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實驗計畫概述 

一、實驗課程實施對象 

申請學校 台中市立四箴國民中學 

授課教師 吳俞青 

實施年級 二年級 

課程執行類別 

中等學校（國民中學暨普通型高級中等學校）之單一構面美感通識課程 

   國民中學 

□ 普通型高級中等學校 

班級數 4 班 

班級類型 普通班 □美術班 □其他           

學生人數 120 名學生 

二、課程綱要與教學進度 

課程名稱：吐司上的風景 

課程設定 

發現為主的初階歷程 

探索為主的中階歷程 

應用為主的高階歷程 

每週堂數 
單堂 

□連堂 
教學對象 

國民中學  八年級 

□高級中學    年級 

□職業學校    年級 

學生先修科目或先備能力： 

* 先修科目： 

曾修美感教育實驗課程： 

一年級曾參與色彩與質感的美感課程。 

□並未修習美感教育課程 

* 先備能力： 

學生於一年級已修習過色彩與質感課程，對於這兩個構面已有基本認識，但對其他構面

並無太多概念，而本校位處稍偏地帶，學生所受文化刺激略為不足，但勇於嘗試、具豐富想

像力。 
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一、課程活動簡介： 

構成的問題來自於物件與物件之間的相互關係，讓學生觀察學校附近東海夜市街容，思

考各種形色的招牌置放是否合宜，再從超商或商店的陳列方式與消費者的購物動線，探討構

成對環境視覺美感的影響。課程以構面中的構成為主軸，從生活周遭的例子開始，介紹構成

的主要形式，包括對稱、非對稱、主從關係與隔線分割等，並透過不同的組合決定了構成的

樣貌；另外，藉由藝術家的作品理解構成的要素與表現方法；最後學生透過實際操作與練習

更進一步理解構成的概念並能運用合宜的構成原理嘗試吐司的裝飾與擺盤，不用花大錢也能

擁有視覺與味覺的美好享受。 

    美感不只侷限於畫紙上與美術館，更是存在於我們生活的環境中，藉由教學活動引導學

生開始關注、檢視自身的生活環境，透過吐司的裝飾與擺盤，讓學生感受到吐司也能變化萬

千，並期望學生能將課堂所學應用於生活當中，提升生活品質。 

 

 

 二、課程目標 

 

 美感觀察（從生活、物件或環境中觀察的對象，請列舉一至三點） 

1. 從超商或商店的陳列思考擺設「位置」的關係 

2. 好吃 v.s.不好吃的餐點的差異 

 

 美感技術（課程中學生學習的美術設計工具或技法，請列舉一至三點） 

1. 基本幾何的丈量 

2. 紙張的裁剪與黏貼 

 

 美感概念（課程中引導學生認識的藝術、美學或設計概念，，請列舉一至三點） 

1.  美感中的秩序 

2. 構成的方法：對稱的古典美學、平衡的現代美感、主從關係凸顯焦點、隔線的分

割邏輯、組合決定構成樣貌 

 

 其他美感目標（配合校本、跨域、學校活動等特殊目標，可依需要列舉） 

 

 

三、教學進度表 
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週次 上課日期 課程進度、教學策略、主題內容、步驟 

1  

單元目標 發現生活中的構成 

操作簡述 

1. 街道市容的秩序、文書版面的編排、服裝造型

的搭配、房間的佈置甚至是食物的擺放都與構

成有關，透過觀察生活週遭環境，討論秩序與

構成的重要性。 

2. 認識構成的幾的方法：對稱的古典美學、平衡

的現代美感、主從關係凸顯焦點、隔線的分割

邏輯、組合決定構成樣貌。 

2  

單元目標 擺盤小心機 

操作簡述 

佛要金裝、人要衣裝，餐點也需要擺盤來加分，

從餐點照片的觀察，發現「看起來好吃」的秘

密，而其中蘊含了哪些秩序？運用了哪個構成方

法？ 

3  

單元目標 構築【吐司上的風景】 

操作簡述 

1. 「Open sandwich」-吐司的 100 種可能，以簡報

分析各種開放式三明治的構成方式，請學生觀察

各種食材的色彩與質感，試著用各色紙張擺出喜

歡的吐司裝飾。 

2. 【吐司上的風景】構圖練習：利用各種顏色的

紙，將所欲排列的吐司造型剪貼於學習單上。 

4  

單元目標 【吐司上的風景】實作一（4、5 節連堂） 

操作簡述 
將上節課所完成之構圖轉化為真實的吐司作品，過程

中仍需考慮構成的方法與色彩的搭配。 

5  

單元目標 【吐司上的風景】實作二（4、5 節連堂） 

操作簡述 
完成後將吐司與背景做合適的搭配，擺放至適合拍照

的構圖位置，拍攝紀錄下來。 

6  

單元目標 欣賞吐司上不同的風景 

操作簡述 

將每個人的作品列印後全班分享欣賞，選出自己

最喜歡的一件作品，記錄下原因，並分析其美感

構成。 
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四、預期成果： 

1. 透過課程引導能理解構成的基本概念。 

2. 能夠主動觀察自身所處環境，包括家、校園或商店等，探索其中的美感問題。 

3. 能在實作的歷程中熟悉構成的概念並在生活中加以運用。 

4. 餐點擺盤的美感。 

 

五、參考書籍：(請註明書名、作者、出版社、出版年等資訊) 

1. 極簡慢享西餐：開放式三明治/薩布里拉·弗達-諾爾/中國輕工業出版社/2017 

2. 九宮格早午餐：繽紛美味的休日餐桌，162 道 IG 人氣食譜的食材搭配 X 裝飾技巧

/AYA(あや)/麥浩斯 

 

六、教學資源： 
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實驗課程執行內容 

一、核定實驗課程計畫調整情形 

無調整 

二、6 小時實驗課程執行紀錄 

 

 

課堂 1 

A 課程實施照片： 

B 學生操作流程： 

1.觀察生活週遭環境，比較台灣和國外的市容街景的不同之處。 

2.從百貨商店到超商，商品陳設帶給顧客的影響。 

 

 

C 課程關鍵思考： 

1.台灣的街景有什麼可以修正進步的地方？ 

2.超商的陳設有什麼秩序與規律性？ 
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課堂 2 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1. 從教師提供的幾的便當照片中，將看起來好吃與看起來沒那麽好吃的便當

做分類 

2.分析便當的擺盤、配色、容器…等。 

C 課程關鍵思考： 

1.看起來好吃的便當有什麼條件或是特色？ 

2.透過色彩搭配、菜色擺放以及容器的挑選，是否可以增加便當的美感與價

值？ 
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課堂 3 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1.「Open sandwich」-吐司的 100 種可能，認識開放式三明治，以自編簡報

介紹分析各種開放式三明治的構成方式，並觀察各種食材的色彩與質感。 

 2.【吐司上的風景】構圖設計：用各色紙張裁剪黏貼擺放出喜歡的吐司構成

與裝飾。 

 

C 課程關鍵思考： 

1.觀察開放式吐司的範例，思考看起來好吃的吐司有什麼特點？ 

2.吐司材料的配置若要色香味俱全，需考量各種食材顏色與形狀，也須思考味

道的搭配是否合適。 

課堂 4 
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A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1.根據上一節課所設計之構圖做調整或修正 

2.將平面構圖轉換為實際的吐司 

 

C 課程關鍵思考： 

1.實際操作時食材尺寸大小與顏色會有些為落差，須根據實際食材進行調整。 

2.食材的裁切與紙張不同，需要使用各種工具協助，並更小心翼翼的切割或排列。  

課堂 5 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1.完成作品後進行吐司擺盤並且拍照 

2.盡情享受色香味俱全的吐司 

C 課程關鍵思考： 

1.根據吐司的哪些條件挑選容器以進行好看擺盤？ 

2.拍攝的角度亦會影響作品效果，何種角度最能呈現吐司全貌？ 

課堂 6 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1.蒐集學生的作品整理後展示，讓全班都能透過照片欣賞到同學們的作品。 

2.挑選喜歡的作品，分析其構成方式、運用到了哪些美的形式原理。 

C 課程關鍵思考： 

1.同樣的食材透過不同方式的擺放也會有不同效果，看起來好吃的吐司在排列

上有什麼特點？ 

2.並非材料愈多愈好吃，食材的挑選以及排列的秩序才是好看又好吃的關鍵。 

 

 

 

二、 教學觀察與反思 

 

1. 這是第二次實行本課程，經過微調後，大致上整體課程更加流

暢，本次正式實行課程前有再特別讓同學們認識美的形式原理，讓

學生們在進行吐司設計時能有更多的美感根據。 

 

2. 從學生的生活環境切入再慢慢縮小範圍到百貨、超商，最後再聚

焦到食物上，讓學生更能在各個面向都感受到構成在生活中的重要

性以及對我們的影響。 
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3. 雖然在實際操作過程當中不斷提醒同學們注意食材的量，還是

有少部份的同學會在製作時忍不住把想吃的食材通通擺上去，除了

與原構圖不一樣之外，容易使作品看起來過於凌亂；但這次也有部

分同學自己帶了喜愛的食材，讓作品的效果比本來的構圖更好。 

 

4. 這次的作品拍照有簡單講解拍攝食物的攝影技巧，多數同學能

在最後的拍照上達到不錯的效果。 

 

5. 透過全班作品的並列展示與同學們互相分享，讓課程能更圓滿的

結束，學生也從回饋當中更加理解構成的重要性。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


