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壹、課程計畫概述（可複製原有計畫書表單，依實際授課情形修正內容） 

一、課程實施對象 

申請學校 (臺東縣立知本國民中學請填寫完整校名) 

授課教師 劉吉益 

申請類別 ■ 設計教育課程（至少 6 小時）□ 基本設計（18 小時）   

課程執行類別 ■ 國民中學   □ 普通型高中   □ 技術型高中   □ 綜合型高中 

授課年級 ■ 國一   □ 國二   □ 國三   □ 高一   □ 高二   □ 高三 

班級類型 ■ 普通班   □ 美術班 

高中課程類型 □ 多元選修   □加深加廣   □ 其他：＿＿＿＿＿＿＿＿ 

班級數 4班 學生數 62名學生 

二、課程綱要與教學進度 

課程名稱 優雅的盛會 

操作構面 ■ 色彩■ 質感  □ 比例  □ 構成  □ 結構  ■ 構造 

重大議題 
■ 特別聚焦：多元文化( 若有，請填寫 1 項 ) 

■ 相關觸及：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ ( 若有，請填最多 3 項 ) 

課程主題 

選填項目 

【A】教育部 108 課綱之 19 項重大議題 

A1.性別平等、A8.家庭教育、A17.多元文化 

【B】SDGs 聯合國「 2030 永續發展目標」 

B5.性別平權、B6.淨水及衛生。 

創新課程說

明 

■ 延續本人課程： 

110 下學期，課程名稱 優雅的盛會 

（可複選，可自行增加） 

本次課程設計創意作法： 

1.結合重大議題「A17多元文化」及永須發展目標「B6淨水與衛生」相關議題；不同

民族文化有用手當容器吃飯，您認為衛不衛生？(印度) 

2. 結合家庭教育及性別平等，一定要男主外女主內的舊思維進行討論。 
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一、課綱核心素養 （請勾選符合項目） 

A.自主行動 □ A1.身心素質與自我精進 □ A2.系統思考與解決問題  □ A3.規劃執行與創新應變 

B.溝通互動 □ B1.符號運用與溝通表達 □ B2.科技資訊與媒體素養 □ B3.藝術涵養與美感素養 

C.社會參與 □ C1.道德實踐與公民意識 □ C2.人際關係與團隊合作 □ C3.多元文化與國際理解 

二、學生先修科目或先備能力（300字左右） 

學生先修科目或先備能力： 

■並未修習美感教育課程:(七、八年級) 

先備能力：學生對於繪畫基本技法都有嘗試過經驗，但在精熟部分，除九年級部份班級上過美感課程

學生外，多數學生仍無法熟練使用工具操作。 

三、課程概述（300字左右） 

 ■課程活動簡介（300 字左右）： 

本課程主題名稱叫做『優雅的盛會』。民以食為天，每個熱愛生活的人，應該都沒有辦法接受，隨

隨便便用塑膠碗就盛滿食物吧!主廚們為了討好嘴刁的食客，在擺盤上煞費苦心，他們把餐盤當做畫

板，精雕細琢的創作藝術料理，利用食材的紋理、顏色、形狀、結構，來平衡視覺與味覺，讓人還

沒有嚐到美食，就先醉在這擺盤裡。 

為什麼你做出的菜不好看，原因在於擺盤！食物擺盤可以營造用餐氣氛，也可以展現出生活美感的一

面，本設計以「色彩」、「質感」、「構造」為主軸，分為中西餐擺盤的區別、顏色的搭配彰顯菜餚的風

度、食物擺盤的技巧、擺盤的基本形式及擺盤注意要點。首先要選對器皿，尤其是白色可以襯托食物；

不管是什麼外型白色器皿是最好搭配的；再來可以考慮裝在醬料碟的小碗當中和主食分開，可以造型

讓食物看起來不會混成一團，還要考慮主餐配菜的配置(配菜的任務是增加觀感度、營養度；具有畫

龍點睛的效果)；最後增加水果食物色彩視覺的效果。不管有多少個訣竅，食物擺盤最重要的是考量

時間，為了裝飾而延誤上菜的時機會失去擺盤的意義。 

引導學生了解食材與容器顏色，從自然形式與人為生活中，認識色彩美的形式原理。 

 能分辨視覺藝術作品(餐盤作品)中，線條、形狀與色彩的特徵。 

 自然景物色彩的欣賞、觀察與習作，體會並探討色彩的美妙。 

 能分辨視覺藝術作品(餐盤作品)中，表現明暗、肌理與質感的方式。 

 運用各種材質特點，能營造用餐氣氛，設計出視覺饗宴的美食。 

四、課程目標 

美感觀察 

1.經過『優雅的盛會』課堂學習之後，學生能營造用餐氣氛 

2.運用在地視覺元素，透過實地體驗、教學設計與簡報並結合學習單的引導，讓學生

在 
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操作的過程中覺察美感的規則 

3.從一次次學習的概念、融合在練習中，讓學生對於美感應用在生活中有更進一步的

體驗。 

美感技術 

1.能從認識碗盤色彩的搭配，並嘗試練習不同的整套餐盤設計風格與搭配技巧。 

2.學生能透過思考與討論，善用先備知識，完成一整套具有地方特色的餐具擺盤。 

3.能舉例說明「擺盤基本形式與技巧」的概念與美感的關係。（課程中學生學 

美感概念 

1.學生能搭配食材顏色與容器質感，從自然形式與人為生活中，來認識色彩美的形式

原理。 

2.能利用不同材質餐具完成擺盤，並分享自己(每組推派一至二名)創意擺盤經驗。 

3.能說出各種餐具與食材的特性與組成美感元素並賞析之。 

其他美感目

標 

能透過思考與討論，善用先備知識完成一整套具有特色的精緻餐具擺盤藝術作品。 

五、課程大綱、教學進度  ( 課程週次請依課程需求增減 ) 

週次/序 上課日期 課程目標 內容綱要/操作描述 

1 

04/20 

| 

04/24 

【第一堂課：食

物容器重要

嗎?】 

 

■體驗、分組討論食物容器重要嗎?： 

(1)請每位學生體驗無容器時與有食物容器時的感受，並

能說出其重要性。 

(2)老師提點無容器與有食物容器的觀點(環保與文明)。 

■體驗、分組討論食物與容器之間如何呈現美的形式?不

同民族用手用容器吃飯，您認為衛不衛生？ 

(1)讓學生各組將食物與容器排列組合,讓畫面能呈現整

齊又有韻律感的作品。 

(2)讓學生去對照畫面中，元素越多時，要如何呈現和諧

與穩定。 

(3)說明不同成套及相異元素使人產生不同感受，是否會

影響食物與畫面的感受。 

(4)回家作業:網路上蒐集有關擺盤的相關資料。 

2 

04/27 

| 

05/01 

【第二堂課： 

擺盤基本形式】 

■分組討論：將網路所蒐集的資料進行討論 

(1)介紹擺盤種類：1.混合擺盤 2.分隔擺盤 3.立體式擺盤

4.平面式擺盤 5.圓柱擺盤 6.放射狀擺盤。 

(2)運用比例觀察:將碗、盤、食物、菜品…等素材容器比

例，畫出透視圖作比較，區別不同之處。 

(3)利用色紙裁切分割，讓學生了解甚麼是發散的與收斂 
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的比例構成。 

■材料鉛筆、橡皮擦、色紙、剪刀、刀片。 

3 

05/11 

| 

05/15 

【第三堂課： 

菜品色彩及聚

焦】 

顏色的搭配彰顯菜餚的風度。 

妙招一：用紅黃綠對立色； 

妙招二：顏色豐富而不亂； 

妙招三：顏色比例要精準 

妙招四：巧用「留白」； 

靠合理的搭配，合適的突出重點，通過漂亮的餐具來表現

出優秀的擺盤。 

(1)引導說明我們如何看到顏色，並分析色彩三屬性、色

彩調和與配色、色彩的感覺。 

(2)分組：進行色彩實驗及學習單練習。 

4 

05/18 

| 

05/22 

【第四堂課： 

食材紋理與材質

搭配的選擇】 

 

■分組、質感體驗 

(1)影響菜品外觀與口感：引導學生認識食材中紋理和材

質搭配有軟的對應硬的，粗糙的對應順滑的，乾燥的對應

粘性的等等。 

(2)食材的紋理和材質有直接選取天然的，通過後期加工；

包括不同的烹調方法改造達到你想要的構 

造。 

(3)發放學習單。 

5 

05/25 

| 

05/29 

【第五堂課： 

整套餐盤設計】 

能覺知食物擺盤中要注意的幾個要點：盤子的選擇、顏色

對比、紋理和材質搭配、選擇菜品的聚焦點、保持食物整

齊、配菜。 

■分組討論：突出菜品的焦點：這個點不一定是要在碟子

的中心. 

(1)引導學生食物擺放要整齊，不可超出盤子邊線、食物

擺放要整齊。 

(2)主體食物突出，忌喧賓奪主。 

(3)附加內容不要過多。 

(4)透過影片賞析與簡報引導。 

(5)將網路所蒐集的資料進行討論與工作分配。 

■分組實作完成整套擺盤設計圖。 

6 

06/01 

| 

06/05 

【第六堂課： 

擺盤之美】 

■分組創作：用碗、盤、杯子、食物(餅乾、糖果、飲料)

當作材料，進行擺盤創作並分享。 

■結合家庭教育，一定要男主外女主內的舊思維進行討

論。 



 
5 

(1)能說出的特點與組成在地元素並賞析之。 

(2)透過思考與討論善用先備知識(色彩與質感)著手，完成

打造出屬於自己特色的精 緻餐盤作品。 

■經驗分享：分享自己(每組推派一至二名)創意擺盤經

驗。 

六、預期成果 

1.能覺知色彩與質感運用在各種視覺形式的生活中。 

2.能說明擺盤基本形式與技巧。 

3.能善用餐具擺盤技巧，並統整歸納出造型、色彩、質感等方面具特色物件。 

4.能說出餐具特點與組成元素並賞析之。 

5.透過思考與討論善用先備知識，運用色彩與質感完成一整套餐具盤擺設計作品。 

6.能完全掌握到擺盤的特色，包括色彩、質感、構造用餐氣氛營造等方面進行詮釋。 

七、參考書籍 ( 請註明書名、作者、出版社、出版年等資訊 ) 

1.美感練習誌: 曾成德教授，2016 年 12 月 24 日 

2.美感練習工具:教育部美感教育課程計畫/核心規劃小組實務工作計畫，2017 

八、教學資源 

電腦、碗、盤、杯子、食物(餅乾、糖果、飲料) 
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貳、課程執行內容 

一、核定課程計畫調整情形 

教 學 進 度 

週 

次 

上課 

日期 
課程進度、內容、主題 

調整 

情形 

1 

04/20 

| 

04/24 

【優雅的盛會】六堂課的步驟簡列： 

【第一堂課：食物容器重要嗎?】 

■    體驗、分組討論食物容器重要嗎?： 

(1)請每位學生體驗無容器時與有食物容器時的感受，並能說出其重要性。 

(2)老師提點無容器與有食物容器的觀點(環保與文明)。 

■    體驗、分組討論食物與容器之間如何呈現美的形式? 

(1)讓學生各組將食物與容器排列組合,讓畫面能呈現整齊又有韻律感的作品。 

(2)讓學生去對照畫面中，元素越多時，要如何呈現和諧與穩定。 

(3)說明不同成套及相異元素使人產生不同感受，是否會影響食物與畫面的感受 

(4)回家作業:網路上蒐集有關擺盤的相關資料。 

依計畫 

執行 

2 

04/27 

| 

05/01 

【第二堂課：擺盤基本形式】 

■ 分組討論與體驗：將網路所蒐集的資料進行討論 

(1) 介紹擺盤種類：1.混合擺盤 2.分隔擺盤 3.立體式擺盤 4.平面式擺盤 5.圓

柱擺盤 6.放射狀擺盤。 

(2) 運用比例觀察:將碗、盤、食物、菜品…等素材容器比例，畫出透視圖作比

較，區別不同之處。 

(3) 利用學生帶來的碗盤、竹筷、桌巾顏色、運用現成物分割組合，讓學生了解  

  甚麼是發散的與收斂的比例構成。 

■ 利用學生帶來的碗、盤、筷子，講解擺盤要注意的幾個要點。 依計畫

執行 

3 

05/11 

| 

05/15 

【第三堂課：菜品色彩及聚焦】顏色的搭配彰顯菜餚的風度。 

(1)引導說明我們如何看到顏色，並分析色彩三屬性、色彩調和與配色、色彩 

的感覺。 

(2)分組：進行色彩實驗及學習單練習。 

妙招一：用紅黃綠對立色； 

妙招二：顏色豐富不能亂； 

妙招三：顏色比例要精準； 

妙招四：巧用「留白」；靠合理的搭配，合適的突出重點，通過漂亮的餐具 

來表現出優秀的擺盤。 
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4 

05/18 

| 

05/22 

【第四堂課：食材紋理與質感比例搭配的選擇】 

■ 分組、質感體驗 

(1) 影響菜品外觀與口感：引導學生認識食材中紋理和材質搭配有軟的對應硬

的，粗糙的對應順滑的，乾燥的對應粘性的等等。 

(2) 食材的紋理和材質有直接選取天然的，通過後期加工；包括不同的烹調方法

改造達到你想要的構造。 

(3) 發放學習單。 

5 

05/25 

| 

05/29 

【第五堂課：整套餐盤設計】能覺知食物擺盤中要注意的幾個要點：盤子的選擇、

顏色對比、紋理和材質搭配、選擇菜品的聚焦點、保持食物整齊、配菜。 

■ 分組討論與老師提點學生擺盤注意事項： 

突出菜品的焦點：這個點不一定是要在碟子的中心. 

(1) 引導學生食物擺放要整齊，不可超出盤子邊線、食物擺放要整齊。 

(2) 主體食物突出，忌喧賓奪主。 

(3) 附加內容不要過多。 

(4) 透過影片賞析與簡報引導。 

(5) 將網路所蒐集的資料進行討論與工作分配。 

■ 分組實作完成整套擺盤設計圖繪畫。 

6 

06/01 

| 

06/05 

【第六堂課：擺盤之美】 

■ 分組創作： 

(1) 能說出的特點與組成在地元素並賞析之。 

(2) 透過思考與討論善用先備知識(色彩與質感)著手，完成打造出屬於自己特

色的精緻餐盤作品。 

■ 經驗分享：分享自己(每組推派一至二名)創意擺盤經驗。 

 



 
8 

實驗課程執行內容 

一、6小時實驗課程執行紀錄：【第一堂課：食物容器重要嗎?】 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1、【食物容器重要嗎?】 

▇體驗、分組討論食物容器重要嗎?： 

(1)教師將班上分 4 小組，已準備好的食材擺放在桌面上，讓學生體驗用手抓食物來吃的感受，並

將感受寫在黑板，之後再體驗用筷子、湯匙夾食物來吃有何感受，將感受寫在黑板上與同學分

享!說出食物容器帶給你是衛生的、乾淨的、高雅的、方便性，還是……?用文字敘述寫出來! 

(2)老師再綜合結論學生提出來的問題與感受語詞，提點學生在無容器與有食物容器的觀點，再適

時加入環境教育主題：地球環保議題與文明科學之取捨讓學生討論。 

▇分組討論食物與容器之間如何呈現美的形式? 

介紹美的形式種類?用實例影片觀賞講解：反覆、均衡、律動、統一、單純、對比、對稱、漸層、 

調和…….等等 

 

C 課程關鍵思考： 

(1)教案的設計是讓學生先從『食物容器重要嗎?』的議題開始切入，讓學生先體驗原始人或印度人

用手抓食物來吃，再用筷子、湯匙夾食物來吃有何不同的感受！ 

(2)將體驗的過程，用簡短的文字敘述出來與大家分享！ 

(3)最後以最美方式將食物、器具物件呈現出來，學生並能說出容器對食物的重要性，食物衛不衛

生的詞句用語。剛開始學生好奇的問老師：為何要用手抓食物來吃？為何不用筷子？學生越玩越

起勁，活動過程中規定不能使用衛生紙及外出洗手，部分學生忍不住手髒了直接往衣服擦，讓他們



 
10 

體驗到容器再擺盤與食材衛生的重要性；經過五分鐘體驗與小組討論後，推派一位同學到黑板書

寫『食物容器重要嗎?』的語詞，並進行小組比賽；接下來再體驗用筷子、湯匙夾食物來吃的感受，

再推派一位同學到黑板書寫出體驗的語詞。活動過後再由老師引導、影片解析比較，並敘述不同文

化有不同的飲食文化差異，例如：印度文化、蘭嶼原住民文化…用手抓食物來吃。學生對這一堂課

更深入了解『各民族文化』與『食材衛生』的個別差異。 

 

 

【第二堂課：擺盤基本形式】 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1.透過圖片討論成套的概念及相異元素。 

2.說明不同成套物品及相異元素使人產生不同感受，是否會影響食的感受。 

(1).利用圖片的比較，讓學生去對照畫面中，元素越多時，要如何呈現和諧與穩定。 
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(2).從服裝、餐具、家具設計解說成套的概念。 

(3).當相異元素在一起時，如何讓他們在整齊中產生變化。 

3.作品賞析。 

4.利用學生帶來的碗、盤、筷子，講解擺盤要注意的幾個要點： 

(1)要如何讓桌面物件呈現『完美』，畫面配置的構成元素有(a)相異(b)成套的差異性-讓學生去仔細觀

察，內、外的事物所產生變化，及維持延長物件擺設『美』與『不美』的差異性。 

(2)告訴學生在盤子的選擇部分、顏色對比、紋理和材質搭配上、要如何讓選擇菜品有聚焦點、保

持食物整齊與配菜是非常重要的。 

(3)其實擺盤的技巧還有很多很多，要不斷吸取新鮮事物、自我更新、掌握經驗、記錄充足，這樣才

能創造獨特的擺盤風格，提升專業水平。 

一、擺盤的基本形式(影片講解) 

1.混合擺盤：這種擺盤適用於不同顏色，不同食材的菜品，加調汁拌勻即可。 

  

2.分隔擺盤：將不同味道的原料或菜品放在同一盤的不同隔斷中，較常見。 

  

3.立體式擺盤：在西餐中很常見，如今中餐也經常使用，這種形式需要設計感和想像力，錯落有致的
立體形狀，可呈現時尚現代感。 
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4.平面式擺盤：重疊平鋪於容器之上，適用於片狀冷餐，如冷肉品等。 

  

5.圓柱擺盤：與立體擺盤異曲同工，但它不需要複雜的造型設計，只要將食物放在盤中成圓柱形狀， 

主體美觀且整潔。 

  

6.放射狀擺盤：有統一感，而且主次分明，放射開的圖案更顯整齊。 

  

分組討論、體驗： 

(1)讓學生各組將食物與容器排列組合、讓畫面能呈現整齊又有韻律感的畫面。 

(2)讓學生去對照畫面中，元素越多時，要如何呈現和諧與穩定。 

(3)說明不同成套及相異元素使人產生不同感受，是否會影響食物與畫面的感受。 

(4)回家作業: 上網蒐集有關擺盤的相關資料。 

C 課程關鍵思考： 

學習表現指標 

1.能從所提供的作品覺知「成套」的概念與美感的關係。 
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2.能舉例說明「相異元素」的概念與美感的關係。 

學習表現等第 

▇能明確、簡短表達視覺、觸覺及生活經驗之感受。 

▇僅能能表達上述兩種感受。 

▇僅可表達一種以下之感受。 

 

【第三堂課：菜品色彩及聚焦】 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程：食材的顏色 

學習表現： 

1.能覺知色彩中的基礎知識。 

2.能覺知配色的概念。 

3.能覺知色彩與文化的連結及意涵。 

4.能說明色彩三原色、配色，以及色彩與文化之關聯及其意涵。 

學習內容： 

1.概念 

(1).認識三原色、寒暖色系。 

  (2).認識配色概念。 

(3).認識色彩與文化的意涵。 

2.作品賞析 

(1).介紹色彩三原色、寒暖色系及十二色相環。 

(2).透過各國婚體，認識色彩在傳統文化中所賦予的意義。 

教學活動時間安排： 

(1).請同學描述自己過往與色彩相關課程之學習經驗。 

(2).透過色彩案例，介紹何謂色彩三原色、十二色相環以及冷暖色系。 

(3).透過案例，認識季節中的色彩，並從色彩分析中了解配色原則。 

(4).從傳統文化談色彩所賦予的意義，透過各個民族婚禮案例，認識不同文化的婚禮與色彩的連結

及其意涵。 

(5).請同學描述經由這堂色彩課程的引導，對色彩相關知識之學習經驗有何不同。 

4.下節提醒:2 分鐘提醒同學下節課要帶的物品。 

 

C 課程關鍵思考： 

1.能從所提供的色彩案例覺知色彩與色彩及文化的意涵，以及其與美感之關係。 

2.能說明色彩的概念與美感的關係。 

3.引導學生思考從生活中發現美的事物，並形成作品主題。 
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▇能清楚舉例一個完整色彩與文化的關連與其意涵。 

▇能大致清楚文化與色彩的關係與配色關係。 

▇能看出色彩之間的配色關係並試說其原因。 

▇能看出色彩之間的配色關係。 

 

 

【第四堂課：食材紋理與質感比例搭配的選擇】 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

紋理和食材搭配：這是菜品另外一個很重要的特質，它不僅僅影響菜品的外觀，更是影響口感的重要

因素。中餐擺盤通常來說，食材中紋理和材質搭配有軟的對應硬的、粗糙的對應順滑的、乾燥的對應

粘性的等等。食材的紋理和材質有通過直接選取天然的，通過後期加工包括不同的烹調方法來改造達

到你想要的構造。 

例如：煎過的扇貝配上小巧而精緻的薑糖在碟頭，半液化的濃湯塗畫在碟子上和扇貝四周，再撒上兩

片炸過之後呈現出脆狀的新鮮羅勒。不僅看起來好看，味道也很好，讓人食慾大增。 

西式擺盤技巧： 

1、盤子的選擇：在擺盤的技巧中，盤子是最基本也是最關鍵的架構，決定了菜餚的擺盤方式和藝術

方向。大多數的選擇不外乎是圓形、橢圓、長方形等造型，還有就是不同材質構造的盤子。一般普通

的餐廳都是陶瓷類的盤子，也有木頭甚至其他如玻璃板之類的特殊餐盤。普遍來看，對於主菜，白色

並且大點的餐盤是主流，因為空間寬廣才容易塑造出各種視覺上的藝術感。 

2、顏色的對比：各種材料之間顏色的對立和層次感在擺盤的時候也很重要。 

例如：一條完美的西班牙馬甲魚魚片配上特質奶油少司，旁邊跟著蒸土豆和花椰菜，這樣搭配也許會

很好吃，但是讓人一看就覺得食慾盡失。 

一般來說，綠色給人以新鮮、涼爽還有使人寬心的感覺；紅色自然是激情和令人興奮的象徵；黑色則

是穩重和高雅的代表。例如藍色，藍色是天然的抑制性顏色。使用不當，菜品外觀會讓顧客缺乏食慾。

通常當一個菜品含有 2 種中性顏色和 2-3 種亮色的食物時，會更引人注目。當一道菜裡有各種蔬菜

搭配時，一般是以綠色蔬菜為主，輔以其他切割出來不同形狀的紅色的蘿蔔，紫色的茄子和黃色的青
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椒等。 

質感比例搭配的選擇： 

1.能覺知比例是美感知覺的重要元素。 

2.能說明比例在心理層面的感受。 

3.了解比例的概念運用在食物擺盤上來增添美感效果。 

4.從自然物到人造物，「比例」是有可測量的標準。 

教學活動時間安排： 

  (1).從自然植物生長序列了解「黃金比例」的原則。 

  (2).內部比例：在一件設計中，改變其中元素與整體的相對大小，會改變設計結果的效果。 

(3).大小的對比：作品內部各個元素之間的大小對比，也會影響到觀賞者的印象。 

  (4).比例的觀察:將碗、盤、杯子…等容器的比例畫三視圖作比較區別不同比例的矩形。 

  (5).運用食材的面積大小、粗細等變化等元素，改變設計的效果。 

 

C 課程關鍵思考： 

1、質感是形象或物品的表面質地，經由人的觸摸或視覺經驗的聯想而感受到的印象。質感在我們的

生活中無所不在，每天生活的校園環境，能觸發學生的感官，要如何捕捉美好及合宜的質感，轉化到

美感設計的表面上，是需要打開感知、思考轉化的。 

2、透過同學們對於觀察心得與食物質感的體驗、分享、討論，可以相互學習也可以反省思考自己日

常生活中所忽略的事物，對美的事物有所感知。 

3、能舉例說明比例和食物擺盤的關係。 

▇理解比例的概念，能描述分析比例作為美感的要素，並能應用在設計作品中。 

▇理解、描述比例與人體的關係，嘗試運用習得的概念。 

▇能區辨設計作品的優劣，並說明自己的看法。 

▇能區辨設計作品的優劣，但無法描述差異。 

 

【第五堂課：整套餐盤設計】 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

選擇菜品的聚焦點：顧名思義，就是這道菜的焦點同時也是中心點。（要指出的是，這個點不一定是

要在碟子的中心。）儘量把疊得最高或者本身體積最大的食材放在碟子後半部分，堆積食物的時候堆

得最低的那個點不要是盤子的中心位置。菜品中的主要食物（通常是肉類或者海鮮）要放在裝飾中顯

眼的位置，不要讓客人重新調整食物位置來進餐。 

5、保持食物整齊：首先，食物要整齊並且乾淨地擺放在盤子界限之內，同時又應該過於擁擠地擺放

在碟子中心。利用一些富含藝術性的技巧來擺盤，會更加顯得食物擺放得體、整齊，不至於亂七八糟。 

6、配菜：配菜也是西餐菜餚裝盤中最重要的東西之一，不僅能增進外觀，同時也能提升菜餚味道的

層次感。 

選擇裝飾品時要注意以下幾點：不要放一些不能吃的配菜；配菜要與這道菜想符合，比如檸檬配炸魚

或者蒸魚是很常見，但是如果魚已經配上了奶油少司來上菜的話再配上檸檬就不合適了；配菜的味道

不能喧賓奪主，也就是不要選味道過重的裝飾品；配菜要選擇正確地體積，不宜太大；最後就是選擇

配菜的時候不要作為最後時刻的一時衝動，比如最後快上菜了才心血來潮撒上一些 parsley 或者放上

一片檸檬在菜品上。 

學習表現       

1.能覺知食物擺盤中的秩序、比例、構 成概念。 

2.能說明餐廳運用了哪些視覺元素來達到秩序、比例、構成等美感效果。 

學習內容 

1.探訪鄰近社區的美食餐廳。 

2.依據學習單的引導來觀察餐具擺盤，並統整歸納出造型、色彩、質感等方面的特色，如何形成「成

套」的效果，又運用哪些相異元素作出變化。 

教學活動時間安排 

1.導入:5 分鐘 

  (1).教師複習上一堂課關於「構成」的概念。 

  (2).利用美食雜誌的排版,讓學生觀察物件的組合。 

  (3).請學生分享平時外出或在家用餐的經驗，特別是對「餐具」的觀察。 

2.發展:25 分鐘 

  (1).說明社區體驗的進行方式。（這部分在上一節課已交代，並請學生利用假日蒐集資料）。 

  (2).發放學習單。 

  (3).說明項目細節，引導學生以「採訪者」的角色來詮釋對餐廳餐具擺盤的觀察。 

  (4).實作：完成學習單。 

3.總結:10 分鐘 

  (1).請學生上台分享自己對餐廳擺盤的觀察，並展示學習單。 

  (2).教師與同學提供意見回饋。 

4.下節提醒:5 分鐘 

(1).預告下一堂課要進行的綜合習作全「盤」托出。 

(2).利用課餘時間蒐集餐具設計的圖片，並於下一次上課帶到課堂上，每人至少三張。 

(3).各組分配每一位學生自行帶食物、水果或點心到學校。 

學習表現指標 

1.能主動積極回答並參與討論 (配合學習單)。 

2.能仔細專注聽講並經由構思後畫出 草圖(整組一份全套餐盤之構想圖)。 

學習表現等第 
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▇能完全掌握到餐廳擺盤的特色，包括色彩、質感、造形等方面，並進行詮釋。 

▇能掌握到餐廳擺盤的特色，並以視覺元素傳達出來。 

▇能概略了解餐廳擺盤的特色。 

▇僅能約略知道餐廳的擺盤，但無法非常清楚地表達出來。 

 

C 課程關鍵思考： 

1、數位科技技術日新月異，現今許多影像創作，藉由數位影像自我複製而產生模擬實像影像，而不

同的表現方法，如扭曲、合成、風格化等技法，能帶給觀賞者不同世局感受。 

2、鼓勵學生善用電腦編修軟體或手機內照片編修軟體來完成自己拍攝作品，但發現學生比較善用手

機內建的照片編修軟體，其功能與圖案較吸引學生。 

3、提醒學生在版面編修除了講求美觀，須留意畫面適度留白；運用學美的形式原理，構成上講究視

覺動線，也就是掌握視覺的流暢性、順序性與系統性。 

 

 

 

 

 

【第六堂課：擺盤之美】 

A 課程實施照片： 
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B、學生操作流程： 

綜合實作 

學習表現 

1.能覺知食物擺盤中的食物食材顏色，做有秩序、有比例、有構成概念的排列整合。 

2.能運用上一堂課所學元素，來達到食材顏色的美感效果。 

學習內容 

(1).利用在地民族風格完成擺盤作品並分享自己(每組推派一至二名)創意擺盤的經驗，能說出各種風 

格之餐具的特點與組成元素並賞析之。 

(2).透過思考與討論善用先備知識，去著手完成一整套餐盤擺作品。 

教學活動時間安排 

1.導入:5 分鐘 

  (1).教師再次複習先前學過的「色彩、秩序、比例、構成」的概念。 

  (2).利用美食雜誌的擺盤,讓學生觀察物件的組合。 

2.發展:30 分鐘 

  (1).分組進行實作操練(班級分四小組，擺盤依不同食材、器具呈現不同風格)。 

  (2).學生依不同食材、器具及現有桌上食物、水果或點心進行擺盤。 

  (3).小組討論、拍照與品嚐。 

3.總結:10 分鐘 

  (1).請學生上台分享自己對餐廳擺盤的觀察，並展示分享照片。 

  (2).教師與同學提供意見回饋。 

學習表現指標 

1.能主動積極回答並參與討論 。 

2.能仔細專注聽講並經由構思後能說出各種風格之餐具的特點與組成元素並賞析之。 

 

C 課程關鍵思考： 

1、能完全說出各種風格之餐具的特點與組成元素並賞析之。 

2、能掌握說出各種風格之餐具的特點與組成元素並賞析之。 

3、能概略了解說出各種風格之餐具的特點與組成元素。 

4、培養學生自動自發、動手做和解決問題的能力。 

5、訓練學生從活動中學習課程中的知識，並有效溝通表達的能力。 

6、分享活動過程中，是『要如運用原有餐具擺盤?』、『如何讓畫面看到美，分析美、統整美』經驗 

分享。 

三、教學觀察與反思 

    現代視覺藝術教學的核心，已從單純的繪畫技巧訓練，轉向跨領域整合、數位科技應用及生活美

學實踐。教學目標著重於培養學生的創造力、批判性思考與問題解決能力，讓藝術成為全人發展的基

礎。 
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當前視覺藝術教學的四大發展趨勢如下： 

 跨領域結合（STEAM教育）： 打破學科藩籬，將藝術（Arts）與科學、科技、工程及數學結合，強

調透過專題實作（如環保設計、互動裝置）培養學生的多元視角。 

 數位媒體與科技融入： 善用 AR/VR、數位繪圖、3D 動畫及班級數位平台，擴展創作媒材，並強化

同儕間的作品分享與線上互動。 

 生活美學與社會參與： 藝術教學更貼近生活與在地文化。強調從「美勞」升級為「美育」，鼓勵學

生觀察社區、反思社會議題，並應用於日常環境設計中。 

 客製化與多元感官體驗： 針對不同學習需求（如低視力或特教學生），調整教學策略與媒材，實踐

適性揚才的教育理念。  

四、學生學習心得與成果 

  
而在美感課程教學過程，發現學生會從實驗學習歷程中獲得美感經驗。如果教師以「學生為 

中心-生活經驗為導向」，教學以學生為主體，引導學生在具體情境中與環境互動，從實際操作與體

驗的過程中去感受與反思，學生可以透過思考、討論、辯證與澄清的過程，深入了解學科知識內涵與

認知結構，並主動發現問題、解決問題，享受活動完成後的圓滿感受，從中感受到令人激賞之美。 

實驗過程中發現，九年級學生在情境氣氛的營造與表達能力較強，會主動去發掘問題、解決問題與討

論，不懂的地方會上網查詢或尋求同材的協助與幫忙，這方式是非常難得珍貴。 

    經過這次美感課程發現，【讓學生體驗課程】較具學生吸引，尤其食物容器重不重要的體驗，用

手抓食物來吃，學生的反應是較輕便但不太衛生，對【食物擺盤】這門課程讓學生念念不忘。 

 

 

承辦人：                        單位主管：                    校長： 

 




