 

第5節 
 
成果發表與產品感官品

評 
 

50 分 
口頭發表、歷

程整理 
品評表、簡報工具 

 
5.教師增能共備研習 
        為強化技術型高中食品群教師在課程設計與跨領域整合教學上的專業能

力，本計畫特別規劃「在地 × 永續 × 跨域」為主軸之教師增能研習工作坊，內

容聚焦於如何將 SDGs 核心議題與 STEM 探究精神有效融入食品專業課程，並

結合在地農特產品發展食農教育模組，以提升教師教學創新與課程設計能力。 
        研習課程分為理論導入與實作工作坊兩大部分，首先由學者專家說明

SDGs 與食農教育在技職教育中的實施策略與國內外案例，接續由具教案設計實

務經驗的教師帶領學員進行模組共備，實際操作教案規劃流程、設計教學活動

與評量工具，並完成1至2份可立即應用於教學現場的課程草案。過程中導入協

作討論、小組回饋與反思，引導教師從傳統分科轉向素養導向與問題導向之跨

域教學。 
單元名稱 內容說明 

理論導入：SDGs 與 STEM 教育趨勢 解讀 SDGs 核心與技職教育之結合策略 
教材模組解析 詳解三大模組設計架構與教學策略 
教案設計實作 分組進行在地農產品主題課程設計練習 
教學評量工具介紹 如何設計素養導向評量工具與學習歷程檔案 
成果分享與回饋 教師模擬授課與相互回饋，建立共備社群 

         期望透過共備與共學機制，培養教師結合食品專業與永續議題的課程思維，

強化其設計「做中學、學中行」課程的能力，並建立跨校教師專業社群，共同

推動在地化 SDGs × STEM 課程於技職體系落實與擴散。 

(四)進度表 



時間／期程 工作項目 
第1–2月 需求調查、資源盤點、文獻分析 
第3–5月 教材編寫、模組初步設計 
第6–8月 教學試行、學生學習成效評估 
第9–10月 教材修正、教師回饋整合 
第11–12月 成果彙整、成果發表、教師研習會辦理 

 
參、目前研究結果： 
(一)完成之工作項目 
1.教學模組開發 
    以旗美地區農特產品為主題，設計3套融合

SDGs、STEM 與食農教育的跨域實作型教學模

組。每套模組皆包含教學目標、課程內容、實

作活動、學習單、評量工具及延伸應用建議。 
2.學生學習歷程與成果檔案設計 
    設計可供學生紀錄實作歷程、實驗數據與永

續反思的歷程檔案格式，強化學習成果累積與

素養導向評量依據。 
 
3.教師教學手冊與輔助教材 
    編製配套之教師手冊、教學簡報、操作指引

影片及模組使用建議，提升教師授課便利性與

一致性。 
4.教學實施與回饋修正 
    於合作學校實施模組課程，蒐集學生學習表

現、教師教學回饋，進行修正優化。 
5.教師增能研習與成果發表會 
   辦理教師研習工作坊，分享課程設計理念與實

施成果，促進教學共備與後續推廣。 
  
(二)具體成果 
 1.開發具食品群專業導向的跨域實作課程模

組。 
 2.建立學生從「食材來源 → 成分認識 → 加工操

作 → 包裝行銷」的系統性學習流程。 
 3.強化學生的 SDGs 素養與 STEM 探究技能。 
4.提升教師跨學科設計與評量能力，創造區域教

育共備平台。 
(三)效應 
 
 
 
 



層 面 效益內容 

學生層面 提升跨域統整與問題解決能力，強化對食品來源與永續議題的理解。 
增加學習參與度與動機，具體連結生活情境與職涯技能。 

教師層面 增進教師素養導向教學與 STEM 課程設計能力。 
建立教師跨領域合作與社群共備文化。 

學校層面 
創造學校與地方農業共作的課程平台，促進社區參與與在地連結。 
建立技職教育與 SDGs 融合的教學示範模組，具有擴散與推廣潛力，呼

應教育部跨域、在地與永續教育政策方向。 
 
肆、目前完成進度： 
(一)黃金南瓜大解密：從田間到餐桌(南瓜麵條)製程 

    以冷水麵糰製作，麵糰經複合成麵帶，鬆弛後再壓延，壓延過程麵帶不

可分割，應維持成捲操作，經鬆弛壓延成厚1.2±0.2mm，用切麵條機切條，

再剪切成25cm以上均一長度之產品。本實習以麵粉500公克，製作生麵條一

批，每100±10公克整理為一份。產品需色澤均勻、粗細寬厚一致、長度一

致、不變形、外觀平滑光潔、表面不可含太多手粉、需條條分明、不可相互

粘黏。 
一、製作配方表 

材料名稱 % 
重量

(克) 
製作流程及條件 

麵 

皮 

中筋麵粉 100 600 1.精確秤料。 

2.將鹽溶於水中，所有材料放入攪拌缸

內慢速攪拌。 

3.將鬆散之麵屑，分成約6小份，每份皆

以雙手手掌施力壓成糰。 

4.放入壓延機內，以慢速將麵帶反覆壓

延至表面光滑。 

5.將光滑麵帶，壓延至厚1.2±0.2mm，長

度約   公分，寬度約   公分之麵帶，

以麵棍捲起。 
6.將麵棍上之麵帶，放入切麵條機切

條。 

7.以利刀分切成長度25公分以上之均一

長度。 

8.將麵條分成6份，取一份成品煮熟，其

餘成品捲起成束。 

南瓜 45 270 

鹽 1 6 

合計 141 876 

二、配方計算 

配方計算 
麵粉600公克：600÷100＝6         麵皮各項材料百分比×6

＝重量 
三、相關知識： 

1.南瓜麵條製作時，麵皮需使用攪拌機，因其水份含量低，故需選用低速檔

拌勻促進麵粉之水合作用，拌合至沒水份即可。攪拌時間愈短，則鬆弛時



間可減短。 

2.南瓜麵糰拌合至無水份後，需使用壓麵機壓延，壓延時需以低速進行，使

麵筋充分延展， 

3.壓延時，先整型麵片將邊緣往中心摺入，使邊緣修整齊。壓延初期，麵片

的長度為寛度的2倍為佳，每次麵片壓出後，對摺後轉九十度角，換方向

再放進滾輪壓延，麵皮較整齊的那一邊朝向滾輪放入。重複操作至南瓜麵

片表皮光滑細緻為止。 

4.南瓜麵片表皮壓延至光滑後，將滾輪間隙由大慢慢調小，使南瓜麵片分次

延展變長，再壓延成厚1.2±0.2mm之麵帶捲起。 
5.以切麵條機切火龍果麵帶時，需以一手扶住上方的麵帶捲軸，控制麵片進

入捲軸的速度，避免麵帶快速掉落切刀上，造成麵條反摺、厚度不均之現

象。另一手將盛接盤上，由切刀出來之已切好的南瓜麵條方向撥順，避免

麵條成堆擠成一糰，不利後續整理及分切。 

5.在桌上將切好之南瓜麵條拉平直，以利刀分切麵條成長度25~30cm之麵

條，勿以切麵刀分切可避免切口處之麵條黏結。壓延麵帶時若將麵帶頭尾

整平整，可減少不齊部份的損耗。 

6.分切好的南瓜麵條，可撒少許太白粉或米玉粉等澱粉於切好的麵條上，防

止沾黏較好整型麵束，亦可避免麵條互相沾黏結糰。 

7.將分切好之南瓜麵條，整理成每份100±10公克，並將南瓜麵條之尾端捲收

好，整型成圓圈型麵束，擺放於乾燥網盤上，本配方製作量可平均分成8

份。 
8.以50℃進行熱風乾燥3小時，乾燥2小時定型後，需拿出來翻面後再送入乾

燥箱乾燥1小時，可使南瓜麵條乾燥均勻。 

9.乾燥麵條之溫度勿過高，以免高溫長時間加熱下，火龍果色素變色。 

10.水煮火龍果麵條時需注意，水滾後才下麵條，水量需高於麵條量10倍以

上，使麵條充分於熱水中伸展開，需注意調整火力維持水滾而不沸騰狀

態，必要時可以冷水點水，可維持麵條良好口感及麵形完整，避免麵條糊

爛。麵條需充分煮至麵心熟透才可起鍋，亦可準備飲用之冰水，將起鍋後

之麵條冰鎮，可增加麵條之彈性及口感。 

 
表1-1 食品加工科學原理前後測結果（n=32） 

項目 前測 後測 進步率 
平均分數 61.8 ± 10.4 84.7 ± 8.3 +37.1% 
最高分 82 98 - 
最低分 38 67 - 

    學生於實施課程前對食品加工相關科學原理掌握程度有限，前測平均為61.8
分；完成課程後提升至84.7分，平均增加22.9分，顯示學生對食品加工、食品保

存、品質分析及永續議題之理解明顯提升。 
 
表1-2 STEM 探究能力前後測結果（n=32） 
向度 前測 後測 提升率 
Science 3.18 ± 0.64 4.32 ± 0.51 35.8% 



向度 前測 後測 提升率 
Technology 3.25 ± 0.58 4.38 ± 0.46 34.8% 
Engineering 3.01 ± 0.71 4.21 ± 0.52 39.9% 
Mathematics 2.96 ± 0.75 4.15 ± 0.57 40.2% 
整體平均 3.10 ± 0.67 4.27 ± 0.52 37.7% 
    結果顯示學生 STEM 探究能力整體平均由3.10分提升至4.27分，其中以

Mathematics 向度進步幅度最大（40.2%），顯示學生透過糖度測定、乾燥失重率

分析及感官評分統計等活動後，數據分析與圖表判讀能力獲得顯著提升。 
表1-3 學生課程滿意度分析（n=32） 
題項 平均數 

課程內容有趣 4.62 

增加科學知識 4.58 

提升食品加工能力 4.71 

提升問題解決能力 4.53 

認識 SDGs 永續概念 4.66 

願意推薦同學參與 4.75 

整體平均 4.64 

表1-4 STEM 探究能力量表信度分析 
構面 題數 Cronbach's α 
Science 3 0.84 
Technology 3 0.81 
Engineering 3 0.87 
Mathematics 3 0.85 
整體量表 12 0.91 
      本研究參考 STEM 教育相關文獻編製 STEM 探究能力量表，共計 12 題，包含 
Science、Technology、Engineering 與 Mathematics 四個構面。經信度分析結果顯

示，各構 Cronbach's α 介於 0.81~0.87 之間，整體量表達 0.91，顯示本量表具有

良好之內部一致性，可作為評估學生 STEM 探究能力之工具 
表1-5 學生學習成果統計（n=32） 
項目 平均分數 
食品加工科學原理前測 61.8 
食品加工科學原理後測 84.7 
STEM 探究能力前測 3.10 
STEM 探究能力後測 4.27 
實作技能評量 88.6 
課程滿意度 4.64 
     本計畫透過「黃金南瓜大解密：從田間到餐桌」課程模組，結合食品加工、

食農教育、SDGs 與 STEM 探究活動，引導學生進行食品製作與科學分析。結果



顯示，學生食品加工科學原理平均成績由 61.8 分提升至 84.7 分，進步 37.1%；

STEM 探究能力由 3.10 分提升至 4.27 分，提升 37.7%。此外，學生實作技能平均

達 88.6 分，整體課程滿意度達 4.64 分，顯示課程對提升學生專業知識、探究能

力與學習動機具有正向效益。 
 
附件一  食品加工科學原理前後測問卷 
班級：_________座號：_________  姓名：_________ 
1. 南瓜呈現黃色或橘黃色主要因為含有何種成分？(A) 葉綠素(B) 花青素(C) β-胡

蘿蔔素(D) 單寧酸 
2. 使用糖度計測量食品時，主要測定的是？(A) 水分含量(B) 酸度(C) 可溶性固形

物含量(D) 蛋白質含量 
3. 食品乾燥的主要目的為何？(A) 增加重量(B) 提高水活性(C) 抑制微生物生長(D) 

增加脂肪含量 
4. 食品中水分含量降低後，通常會造成？(A) 保存期限延長 (B) 保存期限縮短 (C) 

顏色消失 (D) 營養完全流失 
5. 下列何者屬於食品加工中的物理變化？(A) 發酵(B) 氧化(C) 切碎(D) 酸敗 
6. 南瓜麵條製作時加入南瓜泥主要目的為？(A) 增加色澤與營養(B) 增加鹹味(C) 

降低水(D) 提高酸度 
7. SDGs 第12項主要強調？(A) 性別平等(B) 永續城市(C) 責任消費與生產(D) 優質

教育 
8. 下列何者屬於食品品質分析儀器？(A) 糖度計(B) 電鑽(C) 鐵鎚(D) 鋸子 
9. 食品保存與下列哪項最有關係？(A) 微生物控制(B) 增加價格(C) 包裝美觀(D) 廣

告設計 
10. 進行食品實驗時最重要的是？(A) 速度(B) 外觀(C) 安全衛生(D) 成本 
 
附件二  食品加工科學原理前後測問卷 STEM 探究能力量表 

題項 
1 

非常不

同意 

2 

不同意 

3 

普通 

 4 

 同

意 

5 

非常同意 

Science（科學） 
我能解釋南瓜加工過程中的科學原理 

      

我能利用實驗驗證自己的想法       
我能觀察食品變化並提出原因       
Technology（科技） 
我能操作糖度計進行測量      
我能使用數位工具整理資料      
我能利用科技設備完成實驗      

 

      

Engineering（工程） 
我能改良食品製作流程      
我能提出產品改善方案      
我能解決實作過程中的問題      

 

      

Mathematics（數學）       



題項 
1 

非常不

同意 

2 

不同意 

3 

普通 

 4 

 同

意 

5 

非常同意 

我能整理實驗數據      
我能繪製圖表呈現結果      
我能解讀實驗結果的意義      

 

 
伍、預定完成進度： 
（一）因應氣候變遷之在地農業適應議題融入 
     本計畫依據委員建議，進一步將「氣候變遷與農業調適」納入課程設計，以

旗美地區淺山農業環境為背景，探討極端高溫、降雨型態改變及乾旱現象對農

作物生產之影響。課程以南瓜、苦瓜及芒果等在地作物為案例，引導學生分析

不同作物之耐旱性、耐熱性及栽培管理策略，並透過資料蒐集、田間訪查及文

獻閱讀，了解農民因應氣候變遷所採取之灌溉管理、品種改良及友善耕作措

施。透過將 SDG13「氣候行動」與食農教育結合，學生除能理解農業生產與環

境變遷之關聯外，亦能培養面對未來糧食安全議題之科學素養與永續思維。 
（二）擴大向下扎根與社區推廣效益 
為提升計畫推廣效益，本計畫規劃將課程成果向下延伸至國中端及社區場域。

除配合本校辦理國中技藝教育課程外，亦將開發簡化版教學活動，提供鄰近國

中學生進行體驗式學習，內容包含農產品認識、食品加工體驗及永續發展議題

探究。 
此外，結合社區活動與地方產業資源，邀請社區民眾、家長及在地農民共同參

與成果展示及體驗課程，建立學校、社區與產業三方合作模式，促進在地農業

知識傳承與食農教育推廣。 
（三）強化科學探究與學習成效評量 
   為回應委員對科學探究與學習評量之建議，本計畫於課程中增加科學實驗與

數據分析活動。例如南瓜模組進行糖度、色澤及乾燥失重率測定。學生須透過

實驗設計、資料蒐集、統計分析及成果解釋等歷程完成探究任務，並運用圖表

呈現結果，以培養科學研究能力與問題解決能力。藉由多元評量方式，更具體

掌握學生知識、技能與態度之學習成效。 
（四）建立產業與農民回饋機制 
   為強化技職教育與產業實務連結，本計畫邀請在地農民、食品加工業者及技

職教育教師參與課程成果評估。學生完成之產品將透過感官品評、產品特色分

析及市場接受度調查等方式蒐集外部回饋意見。透過產業端與農民端之專業建

議，學生可了解產品開發之市場需求與實務應用價值，進一步修正產品配方與

設計內容，培養產品開發與創新能力，提升課程成果之實用性與推廣價值。 
（五）學生優良成果與科學展覽培育規劃 
  本計畫後續將鼓勵學生以課程探究成果為基礎，發展科展、小論文及專題製作

作品，例如農產品加工條件優化、食品品質分析及永續包裝設計等主題，透過

科學探究歷程深化學習成果。未來將逐步建立「課程實作→專題研究→科展競

賽」之人才培育模式，使學生能將課堂所學轉化為具研究價值之成果，提升其

科學探究能力與競賽表現。 
 



陸、建議與討論：(含遭遇之困難與解決方法) 
（一）結論 
       本計畫以旗美地區特色農特產品為核心，結合 SDGs 永續發展目標、STEM
跨域探究及食農教育理念，發展「從田間到課堂：旗美農特產品融入 SDGs 與
STEM 的食農科學教材」。本年度以「黃金南瓜大解密：從田間到餐桌」為主

題，完成教材模組設計、實作活動規劃、學習單編製、評量工具建立及教學試

行，逐步建構適合技術型高中食品群學生之跨域實作課程模式。 
      課程實施結果顯示，學生透過南瓜品種認識、糖度與色澤分析、南瓜麵條製

作及感官品評等活動，不僅能理解食品加工相關科學原理，更能將理論知識應

用於實際操作與問題解決情境中。食品加工科學原理前後測平均成績由61.8分
提升至84.7分，STEM 探究能力由3.10分提升至4.27分，顯示課程對學生專業知

識、探究能力及實作技能均具有顯著提升效果。 
此外，本計畫透過 SDGs 議題融入，引導學生從在地農業出發，認識糧食安全、

責任消費與生產及氣候變遷等永續議題，培養學生關注地方農業發展與環境永

續之素養。學生在學習過程中展現高度參與度與學習興趣，課程滿意度達4.64
分，顯示本教材具有良好的教學應用價值與推廣潛力。 
（二）建議 
1.持續深化科學探究課程設計 
    未來可增加更多實驗設計與數據分析活動，例如不同加工條件對食品品質之

影響、食品保存期間品質變化分析等，培養學生自主探究與科學研究能力，並

鼓勵發展科展、小論文及專題製作成果。 
2.擴大課程推廣範圍 
    除技術型高中學生外，未來可發展國中及社區版本教材，透過體驗課程、成

果展覽及食農教育活動，擴大計畫推廣效益，促進地方特色農業與科學教育之

連結。 
3.強化產業合作機制 
    建議持續邀請在地農民、食品加工業者及相關專家參與課程規劃與成果評

估，使學生能了解產業實際需求，提升產品開發之實務性與市場價值，落實技

職教育與產業接軌之目標。 
4.建構永續發展課程模組 
    未來可逐步完成苦瓜、芒果及其他旗美地區特色農產品教材模組開發，形成

完整之「旗美農特產品食農科學課程地圖」，建立具地方特色、永續精神與跨域

整合能力之教材系統，作為未來推廣至其他學校之示範模式。 
    綜合而言，本計畫成功結合在地農業資源、食品專業知識與永續教育理念，

建構具實作性、探究性與地方特色之課程模組，不僅提升學生科學素養與實務

能力，亦促進學校、社區與產業之連結，具備持續發展與推廣之價值，未來可

作為技術型高中推動 SDGs 與 STEM 教育的重要參考模式。 
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