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中國文化大學教師教學創新暨教材研發獎勵成果報告書 

壹、 計畫名稱 

產品創新競賽結合合作學習在「食品加工學」之應用 

貳、 實施課程、授課教師姓名 

食品加工學、劉馨嵐 

參、 前言 

    學生是上課課程中主要學習者，傳統授課方式通常由教師在台上講述，學生在台

下被動學習，基於進度考量師生雙向溝通時間與機會少，學生不容易有課堂參與感，

提不起興趣就可能低頭滑手機、上課缺席，如此一來，學習成效必定降低。許多研究

指出進行合作學習的學生，能提升本身學習動機與成效，教師在教學過程中可以使用

競賽式學習，讓學生在競賽的過程，更專心於合作學習活動，提升自我學習動機，進

而改善本身學習成就，因此本課程擬實施產品創新競賽結合分組合作學習，使學生樂

於主動且自發性地學習，希望同學修完本課程後，不是把一切都還給老師，而能夠真

正將專業知識內化成自己的一部分，變成一種「帶著走的能力」，實際應用在生活或

工作當中。各種食物於加工過程中所發生之物理與化學性質的變化，以及於儲藏過程

中可能引起之食品變化，例如乾燥、發酵、食品腐敗、食品保存等等，都是食品加工

學學習的範疇。本課程以全班授課、分組討論、合作學習參與競賽、職場參訪等多元

學習方式，由學生的學習理解端出發，教學過程中，不斷利用時間去了解學生的需要、

並隨時反省教學方法的適切性，作為調整教學的依據，以提升學生學習興趣、學習成

效與就業力，使學生能有最大的收穫。 

肆、 計畫特色及具體內容 

    合作學習是一種教學形態，讓學生透過分組、小組成員互動的過程中協助彼此學

習，需於組內及組間相互交流意見、表達自己的看法、觀察聆聽他人並尊重彼此的意

見，達成共同學習任務或目標的學習方法。依據教育部推動的「教室教學的春天－分

組合作學習專業培訓工作坊」的詮釋，這種以學習者為中心的教學設計，在教學方式
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上注重學習者的參與，希望學生主動思考、進行小組共同討論的機會，因此不再只侷

限於老師純理論式的直接教導。本計畫特色是以學習者為思考中心與主體目標的創新

教學方式，計畫特色如下： 

一、在課程設計上讓學生勇於創新，產生新思維、新發展。 

二、在教學活動的安排上讓學生動手實踐，營造快樂學習的班級氣氛。 

三、讓學生敢於質疑，善於質疑，提高學生的求知慾。 

四、在教學氛圍的建構上，讓學生提高興趣探索，提高學生的進取心。 

    教學前必須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。具體內容如下：   

一、教學前編定教學進度後，按照週次進度分別實施全班授課內容，課堂的操作採重

視理解的課程設計，應用圖像、影片等多媒體教材、滾動式教學等機制授課。 

二、分組學習、競賽與小組表揚，實踐「做中學」之精神。 

1. 開學第1週將全班學生分成8～10組共同學習，學期結束前發表研發產品，透過良性

的競爭不但可以激發參與挑戰性任務的動機，且能夠增進能力的表現，分組競賽前3名

致贈獎品並且加平時分數鼓勵。 

2. 競賽主題：台灣邁入高齡化社會，銀髮族食品商機值得開發，因此競賽主題將以「開

發符合高齡消費族群需求之天然加工食品」為主題，分組創新研發 

3. 報告內容得包括：開發動機與新穎性、原料、製造流程、可量產性、產品品評、保

藏性與安全性產品特色與應用潛力、參考文獻。 

4. 試做產品發表：預計於第15週發表作品，進行先導整合實作，讓學生將所規劃的步

驟，實際操作，並從其中觀察及修正問題。 

5. 產品發表：預計於第16或17週發表作品，作品由各組與老師互評，前3名發放獎品，
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每人並分別加平時分數以茲鼓勵。 

三、團體歷程：教師適時分析小組研發工作的困難與問題，讓學生學習懂得檢討與反

思，以增進小組運作之效能。 

四、邀請業界專業人士擔任職涯講座教師，講座主題以課程相關為主設想，希望能提

升學生對專業職類更深層的認知並接軌社會。 

五、預計辦理1-2場食品加工相關產業職場參訪，開闊師生視野，提升課程教學效能與

學生學習成效，接軌就業市場。 

伍、實施成效及影響（量化及質化，且說明是否達到申請時所期之學習目標與預期成效） 

一、運用多元教學方式，比較能滿足不同學習者之學習差異與需求，並提升學習動機與興趣，

讓學習者能真正理解每個食品加工學單元之原理，且能實際運用食物學技能，貼近市場需求並

且快樂地學習，因此同學們出缺勤踴躍，67位選課同學中甚至高達24％全勤（16位）。 

二、職場參訪實施後，每位同學必須繳交參訪報告，藉由報告呈現了解學習者學習狀況與成果，

本課程共舉行過2次職場參訪，一次是109年11月3日，參訪地點包括五結鄉農會夢田觀光米廠、

宜蘭虎牌米粉那個年代觀光工廠、溪和食品觀光工廠等；第二次是109年12月8日，參訪地點是

玫瑰廚房，繳交參訪報告比例將近7成。 

三、期中評量採用筆試，90分以上比例高達18％，80分以上比例達25％，總體而言將近過半同

學達80分以上，學習成效良好。 

四、通常課程理論部分，比較不容易引起學習者興趣，因此面對不同學習風格或程度的學生時，

安排引導性提問設計與學生互動，本學期提供給回答問題學生加分機會，之後再輔以連貫統整

說明加深概念，同學反應熱烈，甚至搶答。 

五、本次邀請王朝大酒店玉蘭軒駱林容老師擔任職涯講座教師，講座主題以雞肉調理食品為

主，示範製作香煎雞排、蠔油雞肉絲與青椒雞柳，提升學生對專業職類更深層的認知並接軌社

會。 
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六、分組學習、競賽與小組表揚。開學第1週將全班學生分成10組共同學習，109年12月29日發

表研發產品，分組競賽前3名致贈獎品，第1名頒發市價超過1千元娃娃，第2與第3名分別致贈

名牌防曬乳液共5瓶，透過良性的競爭不但可以激發參與挑戰性任務的動機，且能夠增進專業

能力的表現。 

陸、結論 

「老師純理論教學我容易忘記」、「老師示範我可能會記得」、「老師讓我參與我會最

容易記得住」。學生是上課課程中主要學習者，傳統授課方式通常由教師在台上講述，學生

在台下被動學習，基於進度考量師生雙向溝通時間與機會少，學生不容易有課堂參與感，提

不起興趣就可能低頭滑手機、上課缺席，如此一來，學習成效必定降低。許多研究指出進行

合作學習的學生，能提升本身學習動機與成效，教師在教學過程中可以使用競賽式學習，讓

學生在競賽的過程，更專心於合作學習活動，提升自我學習動機，進而改善本身學習成就，

因此本課程擬實施產品創新競賽結合分組合作學習，使學生樂於主動且自發性地學習，希望

同學修完本課程後，不是把一切都還給老師，而能夠真正將專業知識內化成自己的一部分，

實際應用在生活或工作當中。 
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柒、執行計畫活動照片 

 
 

1091103 參訪五結鄉農會夢田觀光米廠大

合照 
1091103 夢田觀光米廠米倉導覽解說 

 

 

1091103 參訪溪和食品觀光工廠大合照 1091103 參訪宜蘭虎牌米粉那個年代觀光

工廠大合照 

  

1091208 參訪玫瑰廚房介紹牛肉熟成 1091208  玫瑰廚房排隊取餐 
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1091208  參訪玫瑰廚房大合照 1091208  玫瑰廚房產品品嘗 

  

1091110 王朝大酒店玉蘭軒駱林榮老師示

範 

1091110 與駱林榮老師合照 

  

1091229  期末成果發表分組製作過程 1091229  期末成果發表大合照 
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1091229  期末成果發表各組作品 1100105  期末成果發表致贈獎品(第二名) 

  

1100105  期末成果發表致贈獎品(第一名) 1100105  期末成果發表致贈獎品(第三名) 
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1091124 專業課程服務學習合照 1091124 專業課程服務學習反思與回

饋 

 

 

1091124 台北榮家致贈感謝狀  

 


