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壹、 計畫名稱 

UbD 模式課程設計在食物學課程之應用 

貳、 實施課程名稱與授課教師姓名 

一、實施課程名稱：食物學 

二、授課教師姓名：劉馨嵐 

參、 前言 

一、計畫緣由與目的 

    民以食為天，開門七件事包括柴、米、油、鹽、醬、醋、茶，在在都與食品

有莫大關係。各種食物於儲存及烹調過程中所發生之物理與化學性質的變化、各

類食品於儲藏或烹調過程中可能引起之食品變化，例如食品凝膠、食品褐變、煉

製品的產製原理等等，都與食物學有莫大關係。食物學的重要性除了讓學生了解

食物在烹調或加工過程中的奧妙之處，也可一探食品科學的千變萬化。普遍而言，

純論述性「食物學」對學生而言是不容易理解的，如何讓學生可以針對自己的學

習能力進行學習，提高學生的學習動機與學習成效是本課程的核心目的，因此本

課程擬運用重視理解的課程設計（Understanding by Design , UbD）為依據進行課

程設計，利用大概念引導學生積極學習，並於課程實施過程中納入合作學習、講

座與觀摩等做法，以提升學生學習興趣、學習成效與就業力。 

 

一、計畫特色 

UbD理論期盼課程能夠以學習者為中心，以「問題解決導向」為課程主要內

容，並且透過多元的方法評量學習成果，因此UbD模式是教育單位從業人員極具

參考價值的教學設計方法之一（Yurtseven and Altun, 2015）。 



UbD是由美國的教育專家Grant Wiggins與Jay McTighe於1998年所提出，2位

學者提出UbD有五個重要原則包括： 

一、利用大概念（Big ideas）引導學習者積極學習 

大概念與主要問題（Essential questions）是UbD的重點之一。有關大概念的

部分，例如教學設計時不能只將知識內容照本宣科，而是要說明原理解構之、綜

合後再理解、建構，並能有效連結學科內容接軌實際技能。另一方面，主要要思

考的問題則包括學習者能藉由主要問題來掌握大概念，並能實際應用在生活或工

作中；或者在生活中我們會經常需要面對或解決的重要問題等等（Yurtseven and 

Altun, 2017）。 

二、協助學習者聚焦於持續理解（Enduring understanding）的六大面向 

賴麗珍 （2008）提到持續理解要素構成有六個層面，分別為能夠說明

（Explanation）、詮釋（Interpretation）、應用（Application）、 觀點（Perspective）、

同理心（Empathy）以及自我認識（Self-Knowledge）。以上這六大面向是UbD教

學設計中用來引導學習者完成學習歷程的重點方向。 

三、三階段的逆向設計（Backward design） 

        有關三階段的逆向設計說明如表一所示。 

表一、三階段的逆向設計說明 

階段區分 說明 

階段一 從目標訂定核心概念與問題。 

階段二 設計實作任務理解導向的多元評量學習成效方法。 

階段三 傳統教學法先計畫學習及教學活動，提出適當地評估指

標，最後再驗收學習結果；然而逆向設計則是先確立欲達

的學習結果，再提出適當地評估指標，最後再計畫學習及

教學活動。換言之，即綜合階段一與二的重點設計有意義



的學習活動。 

                                                     （賴麗珍，2008） 

四、將學習歷程成果集結成「相簿」，而非「快照」 

學習成效固然很重要，但在學習歷程中例如作業報告、個人作品與專題成果

等，逐步累積的點滴結果，更是個人學習成長進步與精進學習道路上的重要基礎。

所以學習者可藉由規畫、整理與回顧學習歷程成果內容，以達成學習目的、檢討

與持續精進的目標（Florian and Zimmerman, 2015）。 

五、利用 UbD 打造學習型組織 

應用UbD觀念的教學設計，再經過統整、實務應用以及持續學習為本的最佳

教與學策略，可以改善教與學的成效。 

 

肆、 計畫特色及具體內容 

一、計畫特色 

本課程旨在教授食物學，以「如何讓學生真正理解」為核心，由學生的學習

理解端出發，先設計大概念和主要問題，再設計評量題目，然後才決定要用哪些

教材。教學前必頇先了解學生的學習能力，才能明白如何交替使用不同的教學方

法，不斷利用時間去了解學生的需要、先前的學習狀況及分析學習成果，並隨時

反省教學方法的適切性及成功性，作為調整教學的依據，使學生能有最大的收

穫。 

    預計執行方法如下： 

1. 課堂的操作採重視理解的課程設計，第一週先由教師介紹本學期預定之食物

學單元，另預計將全班分成10組，給小組一週時間蒐集相關資訊，第二週先分組

討論，確立各組各單元最想理解的內容，第三週起教師經由分組討論結果，將討

論內容設計到各單元中，應用圖像、影片等多媒體教材，透過合作學習、互相教



導與滾動式教學的機制。 

2. 課堂問與答發送獎品，來促進學生的學習興趣。發送的獎品由任課老師自費

提供。 

3. 本課程將要求學生實施分組實作、參與實作討論以及分組繳交實作作業，擺

脫純粹傳統課堂講課與考試測驗學習成效的方式。 

4. 邀請業界專業人士擔任職涯講座教師，希望能提升學生對專業職類更深層的

認知並接軌社會。 

5. 理論講授部分，搭配申論題測試，希望以實質測試學生對於內容的投入與理

解。 

6. 根據本學期上課單元為主題，實施一次分組報告，藉分組報告發揮團隊合作

能力、精進專業能力以及切磋簡報製作能力。 

二、具體內容 

1. 運用「重視理解的課程設計」為依據進行本課程內容安排，利用大概念引導

學生積極學習，並採用三階段學習的逆向設計，包括綜合從目標訂定核心概

念與問題，並設計實作任務理解導向的多元評量學習成效方法，因此先設計

主題分別為澱粉糊化、食品色素、煉製品、食品凝膠、蛋白質應用、澱粉糊

精化、食品乳化及食品褐變反應等8大單元(如表2)。實際則分為8組，每組6-7

位同學，分組名單及各組希望了解的單元主題如表2所示。多元評量方法包括

出缺勤與上課參與狀況、期中測試(筆試)、分組實作與作業、分組簡報與簡

報檔製作與上傳、課堂問與答等等。 

 

 

 

 

 

 



表二、分組名單及各組希望了解之單元主題 

組別 1 2 3 4 5 6 7 8 

單元

主題 

澱粉糊

化 

食品色

素 

煉製品 食品凝

膠 

蛋白質

應用 

澱粉糊

精化 

食品乳

化 

食品褐

變反應 

組員

姓名 

(第一

位擔

任組

長) 

夏心譽 胡啟新 陳品妤 劉沛思 賴佳暐 江昀澐 李奕萱 賴淑君 

陳品鈞 王順維 陳筱萱 林佑宣 蕭 奕 池珮柔 黃千慧 陳淑筠 

陳幼萱 呂柏賢 黃世慧 聞悅安 歐智城 王宥瑜 蔡維娟 王 葳 

林澤迅 鄭孙軒 莊淨淳 王俞惠 李羿德 陳奕臻 游子昀 梁媛婷 

翁思成 徐仲緯 陳昱臻 沈睿詮 鄭博允 沈孚純 林盈舒 陳宣羽 

林芳如 黃威融 林家淇 蔡曜池 邱建豪 陳詩婷 陳雅彤 劉倢妤 

鍾鎮安  陳妍如 籃柏凱 郭又禎  葉姿伶 黃子恒 

汪昱卉    洪振恩    

                                              

2. 課堂鼓勵同學問與答，回答問題者發送獎品來促進學生的學習興趣。本次發

送的獎品包括防疫茶樹精油噴液、清涼茶飲、環保不鏽鋼吸管、以及環保杯

蓋等等，所有獎品全部由任課老師自費提供，同學們課堂上踴躍回答，開心

領獎 (如柒、計畫活動照片)。 

3. 本課程依照班級人數，將全班分成8組 (如表二)，在5月22日實施分組實作，

本次安排實作單元為芋圓與地瓜圓製作(如柒、計畫活動照片)。此單元可以

讓同學由「做中學」實際體認「澱粉糊化」意義，各組並需於實作後一周內，

繳交分組實作作業，此種擺脫純粹傳統課堂講課與考試測驗學習成效的方式，

獲得同學熱烈迴響，可以從各組繳交作業中看出他們的反應 (如附件一)。 

4. 邀請業界專業人士擔任職涯講座教師，希望能提升學生對專業職類更深層的

認知並接軌社會。並於課程實施過程中納入合作學習、講座與觀摩等做法，

以提升學生學習興趣、學習成效與就業力。本次邀請皮東海老師進行牛肉熟

成與梅納反應的實際印證單元(如柒、計畫活動照片)。 

5. 理論講授部分，搭配申論題測試，希望以實質測試學生對於內容的投入與理

解。實質測試主題範圍分別為澱粉糊化與糊精化、食品色素、煉製品、食品

凝膠、食品蛋白質應用、食品乳化及食品褐變反應等單元，每個理論單元上



課前會將自編講義上傳到課輔系統(如表三)，提供同學下載。本次期中測試

申論題總共有10題，應考58位，缺考3位，成績達90分以上共5位。測試後利

用課堂時間再次提醒同學答申論題技巧。 

表三、課輔系統自編講義及實作食譜上傳 

 

    

6. 根據本學期上課單元為主題，實施分組報告，藉分組報告發揮團隊合作能力、

精進專業能力以及切磋簡報製作能力。各組報告主題如表二。分組報告應到

58位，缺到5位，顯示同學參與情況良好。利用各組簡報後再次提醒同學製作

簡報技巧，簡報日期分別為6月12日與19日，19日簡報的組別在簡報製作技巧

明顯精進，可見此教學方式，確實可達到良好學習效果。 

 

伍、 實施成效及影響 

一、整體成效 

本教學計劃使學生透過各項學習任務，包括食物學各單元理論基礎、分組實

作、職涯講座、分組報告、答題領獎等等多元學習方式，較能引起學生學習動機，

並可增進實際運用能力，使學生在學習過程中保持高度興趣並在實作過程完成後

獲得成就感。由於同學樂於學習，因此整體學期總成績表現良好，90分以上高達

7位(12.07％)，80-89分27位(46.55％)，70-79分15位(25.86％)，60-69分4位(6.90％)，



未滿60分只有5位(8.62％)，如圖一所示。 

 

 

圖一、學期總成績分布圖 

 

二、量化成效 

1. 分組實作 

5月22日以台農57號地瓜(黃色果肉)與金山地瓜 (橘色果肉)，製作2種不同顏

色地瓜圓，以及1種芋圓，藉由「做中學，學中做」，學習澱粉糊化與食品色素的

應用，同學們共分8組實作，實作成果各組並以報告呈現 (如附件一)，8組均按

時繳交作業。 

2. 分組上台簡報 

簡報日期分別為6月12日與19日，每組簡報10±1分鐘，簡報完畢由同學與老

師提問，最後由老師講評，其中第3、5、6、7、8組報告時間掌握妥當，另外3

組報告時間掌控有改進空間。各組簡報封面如附件二。 

三、質化成效 

由同學們的作業可以反應他們的學習狀況，以下節錄部分同學心得如表四。 



表四、分組實作報告部分學生心得分享 

姓名 心得 

夏〇譽 今天做的芋圓和地瓜圓，利用蒸熟芋泥和地瓜圓加入糖、地瓜粉、

太白粉、熱水混合揉製成糰，再搓出一顆一顆的芋園和地瓜圓，

下去煮熟、加糖拌一拌，配上綠豆泥，即可完成。製作過程中使

用的材料都非常的天然，讓我吃得非常安心，做出來的成品也很

好吃！在吃的過程中還有個小插曲就是吃到同學搓的創意形狀芋

圓，非常的俏皮、可愛。在這製作芋圓地瓜圓的活動中，不僅天

然、有趣，還親自瞭解了糊化的作用！ 

做完了芋圓地瓜圓，皮東海老師馬上就來到了教室要教我們煎牛

排。老師一進來，便告訴我們廚師服的重要性並教了我們怎麼打

腰上的結。老師自我介紹完就開始進入主題，首先教我們油溫的

控制，他說煎牛排溫度要高才能煎的成功，否則溫度太低就變牛

肉乾了。再來就是現場找一位同學實際聽老師教導操作，操作完

就換大家各自去煎自己的牛排了。老師就下去巡，一個個指導每

個人問題。在我們在煎牛排的過程中，前面還有來幫忙的同學幫

忙用牛肉塊煎骰子牛和煮牛肉湯，超好吃的！直接牛肉三吃！賺

到！ 

最後感謝馨嵐老師特地辦這活動讓我們不單只是文字上的學習，

更是擁有實際操作的經驗，使我們更能瞭解老師上過的內容。 

陳〇鈞 這次的實作課程讓我學到如何製作安心健康的芋圓和地瓜圓，也

學會了怎麼煎牛排會更好吃的訣竅，並且能與課堂上教學的內容

結合，例如我們上完課後就清楚知道梅納反應在食物上的反應是

什麼樣子的呈現，收穫良多。 

謝謝老師有這個機會讓我們能實際操作以及體驗，真的要自己實

際操作過後才能知道外面的食物和自己製作的食物差別在哪裡，

並且發現原來，這些產品的製作並沒有我們想像中的困難，反而

比很多其他的食物還簡單。 

自己做的好處也很多，不用擔心吃到過多的食品添加劑、沒有食

品衛生安全的疑慮、也可以依據自己的需求來客製化少糖或少粉

等等更健康的配方，讓我們做的開心、吃的放心。 

汪〇卉 這次的實作課學到如何製作地瓜圓、芋圓及煎牛排的方法，在食

物學的理論基礎加上實際的實務操作，讓我們可以學以致用，運

用在生活上，提高對食安、健康的重視，天然的地瓜圓、芋圓有

清淡的自然香味，口感 Q又扎實，吃得到明顯的顆粒，健康又好

吃；在業師的指導下學習到如何正確地煎牛排，牛排必頇在一百

四十度的高溫下去煎等等，雖然第一次煎不是很成功，但是把牛



肉重煎一遍有進步許多，要將牛肉煎到恰到好處很不容易，和師

長們的專業技術無法比擬，非常感謝老師帶我們進行實作課，讓

我獲得了寶貴的經驗與回憶。 

陳〇羽 從知道有實做課後，每天都在期待!雖然早上有其他的課，導致我

沒體驗到芋圓地瓜圓的製作，但是!!一到教室就可以馬上吃到綠

豆湯芋圓，也是很幸福 0U0我有煎到牛排啦~一開始以為會是很小

的牛排，沒想到卻超級大~比臉大呢!也很謝謝老師幫我們申請這

個機會去體驗。 

陳〇彤 

 

在食物學這門課，安排了實作的課程，讓這堂課不僅能夠學到知

識，還能實際操作讓我更加能夠了解褐變反應還有糊化作用，讓

社會組的我原本很害怕這門課要學物理反應，擔心自己較跟不

上，也能透過實際操作來更加了解教科書上的內容，對於這次安

排玫瑰廚房的老師來教我們煎牛排及老師準備地瓜圓、芋圓，讓

我們做的開心也吃得很開心，非常喜歡這堂課，希望以後學弟妹

們也有這堂課。 

游〇昀 

 

這次我們運用了「糊化」的食物學原理，自己動手體驗做芋圓、

地瓜圓，需要準備的食材及器具很簡單。不僅成品非常的好吃，

在品嘗時也更加的安心，看見繽紛的「天然」成品時，真的超有

成就感，大家也都露出了滿意的笑容。 

也學習到了煎牛排時要等油溫達到 140 度，再把肉放入油鍋中，

大約 3 秒後就要先把肉夾起來，因為當生肉整面壓著鍋子時，會

使油溫下降，而把肉夾起來的這個步驟，可使鍋子溫度再次升起，

也能讓牛排較不容易焦掉。 

賴〇暐 我很高興這節食物學能夠參與煎牛排的活動，在這活動的過程中

我學習到了很多，像是煎牛排會產生梅鈉反應，以及油溫的控制，

雖然我搓湯圓的部分因為有早八很可惜沒能參與到，我很謝謝老

師給我們這次機會，讓我們能有這麼好的體驗。 

黃〇融 這次上課真的是很棒的經驗，很謝謝老師給我們這個機會去動手做芋圓

跟煎牛排，而且芋圓吃起來口感 Q彈味道也剛好很希望能夠在做一次，

這也是我生平第一次煎牛排，煎牛排的重點我覺得就是火侯的控制還有

翻面時機，雖然這次沒有說煎的很好，但我相信經過這次的經驗下次一

定能煎的很美味且成功！ 

 

陸、 結論 

執行本教學計劃提供修課學生，從不同的情境中學習理論應用在實務的技巧，

此法比傳統直接講述式或反覆式的教學法更能引起學生學習動機，增加學生「做



中學，學中做」的機會。另一方面因為採用多元學習方案，賦予同學不同的學習

任務，讓學生在學習過程中保持高度興趣，並獲得學習成就感，增強其信心。學

生個人或小組主動參與學習，由分組作業個人心得得知整體學習效果獲得學生極

高的肯定，而且使同學們樂在學習及參與中。 

柒、 執行計畫活動照片 

 

分組討論 



 

分組討論 

 
分組討論 



 
問與答領獎 



 

問與答領獎 



 

澱粉糊化與食品天然色素應用-芋圓與地瓜圓製作 

 

澱粉糊化與食品天然色素應用-芋圓與地瓜圓成品 



 

牛肉熟成與梅納反應應用-職涯講座 (牛轉乾坤) 

 

牛肉熟成與梅納反應應用-職涯講座 (牛轉乾坤) 



 

分組上台簡報 
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捌、 附件 

一、分組實作報告 

第 1組 

 

第 2組 

 



第 3組 

 

第 4組 

 

第 5組 

 

第 6組 

 



第 7組 

 

第 8組 

 

 

二、各組簡報封面 

 

第 1組 第 2組 第 3 組 第 4組 

    

第 5組 第 6組 第 7組 第 8組 

    

 

 


