
學與教博覽 2022
21世紀教室

食得有尊嚴!
製作軟餐的STEAM教學



本校簡介
陳立禮副校長



課程簡介
盧逸龍老師及鄧文慧老師



活動簡介
● 不少長者面對吞嚥困難，只能享用賣相及味道也

欠佳的糊餐或碎餐。

● 軟餐—能保持食物的原貌及味道，而口感變成果

凍狀，入口即融的新興食物，令長者及吞嚥困難

者都能享受美食。

VS



活動簡介

● 學生透過食物科學來製作色、香、味俱全的特色

美食，讓長者們能食得有「尊嚴」！



課程設計



深化中三科學
中三的食物營養課題

● 認識到不同營養成分的價值

● 了解不同年齡、性別、職業

人士的營養需求

課題好玩
課題有趣吸引

● 賣相精美

● 能動手探究、製作

● 打破「沉悶」學習

● 能滿足大多數同學的需要

人文關懷
緊貼校情
● 推動關愛文化

● 設有長者學苑

● 培養學生敬老及服務精

神

● 幫助吞嚥困難者的長者
都能享受美食

為何是
軟餐？



課堂安排？

- 從人的需求出發
- 為各種議題尋求創新解決方案
- 創造更多的可能性

設計思維



學習目標



學習目標

完成活動後，學生能夠

• 指出長者的膳食需要及吞嚥困難情形［深化課堂］
• 設計食譜來改善長者膳食［創意動腦］
• 培養對長幼共融的關愛態度［價值觀教育］
• 綜合及匯報學習成果［21世紀共通能力］
• 連繫學科與日常生活［提高學習興趣］



預期
學習成果



自主學習元素



自主學習 X 設計思維



預期學習成果
• 設計思維
• 解難及自學能力
• 對科學和周邊事物的好奇心
• 溝通和團體合作
• 促進對社會的關心



跨學科協作

科學 ＋
生活與社會

倫理與宗教

社會角度

價值觀



跨學科協作＋設計思維
生活與社會（1hr)

- 社會角度
- 建立同理心

科學1 (2-3hr)

- 科學角度
- 建立同理心
- 需求定義
- 創意動腦

科學2, 3(6hr)

- 定立成功準
則

- 製作原型

科學4 （3hr)

- 實際測試
- 評價及修定

倫宗(0.5hr)

- 價值觀教育
- 推廣關愛

了解對象的需要 辨識及解決問題 鞏固學習成果



● 起初對老師來說並不熟悉

→ 外間機構專業培訓

軟餐 ---新事物



教師培訓



教師培訓



設計思維
第一步

同理心01.
自主學習
設定目標



設立情境
設計思維
同理心



設立情境

● 生社課堂中播放相關影片

● 代入長者飲食上所面對的困難

→建立同理心

設計思維
同理心



設立情境

● 引入具體案例
○ 「黃婆婆的煩惱」

● 令同學更容易代入情境

● 為往後學習過程訂立目標

自主學習
設定目標

點食得
落呀!



設計思維
第二步

需求定義02.
自主學習
設定目標



吞嚥困難營養需求

自主學習
設定目標設立情境



言語治療師營養師

生涯規劃
設計思維
需求定義



以職業為切入點:

● 對應長者需求
○ 營養
○ 吞嚥困難

● 瞭解工作面向
○ 增加未來想像

生涯規劃
設計思維
需求定義

自主學習
設定目標



設計思維
第三步

創意動腦03.
自主學習

設定目標、自我規劃
自我評價



碎餐 糊餐

軟餐

鼻胃喉

自主學習
設定目標
自我規劃

分析解決方案

設計思維
創意動腦

軟餐真的是比較好的選項嗎?



自主學習
設定目標
自我規劃

從已有3種膳食方案和軟餐中比較:

1. 自行上網搜集資料

2. 量化比較

3. 選擇

分析解決方案

設計思維
創意動腦



設計成功準則: 吞嚥困難

國際吞嚥障礙飲食標準:



設計成功準則: 賣相
設計思維
創意動腦

自主學習
設定目標
自我規劃帶出成功準則需符合標準:

可量化



設計成功準則:營養



深化中三科學知識
設計思維
創意動腦

自主學習
設定目標
自我規劃緊扣中三綜合科學---營養價值

● 六大食物物質的用途

● 不同人士對膳食和營養的需求

→延伸課堂上的知識至現實生活之中



黃婆婆的食譜

飯類

A）生炒糯米飯
B）五穀米飯

甜品

A）花生湯圓
B）黑芝麻湯圓

肉類

A）燒腩仔
B）白切雞

魚類

A）茄汁三文魚
B）香煎三文魚配沙律醬

蔬菜類

A）蠔油生菜
B）蒜香西蘭花

設計思維
創意動腦

自主學習
設定目標
自我規劃
自我評價



設計思維
第四步

製作原型04.
自主學習

自我規劃、自我監控



製作過程



軟滑白切雞
軟餐四天王



製作過程-----擺盤、拍照、打卡



Padlet的使用:  打卡、互評



軟餐原型成品

● 五穀米飯

● 花生湯圓

● 白切雞

● 蒜香西蘭花

● 茄汁三文魚



體驗環節



國際吞嚥障礙飲食標準(IDDSI)



軟餐/糊餐---湯匙傾側測試

https://www.youtube.com/watch?v=OWpCEgK4PB4&feature

=emb_logo

國際吞嚥障礙飲食標準化創辦組織(IDDSI)食物測試

碎餐---餐叉滴漏測試測試

https://www.youtube.com/watch?v=SO9jkt-6ofA

https://www.youtube.com/watch?v=OWpCEgK4PB4&feature=emb_logo
https://www.youtube.com/watch?time_continue=52&v=SO9jkt-6ofA&feature=emb_logo


設計思維
第五步

實際測試05.
自主學習

自我評價、自我修訂



成品測試---食物質地
設計思維
實際測試

自主學習
自我評價
自我修訂



成品測試-順滑度



匙羹傾側測試 -凝結度
1 2



餐叉壓力測試 -軟硬度
1 2



自評與修訂
自主學習
自我評價
自我修訂



自主學習 X 設計思維



總結:
● STEAM

○ 科學：生物、化學知識

○ 科技：分子料理、拍照技巧

○ 工程：食譜選用、煮食儀器使用

○ 藝術：擺盤設計、拍照技巧

○ 數學：比例運用、重量量度、運算

● 設計思維

● 自主學習

● 電子學習



未來展望
陳立禮副校長



謝謝😋

https://emojipedia.org/face-savoring-food/



