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發酵食物的旅程
-

融合環境教育及國際教
育

課前研習研習 課程共備 課程執行

主題-蔬果發酵

課後檢視
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精進教育專業能力-生活食品發酵研習

課前研習1

跨科開課<探索食農教育>

課程共備

園藝科及食品科教師共備課程與討論

• 確定教學目標：從產地到餐桌

• 主題：發酵食品的旅程
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1 2 3

高麗菜及芥菜種植 發酵食品品評
與成果分析

高麗菜、芥菜及大白菜
製成發酵食品

課程設計與執行

產地 餐桌

3

環境教育-十字花科作物種植

透過實際栽種十字花科作物-甘藍及
芥菜

了解蔬菜的生產過程，體認糧食的重
要性
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國際教育-蔬果發酵食品-台韓泡菜

台式泡菜-醃漬食品

韓式泡菜-發酵食品
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3泡菜配方

台式泡菜

韓式泡菜

VS.
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3泡菜實作

台式泡菜

韓式泡菜

VS.

泡菜品評
延伸討論

1.泡菜製作配方是否

有調整的空間。

2.泡菜在飲食上有那

些創意料理與行銷發

想。
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參考資料4

1.十二年國民基本教育技術型高級中等學校群科課程綱要-食

品群。

2.十二年國民基本教育領域課程綱要 核心素養發展手冊。

3.議題融入說明手冊。

4.食品加工(上)，復文圖書有限公司，郭文玉、邱宗甫、吳

幸娟、劉發勇編著。

5.正韓小菜，台灣廣廈，孫榮。

網路資料4

• 1.一罐泡菜的誕生，韓國主廚在台灣堅持做出正韓口味
的泡菜

https://www.youtube.com/watch?time_continue=2&v=7N1q1GgDU
RQ&embeds_referring_euri=https%3A%2F%2Fwww.kaixinfood.co
m.tw%2F&source_ve_path=Mjg2NjY

• 2.孫榮大解密-求好心切大破解泡菜的發酵秘密
https://www.youtube.com/watch?v=pdTTx9VGAiA
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4 課後共備討論


