
教育部111年度中小學科學教育計畫專案 
期中報告大綱 

計畫編號：3-1 

計畫名稱：台灣經典小吃-『傳統手沖豆花』科學大探索 

主 持 人：蔡榮凱 

執行單位：彰化縣螺青國小 

 

壹、 計畫目的及內容： 

一、 結合生活飲食、食農課程、在地農產：透過學生生活裡的飲食以及學

校食農教育的在地黃豆、手沖豆花作為題材，導入科學探究、觀察、

實驗與紀錄，貼近生活好吃好玩的探索學習，應該會是很棒的科學學

習體驗，此為本科學教育計畫申請目的之一。 

二、 校本課程結合鄉土科學，用學習過的科學方法來解決日常生活問題：

如果把北斗在地的黃豆相關知識，設計成鄉土性科學教材，成了我們

老師教學與學生學習的新功課，透過黃豆課程的研發，我們可以從低

年級的食農、食育~黃豆種植，到中年級的黃豆產品的認識、製作與

發展，到高年級的利用科學方法研究黃豆產品的製作原理與透過實驗

方式來製作黃豆產品，了解黃豆食品製作較佳比例與製作方法，培養

孩子發現問題，懂得用學習過的科學方法來解決日常生活問題及提昇

生活品質、品味。期待經由老師課程研究發展與學生科學探索實務操

作，研發完成以黃豆為主題的鄉土科學教材，讓本校『農情覓藝』的

校本課程因為科學教育的導入更顯豐厚內涵，此為本科學教育計畫申

請目的之二。 

三、 學校結合在地有機黃豆產業，設計成課程活動與編製成教材，進行推

廣：學校教師與在地有機農耕團隊的合作，巧思融合科學教育與永續

農業的背景，結合科普推廣、跨域整合、探究實作的歷程，設想進行

開發一系列「大豆」相關之科普&食農手作活動，積極期盼「用食物

改變世界，連結世界的美好」。因此，透過本次學校在地有機黃豆產

業鄉土性科學教材之研究，將課程設計、教案、學習單等進行發展與

教學實踐，成為在地永續性的科學與環境教育教材，並可推廣給其他

學校進行教學運用，此為本科學教育計畫申請目的之三。 

 



貳、 研究方法及步驟： 

本計畫的推展方法與步驟包括： 

一、 教學團隊增能工作坊：辦理教師增能工作坊，充實鄉土性教學元素內

涵。 

課程內容 講師 辦理時間 地點 備註 

1. 國產有機黃豆生產作為學校主

題課程設計之運用 

陳光鏡 

﹝外聘﹞ 

8月25日 

0900-1600 

田野勤學

學習基地 
6小時 

2. 豆漿、豆花、豆腐三部曲-黃豆

傳統製程的科普知識 

陳光鏡 

﹝外聘﹞ 

8月29日 

0900-1600 

田野勤學 

學習基地 
6小時 

3. 「手沖豆花」科普課程教案設

計與學習單製作 

蘇怡芳組長 

﹝內聘﹞ 

8月30日 

0900-1600 
螺青國小 6小時 

4. 學生科學研究學習記錄撰寫與

指導實務 

蘇怡芳組長 

﹝內聘﹞ 

9月15日 

1300-1600 
螺青國小 3小時 

 

二、 課程教案撰寫與修正： 

本實驗計畫旨在發展在地性科學教育課程教案，充實科學教學資

源。其中課程活動包含：(1)飲食的起源及故事、(2)古老的神秘配方、

(3)沖製的工藝秘訣、(4)自己動手沖豆花、(5)美味的關鍵靈魂。 

三、 教學方案執行與推動：發展出主題課程，進行教學實踐，落實科學探

究學習與推廣。利用實驗精神，培養孩子觀察、實作、發表、反思的

思維。 

四、 教學成果資料之彙整：彙整課程教學歷程、學生反饋資料，據此持續

發展。 

本科學教育計畫原預計自 111年 8月 1開始執行，112年 1月 31日完

成，執行時程共 6個月。推展時程如下表： 

研究教學推展時程 
111年 

8月 

 

9月 

 

10月 

 

11月 

 

12月 

112年 

1月 

1.教學團隊增能工作坊       

2.課程教案撰寫與修正       

3.教學方案執行與推動       

4.教學成果資料之彙整       

 



後因計畫核定於9月7日，故自9月份開始推展，一直到112年1月份結

束，期間配合學生的學習時間安排課程，亦配合老師的備課時間，進行教

師工作坊研習。 

 

參、 目前研究成果： 

一、 完成實驗三變因設計：影響手沖豆花成型與口感的三大關鍵因素， 

1.豆漿的濃度、2.豆漿的溫度、3.沖製時的角度~成型與不成型。 

二、 依實驗三大變因設計成三項實驗： 

1. 不同沖製角度時，沖製出來的豆花是否成型、口感是否美味實驗。 

2. 不同豆漿溫度時，沖製出來的豆花是否成型、口感是否美味實驗。 

3. 不同豆漿濃度時，沖製出來的豆花是否成型、口感是否美味實驗。 

三、 實驗設計： 

在經過主持人、協同主持人與科學教育社群團隊再三模擬與討論

後，定調三大實驗的變項設計為可操作、易操作、易觀察，符合學生

程度與生活經驗的。 

1. 角度實驗：對準杯壁沖、對準杯中沖、沿著杯緣沖。 

2. 溫度實驗：17度Ｃ、30度Ｃ、85度Ｃ。 

3. 濃度實驗：2度、5度、9.5度。 

註1：此豆漿濃度為，非單指水與黃豆比例。 

註2：控制變因：在三大操作變因操作時，團隊控制其他變項維持

不變，基本上使用濃度為9.5度、溫度為85度Ｃ，沖製角度為對準

杯壁沖的豆花製作方式。 

四、 實驗結果： 

經過學生實驗結果，歸納、整理、發表成果為： 

1. 角度實驗：沖製豆花時，『對準杯壁沖』，製出來的豆花較能成型、

口感軟硬適中、吃起來較為美味。 

2. 溫度實驗：豆漿溫度為『85度Ｃ』時，製出來的豆花較能成型、口

感軟硬適中、吃起來較為美味。 

3. 濃度實驗：豆漿濃度為『9.5度』時，製出來的豆花較能成型、口

感軟硬適中、吃起來較為美味。 

 

 



肆、 目前完成進度 

一、每月召開主持人工作會議：進行工作分配、定位與課程執行追蹤 

學校端：總主持執行~榮凱主任、怡芳組長。 

協助執行~朝基主任、念平組長、五年級級任老師。 

實驗執行學生~五年級全體學生 

基地端：光鏡協同主持人、婉琦助理。 

二、教師工作坊研習增能安排 

※111.09.12~怡芳師~科普課程教案設計與學習單製作~以「手沖豆

花」為例一。【已執行】 

※111.10.26~怡芳師~科普課程教案設計與學習單製作~以「手沖豆

花」為例二。【已執行】 

※112.01.11~怡芳師~學生科學研究學習記錄撰寫與指導實務【已

執行】 

※111.10.17~光鏡師~國產有機黃豆生產作為學校主題課程設計之

運用一【已執行】 

※111.11.30~光鏡師~豆漿豆花豆腐三部曲~黃豆傳統製程的科普知

識一【已執行】 

※111.12.07~光鏡師~國產有機黃豆生產作為學校主題課程設計之

運用二【已執行】 

※112.01.04~光鏡師~豆漿豆花豆腐三部曲~黃豆傳統製程的科普知

識二【已執行】 

 

  

主持人會議 主持人會議 



  

教師研習工作坊~怡芳師 教師研習工作坊~怡芳師 

  

教師研習工作坊~協同主持人 教師研習工作坊~協同主持人 

 

三、學生課程期程 

1. 第一二節課程~飲食的起源及故事、古老的神秘配方~黃豆產地野

外踏查~ 

※10/17-21五年級三班(分批)~田野勤學耕作基地 

※10/18下午五乙，10/19上午五丙、五甲分二批 

2. 第三~六節課程~沖製的工藝秘訣、自己動手沖豆花~實驗三變項自

12/07-14五年級三班~活動中心 

※實驗課程定(三班一起) 

※12/07（三）上午二、三節（0930-1110）實驗一【已執行】 

※12/14（三）上午二、三節（0930-1110）實驗二【已執行】 

3. 第七八節課程~美味的關鍵靈魂~發表、心得、紀錄~112/01/03-06

五年級三班~活動中心 

※發表日定(三班一起) 

※01/4（三）上午二、三節（0930-1110）發表 

 

 



  

野外踏查~田野勤學耕作基地 野外踏查~田野勤學耕作基地 

  

豆漿工廠解說與參觀 豆漿工廠解說與參觀 

  

科學實驗~沖製三度(角度、溫度、濃度) 科學實驗~沖製三度(角度、溫度、濃度) 

  

科學實驗~沖製三度(角度、溫度、濃度) 科學實驗~沖製三度(角度、溫度、濃度) 



  

發表實驗結果與心得、感想 發表實驗結果與心得、感想 

 

 

四、 科學教育教師社群運作：成立科學教育教師社群，定期召開會社群

會議，討論與修正實驗影響因素。(隔週一下午) 

 

  

科學教育教師社群討論 科學教育教師社群討論 

 

五、 完成教學教材研發、學生學習手冊 

教學教材研發、教案、學習單~完成學生學習手冊(含學習單)、

教學教案~分三階段，完成並討論、反思、精進。 

 

 



  

  

  

學生手冊與學習紀錄 學生手冊與學習紀錄 

 

伍、 預定完成進度 

已依本計畫安排期程，全部完成設定的實驗內容，並完成『傳統手沖



豆花-科學大探索』課程設計、教案、學習單、學生學習手冊之編製，並

讓學生在做中學，完成基地參訪、手沖豆花三度(角度、溫度、濃度)實驗、

學習單、學生學習手冊、教師教學教案。 

 

陸、 討論與建議(含遭遇之困難與解決方法) 

一、 在進行角度實驗時，其實還包括了沖入的速度，這一點在實驗設計時

團隊討論時，已思考到此變因，可能會影響實驗結果。但為簡化國小

生實驗操作的方式，並使實驗可操作，此變項請孩子統一速度操作，

多練習、並採多組實驗之眾數結果。 

二、 實驗課程操作採五年級學生，多達72位，整體操作時費時較多，但計

畫撰寫及討論時，已設定各班採分組的方式。每班分5-6組，總實驗

組別多達16組。在各項活動、實驗準備時，工作人員及導師前置作業

費時、費工。但一次到位的學習模式，使五年級師生都享受辛勤付出，

而得到甜美實驗成果果實。 

 

柒、 參考資料 
 田野裡的黃豆寶寶  圖/日一寸文化  文/田野勤學 

 中台灣食通信  2020/春季刊 

 國小自然領域教學指引、教師手冊 

 

 

附件一：學生學習手冊(含實驗學習單) 

附件二：課程設計與教案 


