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與課程相關5年內(2017以後)之research paper，
期刊如下頁。
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在大學裡，你是來學
能力的

搜尋資料的能力

篩選資料的能力

閱讀資料的能力

分析資料的能力

創新的能力
7

社會快速變化，現在的工
作快速消失，未來的工作
尚未產生
理論和知識很快變成實務
和常識
活到老，學到老

美國前教育部長Richard Riley認為，2010年最迫切需要的十
種工作，2004年時根本不存在。我們必須教導現在的學生畢
業後投入目前還不存在的工作，使用根本還沒發明的科技，
解決我們從未想像過的問題。
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