
高雄市橋頭區五林國民小學校訂課程-吾愛吾校-食藝食安

四年級(下)素養導向教學活動設計
一、設計理念

1. 近年來，食品安全相關新聞受到民眾矚目，塑化劑、三聚氰胺、毒澱粉、劣質油品事件，

幾乎都是轟動全台的大新聞。「民以食為天」，「食」與我們息息相關。然而，令人擔

憂的是，這些食品安全的新聞往往占據媒體一段時間的版面後隨即銷聲匿跡，民眾跟著

媒體的焦點，似乎也不再關心食品安全了。本校希望喚起學生心中對於食品安全的追求，

並從小向下扎根，培養對食品安全的意識與要求。

2. 食藝食安：與環境教育相互結合，能在動手做廚藝養成的樂趣中，延伸至和我們息息相

關的食安問題的探討與食安環境的重視。

二、教學設計

實施年級 四年級 設計者 四年級教學團隊

跨領域/科目 健體/社會領域 總節數 共 5 節， 200 分鐘

總綱核心素養：
A1 身心素質與自我精進

      健體 -E-A1 具備良好身體活動與健康生活的習慣，以促進身心  健全發展，並認識個人特質，

發展運動與保健的潛能。   

C2 人際關係與團隊合作

      社-社-E-C2 建立良好的人際互動關係，養成尊重差異、關懷他人及團隊合作的態度。

學習

重點

學習

表現

健 2b-Ⅱ-2 願意改善個人的健康習慣。

健 4a-Ⅱ-1 能於日常生活中，運用健康資訊、產品與服務。

健 4a-Ⅱ-2 展現促進健康的行為。

社 3c-Ⅱ-2 透過同儕合作進行體驗、探究與實作。

學習

內容

健 Ea-Ⅱ-3 飲食選擇的影響因素。

健 Eb-Ⅱ-1 健康安全消費的訊息與方法。

健 Fb-Ⅱ-1 自我健康狀態檢視方法與健康行為的維持原則。

社 Da-Ⅱ-2 個人生活習慣和方式的選擇，對環境與社會價值觀有不同的影響。

概念架構 導引問題
1、 小朋友喜歡吃豆花嗎？
2、 常見的豆花有哪幾種？含有哪些成份?

3、 市售的豆花怎麼做出來的?吃的安心嗎?
4、 如何選購吃了相對健康、安心的豆花？
5、 豆花 DIY 不難，想不想自己學做呢？

學習目標

食的安心
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一、 食安問題面面觀-認識豆花的成份和添加物。

二、 豆花的食安問題-怎麼選才能吃到健康、安心的豆花!

三、豆花 DIY-自製無添加香精及化學添加物的豆花並學習整理料理桌。

融入之議題
（學生確實有所探

討的議題才列入）

實質內涵
● 以總綱十九項議題為考量、並落實議題核心精神，建議列出將融入的議題實質內

容。

● 議題融入不是必要的項目，可視需要再列出。

所融入之單元
● 若有議題融入再列出此欄。

● 說明上述議題融入於哪一個單元/節次中‧

學習資源 一、網路資源：
1. https://kknews.cc/news/gyb8goe.html
2. https://health.tvbs.com.tw/nutrition/325313
3. youtube 影片: 【自製豆腐花 – 3 種方法對比-石膏粉, 葡萄糖酸内酯, 魚膠粉

(吉利丁)】
4. youtube 影片: 【豆花｜鹽滷豆花｜薑汁豆花｜古早味豆花｜鹽滷豆花做法超

簡單， 不必擔心化學添加物，讓人吃的很安心】

二、視聽及資訊設備

三、廚藝教室

學習單元活動設計

學習活動流程 時間 備註
第一節開始

課前準備：教師先備妥單槍投影設備及網路。

一、引起動機

小朋友喜不喜歡吃豆花?你知道外面賣的豆花是怎麼做出來嗎?

三、 發展活動

豆花是台灣人很愛吃的平民美食，中國大陸部分地區也稱為豆腐腦，

是由黃豆漿絮凝後形成口感近似於的果凍或布丁狀食品統稱，質地上

比豆腐嫩軟，是一種常見小吃、甜點。

傳統的製作方法，豆花多使用可食用性的石膏粉或滷水凝結，在口感

上因製程技術，容易有明顯的顆粒感。現在多使用新型絮凝劑，比如

葡萄糖酸-δ-內酯，成功率較高、口感更細膩。

1. 豆花含有那些成分? 傳統豆花、布丁豆花你愛吃哪種？

 *傳統豆花、布丁豆花 凝固原理大不同

豆花有傳統豆花、布丁豆花、盒裝豆花等，傳統豆花、布丁豆花與超市販

售的盒裝豆花，同樣都以豆漿為主原料，但口感卻明顯不同。

    「傳統豆花是用石膏或鹽滷作為凝固劑，石膏的鈣離子或鹽滷的鎂離子

帶有正電，會與豆漿中蛋白質上的負電荷相吸，進而形成凝膠結構，凝固
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後就是我們平常吃的豆花。」製作傳統豆花時，石膏通常會再與地瓜粉

（澱粉）混勻，這些澱粉分子糊化後，分子鏈充分展開，穿梭在蛋白結構

中，可以讓豆花凝固後質地更細緻、綿密有彈性。

       至於布丁豆花或盒裝豆花，則是使用洋菜、明膠、吉利丁、布丁粉等

動植物膠，將豆漿製成凍狀，相較於石膏凝固的豆花，口感較為軟嫩，若

用布丁粉製作或添加雞蛋，還會帶有蛋香。

2.成分的分析：舉例-常見的 2 種市售豆花比一比

*中華豆花(花生風味)：水、蔗糖轉化液糖、黃豆(非基改) 、花生醬、洋菜

  粉、香料(米油、芝麻油)脂肪酸、甘油酯、焦糖色素、卵磷脂。

 *愛之味豆漿豆花：水、糖、布丁豆花(磷酸二澱粉、奶精、脫脂奶粉、脂

   肪酸蔗糖酯、乾乾酪素鈉、脂肪酸山梨醇酐酯、脂肪酸甘油酯、碳酸氫

   二鉀、鹿角菜膠) 、蒟蒻粉、刺槐豆膠、氫氧化鈣、豆奶粉、玉米糖膠、

   玉米澱粉、香料。

3. 認識食品添加物

 (1) 石膏→許多人對石膏有許多迷思，認為豆花添加石膏不好，有害健康，

所以現在多改用昂貴的鹽滷取代。

其實做豆花用的是可食用的石膏，而非工業用石膏。食用的石膏是一種中

藥材，所以可以在中藥行及網路購得。用石膏製作豆腐.豆花時一定要用熟

石膏，熟石膏的化學成分是 CaSO4天然硫酸鈣。生石膏的化學成分是

CaSO4．2H2O，因此若買到的是生石膏粉，可用炒鍋乾炒，將水份去除即

可成為熟石膏。

(2) 葡萄糖酸內酯→一般是白色晶體或結晶粉末。幾乎無臭，工業生產中用

葡萄糖進行化學反應後加工處理提純後的食品添加劑。味先甜後酸，，俗

稱：內酯，是一種用途十分廣泛的食品添加劑。食品加工過程中現接觸最

多的是內脂豆腐和豆腐腦，需要用葡萄糖內脂做凝固劑。在自然界中，含

葡萄糖豐富的果糖，蜂蜜等食品中都含有少量的葡萄糖內脂。

傳統的豆腐是用石膏和滷水點成的，現代科學下已經發明了比石膏和滷水

更好的產品——葡萄糖酸內脂。用它點出的豆腐更加細嫩，味道和營養價

值也更高，大家在超市見到的內脂豆腐就是用它點成的。

(3) 蔗糖轉化液糖→轉化糖漿則是用蔗糖加酸水解而成，藉由打斷了蔗糖中

葡萄糖和果糖的建結鍵，產生果糖和葡萄糖一比一的比例。

       至於不少飲料店家宣稱添加蔗糖，但消費者並不知道業者加的是蔗糖
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水解的轉化糖漿，或是混合了果糖糠漿。蔗糖轉化液糖或高果糖糖漿因為

穩定度高、溶解度高，因此常被飲料店家所使用。

       天然的東西吃過多也不見得安全，因此是否使用純蔗糖，含糖量都已

超過每日建議的攝取量 45克，約 9顆方糖，因此最好還是全面減糖，吃過

多糖，不但會肥胖，也會引發痛風或脂肪肝等。

(4) 焦糖色素→知名販售黑糖珍珠鮮奶的飲料店「**堂」，主打「獨家手炒

黑糖」，近日卻傳出不僅是委託工廠機器炒糖，而且黑糖還添加了焦糖色

素，涉嫌廣告不實。一時間「焦糖色素」似乎成了眾矢之的，難道焦糖色

素真的這麼可怕，是萬惡淵藪？焦糖經過梅納反應，會產生獨特的色澤和

香氣，但傳統製法費工且成本高。只要符合政府食品添加物安全規範來使

用焦糖色素就不致於會影響健康，民眾不需要太過恐慌，人體也有代謝這

些物質的能力；如果還是不放心，建議平常可以多喝水、少喝飲料、多吃

蔬果、多運動，有助加速代謝，排除廢物。

(5) 玉米糖膠→又稱三仙膠(Xanthan Gum)、黃原膠

為了增加食品黏稠度、維持膠凍狀態，人們很早就知道從海藻、海菜等東

西中提煉出天然「增稠劑」來應用。這項產品原本應用在工業上，除化妝

品外，乳膠油漆等塗料及牙膏也使用，但直到上世紀 90 年代起，才漸漸開

始於食品添加物這個領域裡大行其道。除了粥品，它還可摻在麵包蛋糕、

冰淇淋、果凍、珍珠奶茶、飲料、各式調味醬等，生活中可說無所不在。

不過，根據醫界曾做過的人體實驗，每天食用 15公克，連續 10天後，腸

道會出現腹脹症狀與腹瀉反應。

(6) 鹿角菜膠→又稱卡拉膠、角叉菜膠、愛爾蘭苔菜膠，是從海洋紅藻海草

中提鍊出來的親水性膠體。鹿角菜膠用作膠凝劑、增稠劑或懸浮劑，可用

於穩定乳液、控制脱液收縮、賦形、膠結和分散。

       應用：鹿角菜膠可應用於巧克力牛奶、牛奶布丁、冰淇淋、嬰兒食品 、

濃縮淡牛奶、攪打起泡沫的天然和人造稀奶油、酸牛奶、加工幹酪和幹酪

注模、餐後水凝膠點心、低熱值果子凍、風味調味品、番茄調料、玩賞動

物食品、肉食品、牙膏、洗劑、雪花膏、藥用懸浮液。在啤酒、果酒生產

工藝中作爲使酒澄清的助劑。

       目前鹿角菜膠爭議

在高溫、酸性條件下可以轉變為「降解鹿角菜膠」極小分子量，容易被腸

胃吸收可能造成腸胃發炎及潰瘍；可能促進腫瘤形成。
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附錄(二) 評量標準與評分指引 

學習目標 豆花 DIY-自製無添加香精及化學添加物的豆花並學習整理料理桌。

學習表現 能和同學分工合作完成豆花製作並一起整理料理桌。

評量標準

主

題
表

現

描

述

A

優秀

B

良好

C

基礎

D

不足

E

落後

1. 能主動積極

參與分組工

作與學習。

2. 能認真、確

實清潔及整

理料理桌並

將器具歸位。

1. 能認真參與

分組工作與

學習。

2. 能確實清潔

及整理料理

桌並將器具

歸位。

1. 能參與分組

工作與學習。

2. 料理桌大致

整理完畢並

能將器具大

致歸位。

1. 分組工作與

學習略顯懶

散。

2. 料理桌的整

理尚有凌亂

疏漏之處。

未達

D 級

評

分

指

引

1. 教師觀察分
組工作與學
習態度。

2. 教師提問能
對答如流。

3. 豆花成品完

整、美味又

好吃。

1. 教師觀察分

組工作與學

習態度。

2. 教師提問大

部分能回答。

3. 豆花成品美

味又好吃。

1. 教師觀察分

組工作與學

習態度。

2. 教師提問部

分能回答，

部分需提示

後回答。

3. 能完成豆花

製作及成型。

1. 教師觀察分

組工作與學

習態度。

2. 教師提問大

部分需待提

示後才能回

答。

3. 豆花成品未

完成。

未達

D 級

評

量

工

具

實作評量表

分數

轉換
90-100 80-90 70-80 60-70 60 以下

分數轉換：可由授課教師達成共識轉化自訂(級距可調整)。


