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單元❶  有趣的豬豬
單元❷  家傳料理記者
單元❸  活力的秘密
單元❹  豬豬的變身秀
單元❺  聰明選章吃好豬
單元❻  智選優質豬肉
單元❼  冰箱偵查隊 
單元❽  生活小當家
單元❾  好豬養成術
單元❿  養豬生生不息
單元⓫  養豬新紀元

單元❶  有趣的豬豬 學習單
單元❷  家傳料理記者 學習單
單元❸  活力的秘密 學習單
單元❹  豬豬的變身秀 學習單
單元❺  聰明選章吃好豬 學習單
單元❻  智選優質豬肉 學習單 
單元❼  冰箱偵查隊 學習單
單元❽  生活小當家 學習單
單元❾  好豬養成術 學習單
單元❿  養豬生生不息 學習單
單元⓫  養豬新紀元 學習單

俗諺說：「沒吃過豬肉，也看過豬走路」。但是你看過豬走路嗎？真實的豬是什麼模樣？
現代看到豬肉的機會比看到豬走路還要多，它常出現在學校午餐、家庭餐桌上，可是我們對豬和豬肉又瞭解多少呢？

本手冊邀請食育老師與畜牧專家，將豬肉相關專業知識轉化成適合親子共學的內容，
設計出可運用在家庭、課堂中的活動和學習單。

每單元提供教學指導TIPS，以及可延伸的教學資訊二則，作為親子及師生閱讀後的討論指引。
由衷希望這份用心，能成為親子共學的教材，除推廣國產優良豬肉外，也讓國人多了解養豬產業的知識，
並帶給教學現場更多教學靈感和啟發，創造更多的運用價值！

【教學手冊】 帶你探索餐桌上的豬肉怎麼來 豬豬小知識你學到了嗎？快來跟大家分享你的心得吧！【學習單】



❶

❷

豬給人的印象常常是髒、臭、笨，但其實這些印
象是不正確的，希望大家透過本手冊認識豬的小知
識，並進一步了解豬對人的貢獻。 

學習單建議引導學童以葉子、小樹枝、色紙撕或貼
裝飾豬豬的外型與泥巴池，學習活用多樣化的創作
方式。

教學指導tips：

雖然我們吃過豬肉，但真的認識豬嗎？ 一起來認識豬豬有趣小知識 ！

如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

台糖通訊
你所不知道的豬—超乎想像！關於豬的種種小知識

1.

2.

01

科學證實豬其實很聰明，可說是高
智商動物。

頭

嗅覺與觸覺靈敏，用鼻子聞到食物
後拱土挖掘出來。

鼻子

出生後就會學習站立，最主要的特
徵是有偶數（4個）腳趾，趾末端有
蹄，所以又叫做偶蹄類動物。

腳

豬豬喜歡在泥巴裡打滾的小秘密

豬豬小檔案

因為豬的散熱器官不發達，天
氣熱時，牠們喜歡泡在水裡或
利用爛泥中的水分帶走皮膚上
的熱氣。乾燥的泥巴黏在身
上，就像幫豬豬穿上盔甲，能
防止外界蚊蟲的叮咬。

英文名：pig / hog / swine
分類：偶蹄目 豬科

Fun!

親子天下
用唸謠學台語： 三隻豬仔



❶

❷

❸

家長可與孩子一同討論學校午餐、家庭餐桌、外食餐廳中有哪些常
出現的豬肉料理。 

教師可請每位學童思考並分享最喜歡的豬肉料理，以及喜愛之理
由。同時說明喜好沒有對錯，每個人都能有自己喜歡的料理。 

如孩子願意可進一步完成單元❺至單元❽的學習單，從認識標章、
採買到料理等活動傳承家的味道。

教學指導tips：

從頭到尾、從裡到外都能做成料理，是豬肉最讓人稱頌之處。不同部位分別能做出哪些料理呢？
讓我們發揮記者的精神進行調查，然後選出家中最受歡迎的豬肉料理吧。

如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

行政院農業委員會-豬主題館
豬肉食譜

台灣優良農產品發展協會
國產驗證豬肉互動式網站

1.

2.

02

肥瘦錯落的梅花肉，是吃
火鍋必備肉品。

豬肉火鍋

耳朵、豬頭皮、豬舌頭等是
麵攤常見美食。

滷味

將前腿醃製後烤的香脆誘人，
是歐洲知名豬腳料理。

德國豬腳

以口感結實後腿肉製作，是日
常生活中常見的加工食品。

貢丸/香腸

將腰內肉沾麵粉、蛋液、麵包
粉再油炸的日式料理。

日式炸豬排

用腹部五花肉、後腿的腿庫或豬腳
製作紅燒料理，國人非常喜愛。

紅燒肉後
腳

蹄膀
（腿庫）

後腿肉
里肌肉

腰內肉

梅花肉

胛
心
肉

豬頰肉

五花肉
前
腿
肉

︵
豬
頸
肉
︶

松
坂
肉



教學指導tips：

豬肉含有人體需要的營養素，如必需胺基酸、維生素B1、鋅。
是優質蛋白質來源。也就是說，一餐菜色裡有豬肉，有助於
生長發育，維持能量代謝，舒緩疲勞與焦慮，好處多多 ！

如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

衛生福利部國民健康署
「國人膳食營養素參考攝取量」第八版

衛生福利部國民健康署
我的餐盤-口訣歌及影片

1.

2.

豬肉含有優質蛋白質、維生素及礦物質，適量攝取有助生長發育，
保持活力。而不同豬肉部位的油脂含量不同，選擇低脂豬肉部位可
降低攝取過多脂肪的機率。 

在家料理豬肉時可用乾煎、滷煮、汆燙、烘烤等方式烹調脂肪含量
高的部位（如松坂肉、五花肉、豬腳、蹄膀）可與食物借油，就不用
再添加多餘油脂。而快炒、汆燙、油炸等短時間加熱方式，適合脂
肪含量低的部位（如前後腿瘦肉或小里肌），能夠維持食材嫩度。

❶

❷

參考資料：「國人膳食營養素參考攝取量」第八版 (Dietary Reference Intakes，DRIs)

豬肉是優質的蛋白質來源之一，依衛福部建議，每餐攝取
一掌心的豆、魚、蛋、肉類，才能滿足一整天所需的蛋白
質。食材可以選擇豬、雞、鴨等肉類，豆類、魚類和蛋類
等蛋白質來源交替食用，飲食多樣化，營養更均衡 ！

乳品類
每天早晚一杯奶
每天1.5-2杯（1杯240毫升）

堅果種子類
堅果種子一茶匙

每餐一茶匙，相當於大拇指第一節大小
約開心果5粒、南瓜子10粒

或葵瓜子10粒

全穀雜糧類
飯跟蔬菜一樣多

至少1/3為未精製全穀雜糧之主食

豆魚蛋肉類
豆魚蛋肉一掌心

豆>魚>蛋>肉類

每餐水果拳頭大
在地當季多變化

蔬菜類
菜比水果多一點
當季且1/3選深色

水果類

維生素B1

50%

蛋白質

31%

鋅

20%

學齡兒童每日一餐攝取煮熟後60公克的豬瘦肉，可達蛋白質每日
建議攝取量的31%，維生素B1的50%和鋅的20%。

03

❸



香腸充填 乾燥

❹

教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

衛生福利部食品藥物管理署
肉毒桿菌 (Clostridium botulinum )

行政院農業委員會
加工肉品添加之硝酸鹽、亞硝酸鹽危害人體健康？

1.

2.

04

生鮮豬肉很美味，但保存期限短，適度加工可以延長豬肉的
食用期限，還能為料理增添不同風味與食用樂趣。

因為要讓加工肉品適當保存，例如香腸，便會添加亞硝酸
鹽。亞硝酸鹽是衛福部食品藥物管理署表列第五類的食品添
加物，是合法可使用之食品添加物，適量且均勻添加能抑制
肉毒桿菌生長，避免發生食物中毒。

❶

❷

❸

可利用學校午餐菜單，引導孩子認識哪些食材是新鮮豬肉（如瘦肉
丁、排骨丁等）和經過加工的豬肉食品（如培根片、裹粉肉排等）。

豬肉因加工與配料方式之不同，而產生不同風味的加工肉品。如能
了解製作方法，能更安心的食用。 

若擔心食用肉類加工食品會攝取過量添加物，可選購通過CAS台灣
優良農產品標章驗證的產品，不要購買標示不明之產品。

生鮮豬腿肉

真空包裝
香腸

絞肉

絞碎 加入肥肉丁、
配料、調味

加入配料、
調味

醃製

成型 水煮打漿

豬肉製品（香腸、貢丸）-製作流程圖

添加亞硝酸鹽

適當保存

無添加亞硝酸鹽

保存不當

肉毒桿菌孢子
不會大量繁殖 安心享受美味

肉毒桿菌孢子
大量繁殖、產生毒素

肉毒桿菌中毒
嚴重可能致命

貢丸

小提醒：肉毒桿菌容易產生神經毒素，只在缺氧環境、室溫下生長。攝食污染該毒  
素的食品，會使患者的呼吸肌肉癱瘓，導致死亡。
凡是添加亞硝酸鹽類的真空肉製品都應放冷藏保存，以維護食品衛生安全。

※



教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

農業兒童網
三章一Q農產品標誌～你認識嗎？

國立宜蘭大學有機產業發展中心
各式標章大解析 ！ 肉品＆農產品篇

1.

2.

05

從豬肉外觀評估品質不容易，因此政府推出相關標章，讓消費者能輕鬆識別國產優質豬肉。
而肉品常見標章有哪些，又分別代表什麼意義呢？

CAS台灣優良農產品標章：國產農產品及其加工品最高
品質代表標章。生產過程嚴格檢驗，食材來源可追溯，
消費者可安心選購。

產銷履歷農產品標章：代表該產品符合安全永續、資訊
公開、可追溯及第三方驗證之核心精神。消費者透過追
溯碼，可看到農產品相關生產紀錄。

有機農產品標章：有機畜產驗證非常嚴格，生產過程須
供應足夠有機飼料、禁用生長促進劑、重視動物福祉、
嚴格規定畜禽保健，流通到販賣要通過有機驗證，並完
整記錄產銷流向。

另外，衛生福利部規定店家包裝食品、散裝食品或直接
供應飲食場所的菜餚，只要原料含有豬或豬可食部位，
都須標示豬肉原料之原產地（即屠宰地），讓消費者可辨
識商家提供的豬肉可食部位與原料產地是否來自臺灣。

屠宰衛生檢查合格標誌：代表生鮮肉品在屠宰過程符合
衛生安全生產流程，凡經屠宰衛生檢查合格的豬隻，豬
皮均蓋有檢查合格標誌供消費者辨識。

國產生鮮豬肉追溯標示：消費者在傳統市場肉舖購買豬
肉時，可追溯購買豬肉的來源牧場、拍賣市場及日期等
資料。

❺

❶

❷

❸

生活中的食品標章有很多，大部分以認識農作物為主。本單元羅列
豬肉常見標章，供大家清楚辨識，安心食用臺灣豬肉。

家長可與孩子分享以前購買豬肉產品的經驗，一起思考消費時認識
標章的好處。

任務一解答為：CAS，並可引導孩子一起認識CAS台灣優良農產品
標章。



Smart!

❶

❷

可引導孩子購買豬肉時，除了豬肉本身品質
及價格以外，販售場所的食品衛生與消費習
慣也是保持豬肉品質很重要的關鍵。

冷鏈系統可確保食品衛生與肉品品質，可指
導學童思考一下無冷鏈系統可能會有的品質
問題。

教學指導tips：

豬肉購買管道多元，如何聰明採購豬肉？有三個注意事項 ：

1.選擇販售店家：選擇使用冷鏈系統避免肉品變質以及符合食品衛生的販售場所。
2.豬肉品質判定：好的瘦肉有彈性，呈現肌肉紋理的淡紅色。若是軟塌滲出血水，
                                   飄散腥臭味，或轉變為褐色，則要注意是否變質。
3.消費習慣養成：避免浪費和大量儲存，購買後適當運用、保存，並在豬肉最美味
                                   時享用完畢，可參考單元❼之內容。 

如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

行政院農業委員會-豬主題館
豬肉挑選

行政院-重要政策
推動農產品全國冷鏈物流

1.

2.

06

❶ 屠宰

由合格屠宰場進行
專業獸醫師檢驗

❷ 0~5°C預冷

一般預冷24小時
快速預冷1小時

❸ 分切包裝

15°C以下控溫環境

❹ 儲存

冷凍-18°C
冷藏4~-2°C

❺ 運輸

冷凍-18°C
冷藏4~-2°C

❻ 販售

冷凍/冷藏販售
細部分切販售

冷鏈系統就是冷凍冷藏供應鏈的簡稱，主要目的是在各個物流環節中，維持低溫環境以確保品質並減少損耗。

也可運用單元❺介紹的「三章一Q」來挑選喔！

臺灣有機
農產品標章

CAS台灣優良
農產品標章

國產生鮮豬肉
追溯標示

產銷履歷
農產品標章



冷凍肉

立即放入冷凍庫，使用前1天放到冷藏退冰。

解凍肉

放置冷藏並於2天內烹調食用。

生鮮豬肉購買回家後，應儘早冷藏或料理，這是守護豬肉新鮮，美味上餐桌前的最後一哩路。
而買回家後如何處理、保存才能吃到最新鮮又安全的豬肉呢？

溫體肉

放置冷藏，並於2天內使用完畢。

冷藏肉

2天內烹調食用最新鮮。可放置冷藏下層獨立空
間或以保鮮盒密封。

豬肉的存放區域溫度越高，
則保存期限越短 ！

食物放進冰箱冷藏或冷凍保存後，是
不是就能鎖住新鮮原味而不會變質呢？
其實，所有食物都有其適合的保鮮賞
味期喔 ！

-18℃以下

保存期限
2~3個月

冷凍肉

7℃以下

保存期限
2~3天

冷藏肉

教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
豬肉的挑選、保存

行政院農業委員會農業主題館-畜產加工
一般肉加工製品保存形式及保存期限

1.

2.

家長可引導孩子思考肉品購買後應如何保存才能真正保鮮。

冷凍肉也有保存期限 ！ 依處理與包裝的不同，一般可能短至3個月，
長到1-2年，建議一般家庭在2-3個月內食用完畢。

生鮮豬肉含有水分，教師可運用自然課中所學水的變化知識，延伸
相關食材小知識：解凍後的肉如果再次冷凍，產生的冰晶會破壞肉
的組織，使口感及新鮮度變差。

07
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❷

❸



教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
豬肉料理及加工應用

農業兒童網-田園小學堂
肉也分顏色？紅肉白肉差在哪裡？

1.

2.

08

家常瓜仔肉是簡單又下飯的料理，肉汁拌飯超美味，是新手
也能煮的家常菜。一起跟著食譜動手做做看。

料理就像在做實驗，慢慢調整配方，變成自己喜歡的口味。
跟著以下的流程去感受、品嚐自己做出來的料理，並根據
文字提示，試著用豐富的詞語描寫這次經驗吧！

❶

❷

學習單建議以「豬絞肉」做為食材，因料理過程需用手攪拌或捏塑
成形，可增加學習感受。教師、家長可引導孩子觀察生肉和熟肉的
顏色差別、料理過程中的顏色變化，再分享品嚐感想。

肉類呈現紅色是因為有肌紅蛋白等色素存在，煮熟後蛋白質發生變
化，顏色就變得比較灰白。可引導學童觀察顏色變化以及沒有血水
可用來判斷肉是否煮熟。

食材 : 豬絞肉300g、脆瓜1罐、青蔥2支、蒜頭3瓣、薑2片
調味料 : 米酒1T、醬油1/2T、太白粉1/2T、砂糖1/2t
                 麻油1T、白胡椒粉1/4t
※備註：15cc為1大匙（1T）、5cc為1小匙（1t）

❶
切蔥花、蒜末、薑末

脆瓜切末

❷
將食材、蔥白及調味料混合

再慢慢倒入脆瓜湯汁
混合攪拌至有點黏性

❸
將餡料倒入

有深度的盤中

❹
放入電鍋蒸熟
（外鍋一杯水）
起鍋時撒上蔥綠

眼睛⸺䔃眼睛看到的顏色、光澤

耳朵⸺䔃咬下食物的聲音、料理時的聲音

雙手⸺䔃料理過程中觸碰食材的感受

鼻子⸺䔃鼻子聞到的氣味、咀嚼食物後蔓延出來的氣味、
曾經在哪裡聞過相同的味道、這個氣味帶來的感受

嘴巴⸺䔃口腔內感受到的味道、舌頭碰到食物的觸感、食
物的軟硬、彈性

❽



教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

行政院農業委員會-豬主題館
豬種改良目的

1.

2.

09

人類大約在一萬年前左右將野豬漸漸馴化成家豬，之後透過
「育種技術」慢慢改變豬的外型、毛色、生長週期與繁殖性能。

1.早期臺灣傳統豬種包含桃園豬、蘭嶼豬等。

2.1970年開始引進生長效率高的歐美豬種，現在市面上肉豬品種大多
    從藍瑞斯（L）、約克夏（Y）、杜洛克（D）這三個品種雜交而來。

3.行政院農業委員會畜產試驗所仍持續進行育種以及豬隻飼養相關研
    究，近幾年育成高畜黑豬與畜試紅豬，供臺灣養豬產業使用。

猜猜看豬要養多久才能上市場販售呢？
以前傳統臺灣黑豬養成約需1年4個月，透過育種技術改良
後，現在養成120kg肉豬只需210天左右就可上市囉 !

❶

❷

教師可向學童說明豬為胎生，而育種技術就是利用親代與子代之間
的相似性，挑選 A.生得多：提高繁殖能力 B.長得快：增進生產效能 
C.肉質好：改良豬肉品質，選育適合市場需要的品種。

因為藍瑞斯(L)有良好的母性、約克夏(Y)有強壯的骨架、杜洛克(D)
有優越的生長速度與肉質，目前市面上吃到的大部分為雜交肉豬
(LYD)，擁有生長速度及飼料利用效率良好的特性。

❾
配種

懷孕分娩
114天

7天

哺乳
28天

離乳後保育期
28天

肉豬生長期
80天

肥育期
74天

上市

藍瑞斯(L)母

二品系種豬(LY)母
約克夏(Y)公

雜交肉豬(LYD)

杜洛克(D)公

LY
D

行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
國產農漁畜產品教材-豬肉

參考資料：豬場經營與管理 http://www.miobuffer.com.tw/clwm/199504/01.htm

※備註：依不同品種及飼養方式，飼養期有所不同。



教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

行政院農業委員會-臺灣農業故事館
豬排泄物處理好，污染防治沒煩惱

行政院農業委員會-政府出版品《農政與農情》
畜牧資源回收再利用之發展與未來

1.

2.

10

動物都會便便，豬也是。養豬產業規模化後，為兼顧居民生活品質與環境保護永續經營的目標，養豬糞尿水必須經過
廢水處理設施多元化利用，轉化成「綠金」，實踐農業循環經濟。一起透過下圖認識「養豬場內糞尿水的循環利用」。

❶

❷

可引導學童認識「肥水不落外人田」諺語涵義。
但在現代，排泄物需經過處理才能回到環境，
若有效運用便能形成「循環經濟」。

以「養豬場內糞尿水的循環利用」圖，讓學童了
解豬糞尿水處理的過程。

❿

養豬場

堆肥 飼料作物

固液分離

收集沼氣

沼氣保暖燈

排入河川好氧處理厭氧處理匯集糞尿水

液體 液體

固體

符合放流水標準
可
再
供
應
農
作
物
水
源

餵
養
豬
隻

為小豬保暖

供應農作物水分、肥分

可發電或熱能 三段式廢水處理：先將糞尿水中的固體與液體分離。
再請不喜歡氧氣的微生物分解並產生沼氣。最後請喜
歡氧氣的微生物接棒處理，把水質變乾淨。



運用智慧物聯網設備，即時掌握畜舍狀
況，讓豬隻在最舒適環境中生長，不易
生病。

教學指導tips： 如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

農業科技決策資訊平台
科技養豬臺灣農業4.0

工業研究院 中分院 農能技術發展部
養豬現代化轉型升級推動網站

1.

2.

11

養豬場主要分布在空間足夠，遠離人口密集區的臺灣中南部。其中雲林縣豬隻最多，屏東縣養豬場最多。
隨著科技發展導入養豬產業，科技化養豬讓臺灣養豬業同時兼顧「動物福利」與「豬肉品質」，讓我們吃到安心與高品質的豬肉。

❶

❷

❸

教師引導學童體認到，經科技導入，臺灣養豬業已建立專業分工，
同時兼顧「動物福利」與「豬肉品質」。

家長與孩子一同觀賞影片中養豬業者的專業介紹，並討論與印象中
的養豬產業有何差異。

教師與家長一同引導學童認識餐桌上的豬肉怎麼來並珍惜得來不易
的每一份豬肉料理。

⓫

提供豬隻營養需求，注重換肉率
與營養均衡。

完善的飼料配方

豬隻在有洞的高架地板上活動，排泄物
會透過地板上的洞掉落地面，保持豬隻活
動區域清潔，也可減少清洗豬舍用水量。

高床設施

有害氣體監控

維持畜舍內良好的空氣品質。

豬隻健康管理

定期健康檢查，幼豬施打疫苗。

大數據養豬場管理系統

透過電腦控制，可隨溫溼度變化自動控
制開或關，能為畜舍降溫、換氣。

溫溼度控制設備 （水簾設施、排風扇、噴霧裝置）

科 技 化 的 養 豬 場

智慧化科技導入養豬產
業，發展對環境及動物
友善的最好的方法。

Technology



有
趣
的
豬
豬

請家長與學童掃描右側 QR code 觀看影片，

一起認識豬豬的身體與各個部位。❶

12

任務一：在豬豬留言板寫下你覺得豬豬有趣的小知識。

任務二：蒐集大自然裡的素材，裝飾自己的豬豬吧！

三
隻
豬
仔

用
唸
謠
學
台
語
： 
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家
傳
料
理
記
者

請小記者在盤子上畫及寫出家裡常見的三道豬肉

料理。請家人從中選出最喜歡的料理。記得訪問

最喜歡的原因喔！

❷

14

票選結果：我們家最喜歡的

料理是

投票人：

投票原因：

投票人：

投票原因：

投票人：

投票原因：

例：紅糟肉

1. 2. 3.
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豬肉的營養讓人活力滿滿，請在方框內畫出你吃

下最愛的豬肉料理時開心的表情與充滿活力的身

體吧！並請在豬豬身上用色筆標記你最喜歡吃的

豬肉料理是使用哪個部位吧！

❸
活
力
的
秘
密

16

豬
頰
肉

後
腳

前
腿
肉

胛
心
肉

五花肉

里肌肉

梅花肉

腰內肉

蹄膀
（腿庫）

松
坂
肉
︵
豬
頸
肉
︶

後
腿
肉
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豬
豬
的
變
身
秀

任務一：早餐店、學校午餐有很多豬肉餐點，請

分類哪些使用新鮮豬肉？哪些使用豬肉加工品？

記得寫下來喔。

任務二：豬肉經過加工後，可延長食用期限。豬

腿肉想成為香腸，你可以找到正確的變身過程嗎？

❹

18

香腸

豬腿肉

絞
碎

調
味

醃
製

乾
燥

充
填

使用新鮮豬肉的餐點名稱

使用豬肉加工品的餐點名稱
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聰
明
選
章
吃
好
豬

你有閱讀過豬肉商品上的文字與標章嗎？請與家

人一起討論並完成任務吧！❺

20

任務一：標章上的英文字母印壞了，請將重複的字母劃掉，用剩下的字母拼出答

案，並根據手冊內容與家人一起寫及畫出這三個字母代表的意思。

任務二：家人平常購買豬肉商品時，會看標章 (  示 ) 嗎？請寫下討論的結果與原因。

答案是： _  _  _
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智
選
優
質
豬
肉

跟著家人一起去市場或超市購買豬絞肉，並製作

圖畫日記，記錄你們家一起採買豬肉的過程。❻

22

地   點

購 買 部 位

品 牌 名 稱

日   期

產 品 標 章 ( 示 )

以 下 有 看 到 的 請 打 勾 ✓

(     )  豬皮上有檢疫合格的紅色印章標誌

(     )  瘦肉可見肌肉紋理、淡紅色

(     )  無明顯腥臭異味或褐色

(     )  沒有血水或滲出液

(     )  是否有標示有效日期 

3 . 豬 肉 挑 選 的 觀 察 重 點

(     )  帶自己的環保容器

(     )  有攜帶保冷袋購買

(     )  其他：

2 . 家 人 購 物 的 觀 察 重 點

常 溫 肉        冷 藏 肉        冷 凍 肉

購 買 的 豬 肉 為 下 列 何 者 請 打 勾 ✓

(     )  有販售「三章一Q」 肉品

(     )  有冷藏或冷凍設備   (     )  有標示產地

(     )  環境乾淨衛生   (     )   攤位明亮無積水

(     )  其他： 

1 . 販 售 店 家 的 觀 察 重 點

臺灣有機農產品標章、產銷履歷農產品標章

CAS 台灣優良農產品標章、國產生鮮豬肉追溯標示



23



冰箱偵查隊要調查多變的豬肉產品，生鮮、料

理、加工製品都不能放過，找找家裡有哪些？分

別藏在哪裡？

❼
冰
箱
偵
查
隊

24

已經放了                     天

保存期限                     天

冷凍庫有：

已經放了                     天

保存期限                     天

冰箱以外有：
請 至 少 寫 一 個 調 查 到 的

「項目」，並計算「存放

了多久」，是否還在保存

期限內呢？

例如：豬肉買回來後要立刻放進冰箱並且快點吃完！

2. 和家人討論如何保存才能維持肉品品

     質？請記錄下來。 

偵查報告

1. 這次冰箱偵查隊調查後有什麼發現？  

     請記錄下來。 

例如：冷凍的豬肉已經記不清是何時買來存放的了！ 

已經放了                     天

保存期限                     天

冷藏庫有：
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生
活
小
當
家

試做一道「豬絞肉」料

理並將食譜與心得以畫

或文字方式記錄下來。

❽

26

料理名稱：

使用的豬肉部位：

烹調 品嚐備料

請列出所用食材 請列出料理步驟 請跟著學習手冊流程

品嚐並寫下感受
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好
豬
養
成
術

❾

28

市面上的豬肉主要以各具特性的純種豬由固定的

配種方式生產。請依照下圖肉豬配種流程，推測

雜交後的豬將擁有何特性？

 雜交肉豬(LYD)

母性佳

泌乳能力佳

產胎數高

藍瑞斯(Landrace) 母

生長快 (  6  個月上市 )

飼料利用效率高

瘦肉率高、肉色好

約克夏(Yorkshire) 公

生長快 (  6  個月上市 )

飼料利用效率高

杜洛克(Duroc) 公

任務一：請寫下你推測雜交肉豬 (LYD) 的

特性。

任務二：育種研究員的任務是選育新品

種，如果你有機會擔任研究員，你會想

針對育種的哪些特性進行研究？（例如：

肉質好）請寫下原因。

可根據手冊內容及學習單提示進行

二品系種豬(LY) 母

產仔數多

仔豬整齊、生長快

飼料利用效率高
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養
豬
生
生
不
息

❿

30

適當處理豬便便能避免污染，使環境永續發展。

請以文字搭配插畫，完成以下任務。

任務一：豬糞尿水需如何處理？

能避免哪些可能的污染？

任務二：「循環利用」的概念對

養豬業與環境有什麼幫助？

把我處理好，我也

能很有貢獻！
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養
豬
新
紀
元

⓫

32

隨著科技發展，養豬業已隨之蛻變，一同

認識養豬業的最新樣貌吧！家長與學童請

掃描右側 QR code 觀看二則影片，試著以簡短

文字，搭配網路資訊，共同完成以下問題：

1. 描述你印象中的養豬業，包含飼養方式、環境等。

訪
問
家
長

學
童
作
答

2. 看完臺灣豬先進飼養的影片後，說說看自己的想法。

訪
問
家
長

學
童
作
答

3. 如果你經營一間養豬場，你覺得需考量哪些事情？

訪
問
家
長

學
童
作
答

《田下大小事》EP17
科技養豬臺灣農業4.0

養自己敢吃的豬
雲林田間智慧化畜舍
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7. 行政院農業委員會
畜產試驗所

更多對豬和豬肉知識就在這！
可以掃描 QR code 看相關網站：

台灣優良農產品發展協會
國產驗證豬肉互動式網站

1.

2. 行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
國產農漁畜產品教材-豬肉

3. 行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
臺灣農產地圖-臺灣豬

台灣優良農產品發展協會
台灣優良農產品標章宣導專區

6.

8. 財團法人中央畜產會
台灣養豬統計手冊

4. 行政院農業委員會
農業主題館-豬主題館

5. 行政院農業委員會
農業主題館-畜牧環保主題館


