
 丙部：計劃書 
計劃名稱：家政 魔法廚房初中 STEM 課程 計劃編號： 

2020/0520 (修訂版) 
 

學校名稱:  
 
直接受惠對象: 
(a) 界別:  幼稚園    小學    中學    特殊學校  (請在適當的空格加上號) 
(b) 受惠對象: (1) 學生: 約 300 人  (級別) ：中一至中六   (2) 教師: 10 人;    

(3) 家長: 30 ;  (4) 其他: 對外開放日參觀者 100 人 (請註明) 
 
計劃時期: 11/2021 至 2/2023 
 
1. 計劃需要： 
1.1 計劃目標 本計劃旨在發展校本初中 STEM 課程，啟發學生學習 STEM

相關科目的興趣，培養他們的自主學習、科學研習、統整、創

意、協作和解難能力。 
1.2 創新元素 STEM 教育旨在發展學生的運用科技知識、協作、解難和發揮

創意技能，這些知識和技能是學生可以在科學、科技、工程和

數學這四個學科學到的。 
本計劃是結合食品科學及家政科技兩個範疇，以魔法廚房的特

色去發展 STEM 教育，於家政室內引入使用電磁爐、慢煮水

池、、電焗爐、紅外線烹飪溫度計、多層電子蒸爐、、分子料

理機等，進行各項科學探究或分子料理的創新烹飪方法，培養

學生 STEM 技能。 
 

1.3 計劃如何配

合校本/學生

的需要 

學校的發展計劃的其中一項重點為發展 STEM 教育，另一方

面就是 BYOD，提供更多機會讓他們透過科學及科技去發掘

興趣和發揮所長。魔法廚房為學生提供動手設計食品實驗或實

踐所學的機會。另外，透過師資培訓活動，可提升教師推行

STEM 教育的能力。課程另一目的是讓學生成為創意小廚師，

培育他們的創意，成為未來的創意廚師。 
 
2. 計劃的可行性： 

2.1 計劃的主要

理念/依據 
本計劃的其一意念是來自教育局《推動 STEM 教育— 發揮創

意潛能》報告(2016 年 12 月)的建議，重點包括： - 更新科

學、科技及數學教育學習領域課程- 增潤學生的學習活動- 加
強學校和教師的專業發展，希望「在科學、科技及數學範疇讓 
學生建立穩固的知識基礎，並提升學生的學習興趣，以助他們

日後在有關範疇升學和就業，應對現今世界的轉變所帶來的挑

戰」(CDC,2015, P.4)。 
第二，烹飪是一門科學。在廚房中可以觀察到很多由科學原理

而發生的魔法 – 例如，一、梅納反應受不同的 pH 值和溫度影

響，對煎牛扒又有什麼幫助？二、在豆漿撞入石膏粉為何可凝



固成豆腐花？三、如何抑制新鮮水果的酵素性褐變呢？ 這些

都能以教育局科技與生活課程發展組的「科技與生活科食品科

學之 STEM 實驗手冊」作為依據。 

  2.2 申請學校對

推行計劃的

準備程度/能
力/經驗/條
件/設施 

電子學習：本校於 2020 學年開始全校實行 BYOD，學生一人一

於課堂上使用，有利課堂即時互動和利用資訊科技進行自主學習

題研習和整理實驗數據。 
 
STEM 活動／工作坊： 
學校自 2013 學年已開始以抽離模式舉辦 STEM 教育活動，具

備舉辦有關活動的經驗。根據過往經驗，學生對動手做的學習

活動甚感興趣，動手做的學習活動有助引起學生的學習及探索

動機，提升他們的創意、協作和解難能力。為了進一步實踐

STEM 教育，本校擬藉本計劃把 STEM 教育融入初中課堂，或

協助有意將學習經歷帶到高中同學，並計劃設立「STEM 科研

及體驗中心」及「魔法廚房」，為本校所有學生以及週邊學校

中小學生提供寶貴的學習機會。 

2.3 校長和教師

的參與程度

及其角色 

學校會成立統籌委員會負責統籌及監察本計劃，成員包括校

長、行政主任、「魔法廚房」相關科目的科主任。教師將參與

教師專業發展活動，讓他們掌握各活動的設計和教學法，以確

保計劃完結後的延續性；擬定學習活動，並採取多元化的學與

教策略，包括翻轉課堂、探究式學習和實驗等；定期進行跨科

協作及檢討會議;並帶領學生舉辦分享活動及比賽，展示學生

的學習成果和交流。 
家政科主任：編寫課程及進行施教，並按施教情況優化教材內

容。協助籌辦 STEM 工作坊及成果分享會。 

2.4 家長的參與

程度 
學校與家教會合作，舉辦家長親子工作坊，讓家長體驗如何進

行分子料理，從而鼓勵及支持學生進行 STEM 活動。 
在學校通訊中介紹計劃，令家長理解及支持計劃。 
在學校資訊日邀請同區小學學生和家長參加 STEM 分子美食

親子工作坊，亦作推擴之用。 

 
2.5 推行時間表：  

日期 
(月/年) 

計劃活動 

11/2021  成立項目小組，商議課程設計及採購計劃。 
12/2021-2/2022  進行家政室設備採購。 

 編寫及修訂初中家政課程的STEM課程設計大綱。 
 相關教師進行專業培訓。 

2/2022-6/2022 
 

 實行初中家政 - 廚法科學廚房課程。 
 與生物科跨科合作，於課後推行學習活動，讓高中選修科學

生探究酵母菌在食品科技上的應用。 



 施行課程 - 每年級各開辦最少2個單元。 
 與家教會合作舉辦分子料理親子工作坊。 

7/2022  於校內試後活動舉辦「分子料理創作比賽」。 
7/2022-8/2022  在校內舉辦STEM 分享會，以展示學生的學習成果。 

  
8/2022  計劃中期檢討，與學校統籌委員會/參與的教師共同檢討課

程推展情況。 
 整理及修訂更新有關教材。 
 商討下學年如何進一步發展校本STEM教育及相關學習活

動。 
9/2022-12/2022  實行初中家政 - 廚法科學廚房課程。 

 施行課程 - 每年級各開辦最少2個單元。 
 學校資訊日 – 舉辦小學推廣活動，邀請區內小學生參加活

動，製作分子料理和介紹其科學原理。 
 校內STEM DAY舉辦分子料理工作坊。 
 與DSE相關科目(生物、化學)老師一起設計教案，並進行觀

課。 
12/2022-2/2023  計劃終期檢討。 

 
2.6 計劃的詳情： 
a.學生活動 

 

活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

「魔法

廚房」 
F.1 

Chap.1 

主題：食物中的澱粉 
推行策略/ 模式： 
探究澱粉的糊化作用 
食物實驗  
不同澱粉（小麥粉、粟粉、澄
麵及糯米粉等）的糊化作用 
1. 在每一個粉盆內，放一種

澱粉，並貼上標籤。 
2. 倒入沸水。 
3. 大力攪拌。 
4. 觀察。 
在製作過程中比較麵糊的清晰

度、黏度、拉絲質感或其他觀

察。 
最後選出一種澱粉去烹調製成

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 了解到澱粉的顆粒會

膨脹，變得柔軟及容

易被消化。 
- 在烹調芡汁、粥品、

麵食、糕點、米飯、

焗薯等食品時可發現

糊化作用。 
- 澱粉可改善食品的質

感如黏稠度、韌度、

幼滑度等。 
- 選擇合適的澱粉製作

食物。 
 
- 製成品：粟米雞蓉羹 



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

品，作出結論。 
 
目標受惠對象：中一級學生 

「魔法

廚房」 
F.1 

Chap.2a 

主題：蛋白質 A 
推行策略/ 模式： 
探究蛋白質的凝結現象 
食物實驗 1 
熱力對蛋白質的影響 
1.將水浴恆溫箱預熱至指定溫

度。 
2.在指定的加熱時間內，把雞

蛋浸在水中。 
3.在冷水下沖洗雞蛋。 
4.打開雞蛋並比較結果：蛋白

的質地、蛋黃的質地、觀察到 
任何液體，以及其他觀察。 
 
目標受惠對象：中一級學生 

1 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：加熱會使

蛋白和蛋黃變硬及變

實。蛋白和蛋黃各含

有不同種類的蛋白

質，而每種蛋白質的

凝固溫度亦有所不

同。 
- 得出結論：蛋白含有

許多不同種類的蛋白

質，它們凝結的溫度

在一個很寬闊的範圍

內。通常，蛋白在約

60oC 便開始凝固，一

些蛋白質更在高達

80oC 時凝固。蛋黃在

65oC 左右開始變濃

稠，並在 70oC 左右開

始凝固。 
 
- 製成品：溫泉蛋、糖

心蛋、烚雞蛋 

「魔法

廚房」 
F.1 

Chap.2
b 

主題：蛋白質 B 
推行策略/ 模式： 
探究蛋白質的凝結現象 
食物實驗 2 
探究添加物對雞蛋凝結的影
響。 
製作燉蛋時，在食譜中附加以

下材料作比較： 
無 

½ 湯匙糖 
50 毫升水 

50 毫升易打起忌廉 

1 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：當加熱雞

蛋時，蛋白和蛋黃的

蛋白質會變性。蛋過

度受熱，會導致蛋白

質過度凝聚和收縮。 
- 得出結論：在製作燉

蛋時會加入一些添加

物來減慢凝結的速

度。令燉蛋達至最滿

意的外觀和質感。 
- 除了熱力，能說出影

響雞蛋凝結的因素 



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

50 毫升牛奶 
1. 在 5 個不同的碗內各發打 1

隻雞蛋。  
2. 在每個碗中加入相應的附

加材料。 
3. 拌勻。  
4. 隔去蛋中的泡沫。  
5. 用鋁紙覆蓋每個碗。  
6. 以中高火蒸 12 分鐘。  
7. 觀察各樣本的質感和外

觀。 
 
目標受惠對象：中一級學生 

 
- 製成品：燉蛋 
 

「魔法

廚房」 
F.1 

Chap.3 

主題：新鮮水果的酵素性褐變 
推行策略/ 模式： 
食物實驗  
探究蘋果中的褐變反應。 
研究冷凍丶冷水丶鹽丶檸檬汁

和熱燙法對保存水果的顏色的

影響。 
 介質 / 條件 
樣本 A 空氣 
樣本 B 保鮮紙 + 冷凍儲存 
樣本 C 蒸餾水 30 毫升 
樣本 D 蒸餾水 30 毫升 + 

鹽 ½ 茶匙 
樣本 E 檸檬汁 1 茶匙 
樣本 F 熱燙（用文火煮 2

分鐘 + 在冰水中浸

泡 2 分鐘） 
1. 把蘋果平均切成 6 件。 
2. 將蘋果分組放入相應介質/

條件的碗中。 
3. 靜置 30 分鐘。 
4. 觀察顏色變化。 
目標受惠對象：中一級學生 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：酵素性褐

變是一種發生在蔬菜

和水果中的化學過

程。 
- 顏色變化是由於酚類

化合物氧化成棕色的

色素。 
- 通過減慢酶的活動和

減少氧化作用，可以

減少褐變反應。 
- 得出結論： 

1.哪一個樣本最多褐

變？ 
2.哪一種方法最能夠

保留蘋果的顏色？ 
3.預備鮮果撻及蘋果

批時，應如何預備蘋

果？為甚麼？ 
 

- 製成品：蘋果沙律 



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

「魔法

廚房」 
F.1 

Chap.4 

主題：酸鹼值對綠色蔬菜的影

響 
推行策略/ 模式： 
研究在不同酸鹼值下烹調綠色

蔬菜時，蔬菜顏色和質地的變

化。 
食物實驗  
加熱綠色的蔬菜。 
 烹調介質 

水 附加材料 

樣

本 
A 

800 毫升 -- 

樣

本 
B 

800 毫升 食用梳打

粉 1 茶匙 

樣

本 
C 

800 毫升 醋 2 湯匙 

1. 在鍋中，將烹調介質煮

沸。 
2. 加入綠色蔬菜後煮 3 分

鐘。 
3. 記錄煮熟的蔬菜的顏色和

質地。 
 
目標受惠對象：中一級學生 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：葉綠素的

穩定性受酸鹼值影

響。 
- 把綠色蔬菜加熱後，

酸性物質會從細胞中

釋放到烹調介質中。

烹調介質中的酸性把

葉綠素轉化成脫鎂葉

綠素。綠色蔬菜的顏

色由鮮綠色變成無光

澤橄欖棕色。 
- 得出結論： 
- 1. 哪一種烹調介質顯

著地改變了綠色蔬菜

的顏色 
- 2. 哪一種烹調介質可

以加快纖維素的分

解，產生較軟的質

地。 
- 3. 如果在鹼性介質中

烹調蔬菜的時間過

長，會怎樣。 
- 4. 除了改變烹調介質

的酸鹼值，有甚麼方

法可以阻止細胞的酸

性影響綠色蔬菜的顏

色。 
 

- 製成品：菜心炒牛肉 

「魔法

廚房」 
F.2 

Chap.1 

主題：膨脹劑的功能 
推行策略/ 模式： 
研究不同類型的膨脹劑（發

粉、食用梳打粉、酵母）如何

影響鬆餅的質量。 
食物實驗 
不同膨脹劑在鬆餅中的作用 
膨脹劑的種類： 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：發粉和食

用梳打粉含有不同的

成份，酸鹼值不同，

所以要應用於不同的

材料。酵母是一種微

生物，發酵時會產生

二氧化碳，但一定要

給予足夠時間發酵。 



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

樣本 A 發粉 
樣本 B 食用梳打粉 
樣本 C 酵母 
樣本 D 沒有 
1. 準備 4 個鬆餅樣本，其中

三個用三種不同的膨脹

劑。預備樣本 C 時，把酵

母和牛奶混合，不用和麵

粉同篩。 
2. 比較結果。包括形態、質

地（膨鬆的程度）、味道

和其它觀察。 
 
目標受惠對象：中二級學生 

- 得出結論： 
不同膨脹劑會用於不

同產品中。學生試列

出使用發粉、食用梳

打粉及酵母的產品，

並解釋為甚麼該膨脹

劑適合用來製作這些

產品。 
 

- 製成品：朱古力鬆餅 

「魔法

廚房」 
F.2 

Chap.2 

主題：糖對於海綿蛋糕質量的

影響 
推行策略/ 模式： 
研究不同份量的糖如何影響海

綿蛋糕的質量。 
食物實驗 
不同份量的糖對海綿蛋糕的影
響 
糖的份量： 
樣本 A 0 g 
樣本 B 16 g 
樣本 C 32 g 
樣本 D 48 g 
樣本 E 64 g 

1. 按照食譜，準備五款不同

糖份的樣本。 
2. 觀察樣本的表面。 
3. 切割樣本成兩半，並觀察

每邊的橫截面。 
4. 比較結果。包括體積、顏

色、質地、濕潤度和其他

觀察。 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：糖有保留

烘焙產品水份的特質

及能增加烘焙產品的

體積。 
- 糖不足，產生的泡沫

會不太穩定。雞蛋的

蛋白質變得沒有彈性

及不細嫩。 
- 由於糖可吸引水份，

令烘焙產品變得柔

軟。愈多糖份，產品

愈濕潤。 
- 過量的糖會提升雞蛋

蛋白質的凝固溫度。

這可能會導致蛋糕下

沉，蛋糕在形成外殼

前空氣已經流失了，

導致體積下降，紋理

會呈膠狀和外殼顏色

過度焦黃。 
- 得出結論： 

1. 哪一個樣本的體



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

 
目標受惠對象：中二級學生 

積比較大、濕潤度比

較好、質地較柔嫩，

從而討論得出砂糖和

雞蛋的最佳比例。 
2. 思考除了糖的份量

外，還有甚麼因素會

影響海綿蛋糕的顏色

和質地。 
 

- 製成品：海綿蛋糕 

「魔法

廚房」 
F.2 

Chap.3 

主題：焦糖化 
推行策略/ 模式： 
探究不同種類的糖的焦糖化溫

度。 
食物實驗 
蔗糖和果糖的焦糖化 
 蔗糖 果糖 水 
樣本

A 
150
克 

-- 75 毫

升 
樣本

B 
-- 150

克 
75 毫

升 
1. 在鍋內，用水把糖溶解。 
2. 用中高火把溶液加熱，並

不停攪拌。 
3. 使用溫度計來檢查糖漿的

溫度。 
4. 記錄褐色色素開始形成的

溫度。 
5. 繼續加熱一分鐘。 
6. 觀察顏色和香味的變化。 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：焦糖化是

糖的熱分解。當糖被

加熱時，糖分子被分

解後產生新的芳香分

子和顏色。 
- 因此，把糖高溫加熱

後會形成帶有焦糖味

的褐色焦糖色素。 
- 要焦糖化不同種類的

糖需要有不同的溫

度。 
- 得出結論： 

1. 兩種糖的焦糖化溫

度分別是什麼? 
2. 如何在食品烹調時

應用已焦糖化的糖

漿？ 
3. 除了顏色和香味的

改變，已焦糖化的糖

漿還有甚麼改變？ 
 

-     製成品： 焦糖香蕉 

「魔法

廚房」 
F.2 

Chap.4 

主題：用麥芽糊精令油脂脫水 
推行策略/ 模式： 
研究麥芽糊精怎樣令油脂脫

水。 

4 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：麥芽糖是

從玉米澱粉分子中提

取出來的澱粉，外形

呈非常細的粉末，有



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

應該以上現象，創作出以脂質

為題的創意分子料理。 
食物實驗 
製作粉狀橄欖油 
步驟 
1. 把 6g 橄欖油放在粉盤中。 
2. 逐少添加 4g 麥芽糊精。每

次添加後拌勻，直到形成

碎屑。 
3. 觀察其質感、形態和口

感。 

良好的溶解度（包括

冷熱），混合油形成

粗粒，遇水即溶。 
 
- 思考問題： 
1. 粉狀橄欖油與口腔中

的唾液接觸會發生什

麼？ 
2. 有什麼其他材料可以

替代橄欖油？ 
 
- 創作料理： 

利用麥芽糊精的特

性，以原有食譜改編

或創作分子料理。 

「魔法

廚房」 
F.2 

Chap.5 

主題：嶄新烹調工具  
推行策略/ 模式： 
利用氣炸焗爐多功能壓力鍋烹

調日式滑蛋豬扒飯，跟使用電

磁爐和煤氣爐的傳統油炸方法

作出比較。例如：所需時間、

油脂、電力等。 

3 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：不同烹調 
工具的運作原理，為

不同菜式選擇適合的

烹調工具：多功能壓

力鍋、電磁爐和煤氣

爐的 
 
- 製成品：日式滑蛋豬

扒飯 

「魔法

廚房」 
F.3 

Chap.1 

主題：運用水狀膠體將液體轉

化為固體 
推行策略/ 模式： 
研究水狀膠體冷卻時將液體轉

為固體的物理轉化。 
食物實驗 
製作豆奶意大利麵條 
步驟 
1. 將針筒尖端插入膠管中。 
2. 準備一盆冰水。 
3. 將液體和菜膠加熱至 80oC

左右。離火。 

4 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理： 
水狀膠體，通常稱為

樹膠，是植物、動

物、微生物或合成來

源的親水性聚合物，

通常含有許多羥基，

並且可以是高分子電

解質。水狀膠體的例

子有卡拉膠（菜

膠）、藻酸鹽、瓊

脂、魚膠、果膠和澱

粉。 



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

4. 用漏斗將液體轉移到針

筒。 
5. 將液體灌入長管中，把膠

管浸在冰水中冷卻 2 分

鐘。 
6. 繼續灌注，把成分擠出。 
7. 觀察。 
8.  

 
- 得出結論：思考問題 

1. 為什麼要把液體加

熱？ 
2. 有什麼其他材料可

以替代菜膠？ 
3. 除了豆奶以外，還

可以使用什麼液體？ 
 

- 製成品：豆奶意大利

麵條 
 
- 創作料理： 

利用水狀膠體的特

性，以原有食譜改編

或創作分子料理。 

「魔法

廚房」 
F.3 

Chap.2 

主題：球化 
推行策略/ 模式： 
研究化學反應如何改變食物的

物理性質。 
食物實驗 
製作咖啡魚子醬 ── 液體外
層的凝膠狀薄膜的形成。 
步驟 
1. 將藻酸鹽加入已加熱的咖

啡中。 
2. 用手提式拌打機攪拌直至

藻酸鹽完全溶解於咖啡

中。 
3. 將鈣鹽和蒸餾水加入食物

盒中。 
4. 當咖啡溫度降至 50-60oC

時，用滴管緩慢地把咖啡

滴入水中。 
5. 將咖啡液滴移入另一個盛

有飲用水的食物盒中，用

於沖洗。 

4 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理： 
藻酸鹽由棕色海藻精

製而成。它能迅速吸

水。 
藻酸鈣是非水溶性、

凝膠狀的奶油色物

質，可以通過將氯化

鈣水溶液加入到藻酸

鈉水溶液中而產生。 
當含有藻酸鈉的液體

滴入另一含有氯化鈣

的液體中時，液滴的

周圍將瞬時形成一層

薄膜。 
球化是這些液滴的烹

飪過程，在視覺和質

地上和魚子相似。 
 

- 得出結論：產生這樣

的球體有兩種主要的

方法，球化和反向球



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

6. 觀察。 
 

化。使用哪種方法取

決於液體的酸鹼度和

鈣含量。 
 

- 製成品：咖啡魚子醬 
  
- 創作料理： 

以原有食譜改編或創

作分子料理。 

「魔法

廚房」 
F.3 

Chap.3 

主題：氣泡 
推行策略/ 模式： 
製作泡沫醬汁分子料理。 
食譜 
利用卵磷脂和泡沫機製作 
草莓泡沫汁香煎鱸魚 
 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：氣泡卵磷

脂是大豆油通過蒸發

而分離出来的，是理

想的泡沫制造原料，

在乳化液體方面有著

明顯效果。 
- 奶類的泡沫比較穩

定，但是如果我们想

要使蔬菜汁也產生想

奶泡一样豐富而穩定

泡沫就必须要借助于

大豆卵磷脂了。 
 

- 製成品：草莓泡沫汁

香煎鱸魚 

「魔法

廚房」 
F.3 

Chap.4 

主題：蛋白質 C 
推行策略/ 模式： 
製作豆腐花。 
食譜 
在豆漿加入食用石膏粉，變成

啫喱狀的豆腐花。 
 

2 節 
x 35
分鐘 

家政科老師 - 明白原理：豆漿中的

蛋白質膠體，與食用

石膏粉(碳酸鈣)中的

鈣離子產生蛋白質交

聯反應，使其物理狀

態變成半固體狀態。 
- 如進一步把水份壓

走，則形成豆腐。 
 

- 製成品：豆腐花 

STEM 主題：生物發麵劑 3 節 生物科老師 - 中五級生物科選修學



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

跨科 – 
生物

STEM
活動 
 

推行策略/ 模式： 
中五級生物科選修學生參與家

政室活動 
探究不同因素對酵母菌的影響 
食物實驗 
製作中式饅頭 

x 35
分鐘 

家政科老師 生能明白原理：酵母

是生物性膨脹劑，是

非常小的單細胞微生

物，它能分解糖成為

能量，這個過程被稱

為發酵，而發酵過程

的產品有二氧化碳、

酒精、能量和風味分

子。 
- 學生能找到合適的溫

度和材料可以讓酵母

放出更多二拿化碳。 
- 烹調饅頭時，當溫度

上升時，二氧化碳變

暖，並移動到已存在

的氣泡，使氣泡膨

脹。 
 
學生能： 

- 舉出一種能產生二氧

化碳的生物性膨脹

劑。 
- 舉出一種能產生二氧

化碳的化學性膨脹

劑。 
- 指出是澱粉或糖份，

經過酶分解後可以成

為酵母的食物？ 
 

製成品：中式饅頭 

STEM
DAY/ 
 
資訊日

活動/ 
 
分子料

主題：球化 (反向球化) 
人數：24 人 
每節時間：1 小時 
 
食物製作 
芒果乳酪太陽蛋杯子甜品 
 

多次 
 
半日

至全

日活

動 

家政科老師 - 學生/參加者能明白原

理： 
- 藻酸鹽由棕色海藻精

製而成。它能迅速吸

水。當含有藻酸鈉的

液體滴入另一含有氯

化鈣的液體中時，液



活動名

稱 
內容 

(包括：主題、推行策略/ 模
式、目標受惠對象及其挑選準

則等) 

節數

及每

節所

需時

間 

參與教師及/
或受聘人員 
(包括：角

色、講者/ 導
師的資歷及
經驗要求等) 

預期學習成果 

理工作

坊 
步驟 
1. 在原味乳酪中加入已溶解

魚膠粉水，注入小杯子中

雪藏凝固。 
2. 將乳酸鈣加入芒果汁中。 
3. 用電動打蛋器攪拌 1-2 分

鐘直至乳酸鈣完全溶解。 
4. 將海藻酸鈉和蒸餾水混

合，用電動打蛋器攪拌 1-
2 分鐘直至完全溶解。 

5. 用湯匙緩慢地把芒果汁放

到海藻酸鈉溶液中 2-3 分

鐘。然後移入另一個盛有

飲用水的碗浸洗 30 秒。 
6. 先把乳酪中央挖一小洞，

把芒果汁蛋黃中央即成。 

滴的周圍將瞬時形成

一層薄膜。 
- 反向球化：反向晶球

化較常用來做大體積

的球化分子料理，即

是將含有鈣離子的液

體加入含有藻酸鈉的

液體，形成體積較大

的球化分子料理， 
 

預期所有參加者能成功

製作一杯芒果乳酪太陽

蛋杯子甜品  

STEM
分享活

動 

1. 於學期末舉辦學生分享及

攤位活動，回顧計劃活動

內容，以總結學生學習經

驗，展示學生學習成果。 
2. 與同校或友校分享 STEM

教案和成果 

多次

半日 
活動 

STEM 小組

教師 
- 展示學生學習成果，

肯定學生的成就，鼓

勵他們進一步探索 
- 與同行教師檢討及發

展專業聯網。 

 
b.教師培訓 

 

活動名稱 內容(包括：主題、推行策
略/ 模式、目標受惠對象

及其挑選準則等) 

 節數及每節

所需時間 
參與教師及/或
受聘人員(包
括：角色、講

者/ 導師的資

歷及經驗要求

等) 

預期學習成果 

分子料理

工作坊 
主題：分子料理工作坊 
內容： 
1. 真空低溫烹調法 
2. 泡沫技巧 

3 小時/$780 家政科老師 
 
高中生物或化

學老師 

- 能學習分子料

理的烹飪技巧 
- 理解背後的科

學原理 



3. 煙燻技巧 
4. 精品海綿 

 
c.設備 

 建議購買的設備詳情 該項設備如何有助達成計劃的目標 及 
如適用，預期的使用率 

1 科學實驗儀器 9 套 
(如燒杯、試管、試管架、針筒、滴管、

溫度計、電子磅等) 

- 能進行公平測試和一般科學理論實

驗。 
- 「魔法廚房」F.3 Chap.1 

2 專業廚師機 4 部 - 「魔法廚房」F.2 Chap.1 
- 「魔法廚房」F.2 Chap.2 
 

3 即熱式電熱水器 3 部 - 方便學生取得熱水清潔器材和做水

浴器。 
4 氣炸焗爐 6 部 - 「魔法廚房」F.2 Chap.5 

- 改良及最新的氣炸鍋，用以製作大

部分食品，而且能教導以空氣作對

流，以加強傳熱目的。 
5 低溫慢煮套裝 4 部 - 「魔法廚房」F.1 Chap.2a 

- 用以進一步探究動物肉類的慢煮料

理。 
6 智能多功能壓力鍋 4 部 - 「魔法廚房」F.2 Chap.5 

- 用以教授不同烹調方法。 
7 電磁爐連座地焗爐 6 部 - 用於大部分課程中的烹煮。 

- 讓學生使用電磁爐和煤氣爐進行學

習活動，從中反思不同工具的用後

感。 
8 分子料理機 8 部 - 「魔法廚房」F.3 Chap.2 

- 「魔法廚房」F.3 Chap.3 
- STEM 分子美食親子工作坊 
- 用以製作球化、氣泡及煙燻等分子

料理。 
9 抽油煙機 4 部 - 用於大部分課程中的烹煮。 
10 家具 (廚櫃、工作臺和儲物櫃)  - 學生分組上課之用。 

- 用以安放新購置設備之用。 
- 教師進行示範之用。 
- 資訊日活動/STEM 分子美食親子工

作坊能容納更多家長和學生進行親

子工作坊。 
-  

 
 
 
 



d. 工程 (如適用) 
 建議的工程項目詳情 該項工程如何有助達成計劃的目標 

及如適用，預期的使用率 
   
  

 
e. 校本課程的特色(如適用) 
為發展校本 STEM 教育，本計劃中會選購較新穎的智能科技產品，例如分子料理器材，

讓學生能接觸市面上先進之科技，又或者與業界相關的場景，有助預備學生的生涯規劃

發展。本校校本課程的目的之一是透過培訓學生的 STEM 能力，從而解決生活難題，鞏

固所學，並發揮創意，提升學生的協作和解難能力。 
 
f. 其他活動(如適用，並闡述這些活動如何有助達成計劃的目標) 
學生的創意料理可以結集成小冊子作為宣傳。食品亦可用於本校一年一度的高桌晚宴，

用以宴請校友、老師、得獎學生和家長等，讓魔法廚房的產品得以利用，增強學生的自

信心和成就感。 
 
 

 
 
2.7 財政預算 
申請撥款總額: HK$ 224,600  

開支類別* 開支細項的詳情 理據 
(請提供每項開支細項的理

據，包括所聘請人員的資

歷及經驗要求) 

開支細項 金額(HK$) 

a. 服務 教師培訓課程$780 x 3 小時  
最多 5 位老師參加 

$2340 舉辦教師發展活動，有助

教師設計及推展校本

STEM 教育課程 
b. 設備 科學實驗儀器 9 套 

(如燒杯、試管、試管架、

針筒、滴管、溫度計、電

子磅等) 

$4,500 能進行公平測試和一般科

學理論實。 

專業廚師機 4 部 $11,600 於「魔法廚房」中一至中

三級課程中使用 
 

即熱式電熱水器 3 部 $4,000 
氣炸焗爐 2 部 $2,400 
低溫慢煮套裝 4 部 $8,800 
智能多功能壓力鍋 4 部 $5,500 
電磁爐連座地焗爐 6 部 $84,000 
分子料理機 8 部 $9,000 
抽油煙機 4 部 $16,000 
家具 (廚櫃、工作臺和儲物

櫃)  
$60,000 
 

c. 一般開支 雜項和消耗品 $5,064 購買分子料理之材料。 



審計費用 $5,000  
d. 應急費用 應急費用 $6,396  

 

申請總額(HKD)： $224,600 
*(i) 在訂定預算時，申請人應參閱基金的價格標準。員工的招聘和貨品及服務的採購必須以公

開、公平及具競爭性的方式進行。申請人可刪除不適用的開支類別。 

(ii) 如計劃涉及學校改善工程，可預留一筆不超過總工程費百分之十的應急費用。 

(iii)為期超過一年的計劃，可預留應急費用，但一般不應超過扣除員工開支及總工程費(包括工

程的應急費用)後的總預算額的百分之三。 
 
3. 計劃的預期成果 
3.1 成品/ 成果 學與教資源    教材套 

電子成品*(請列明) _________________ 
 其他(請列明) ：學生成品、食譜 
*如申請人計劃將電子成品上載於香港教育城，可致
電 2624 1000 與香港教育城聯絡。 

3.2 計劃對優質教育/學校發

展的正面影響 
本計劃透過硬件設置、課程發展及教師專業

培訓，有助學校有系統地規劃及發展 STEM
教育，培育學生成為二十一世紀的學習者。 
魔法廚房集合實驗和烹飪課程、科技、職場

於一身，令學生享受進行科學探究的樂趣，

喜愛學習，及早為人生作好生涯規劃。 
 
******************************************************************** 
如申請撥款總額超過$200,000，請完成第 3.4 及 3.5 部份。 
 
3.4 評鑑 
請建議具體的評鑑方法及成功準則。 
(例子：課堂觀察、問卷調查、重點小組訪問、前測/ 後測) 
透過 教師觀察 / 家長活動問卷 / 學生問卷  /  教師專業分享會問卷 及學生在

「魔法廚房課程」的成績表現，評估以下各項的成效： 
1. 推行校本初中魔法廚房課程的成效 

(表現指標：70% 教師觀察及學生同意該課程有助學校推展 STEM 教育) 
2. 提升學生對創意飲食行業的認識和興趣 

(表現指標：70% 教師觀察及學生同意該課程能有效增加學生學習相關科

目的興趣) 
3. 提升學生的創意、協作及解難能力 

(表現指標：70% 教師觀察及學生同意該課程能有助提升學生的相關能力) 
4. 提升學生對飲食行業的認識和興趣 

(表現指標: 70%教師認為該計劃有助提升他們推行 STEM 教育的信心) 
 
3.5 計劃的可持續發展 
- 在計劃完結後，本校將會繼續善用「魔法廚房」的相關設備及器材，舉辦

學生或親子的學與教活動，也可舉辦或外借給同區中小學作為烹飪比賽場

地。 



- 烹飪工作枱和 café 水吧場景可讓學生進行有關飲食行業的訓練，及早體驗

和計劃生涯規劃。 
- 本校會於計劃完結時與學校統籌委員會及參與的教師舉行檢討會，並計劃

如何進一步推展校本 STEM 教育，以及設計不同主題的學與教活動。 
 
3.6 推廣 
請擬備計劃向學界推廣計劃值得分享的成果。 
(例子：座談會、學習圈) 
- 本校打算舉辦一次計劃分享會(類同本校的 STEM 科研及體驗中心計劃)，邀

請區內的中小學教師參加，展示學生的學習成果， 並由參與教師分享計劃內

容及推行 STEM 活動的心得。 
- 每年邀請小學學生及家長參與 STEM 活動日舉辦的親子分子料理工作坊。 
- 活動花絮及製成品可上載學校網頁或香港教育城供教師參考。 

 
3.7 校方聲明 
本校 
1. 會提供煤氣爐和電磁爐供學生進行烹調學習活動，讓他們掌握不同工具的

用法； 
2. 確保教師在學習活動中會採取多元化的學與教策略，以培養學生的創意，

以及發展他們應用科學知識、協作和解難的能力； 
3. 會加強教師的專業培訓和承擔角色，讓他們掌握各活動的設計和教學法，

以確保計劃完結後的延續性； 
4. 確保所有貨品(包括設備)及服務的採購是公開、公平及具競爭性的方式進

行，並須採取措施以避免採購過程出現任何實際或被視為有利益衝突的情

況； 
5. 確認計劃成品的版權屬優質教育基金所有，並嚴禁服務供應商複製、改

編、分發、發布或向公眾提供成品作商業用途；及 
6. 確保擬發展的學與教材料切合學生的學習需要、程度、年齡和能力，並確

保有關內容及資料正確、完整、客觀和持平。 
 
3.8 資產運用計劃 
類別 項目／說明 數量 總值 建議的調配

計劃 

其他 科學實驗儀器 
(如燒杯、試管、試管

架、針筒、滴管、溫度

計、電子磅等) 

9 套 $4,500 計劃完成後

供課堂及學

校活動繼續

使用 
專業廚師機 4 部 $11,600 
即熱式電熱水器 3 部 $4,000 
氣炸焗爐 2 部 $2,400 
低溫慢煮套裝 4 部 $8,800 
智能多功能壓力鍋 4 部 $5,500 
電磁爐連座地焗爐  6 部 $84,000 
分子料理機  8 部 $9,000 
抽油煙機 4 部 $16,000 



家具 (廚櫃、工作臺和

儲物櫃)  
/ $60,000 

 
 

 
3.9 
遞交報告時間表 
 
本校承諾準時按以下日期遞交合規格的報告 

計劃管理 財政管理 
（須透過「網上計劃管理系統」提交） （須連同證明文件的硬複本， 

以郵寄方式或親自提交） 
報告類別及涵蓋時間 報告到期日 報告類別及涵蓋時間 報告到期日 

計劃進度報告 
01/11/2021 - 30/04/2022 

  
31/05/2022 

  
/ 

  
/ 

計劃進度報告 
01/05/2022 - 31/10/2022 

  
30/11/2022 

中期財政報告 
01/11/2021 - 31/10/2022 

  
30/11/2022 

計劃總結報告 
01/11/2021 - 28/02/2023 

  
31/05/2023 

財政總結報告 
01/11/2022 - 28/02/2023 

  
31/05/2023 

 

 
 


