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壹、各學期教學計畫概述 

(可複製申請計畫表單，並依實際授課情形修正內容) 

一、 種子學校基本資料 

學校名稱 南投縣立集集國民中學 

學校地址 南投縣集集鎮成功路 200 號 

全校學生數 一年級：1 班 23 人。二年級：1 班 23 人。三年級：2 班 42 人 

視覺藝術 

任課教師 

一年級教師 姓名：陳惠珊 

任教節數 科目：視覺藝術               節數:每週 1 節 

二年級教師 姓名：陳惠珊 

任教節數 科目：視覺藝術               節數:每週 1 節 

三年級教師 姓名：陳惠珊 

任教節數 科目：視覺藝術               節數:每週 1 節 

學校實施美

感課程經驗 

106 學年度上學期/醞釀家鄉好滋味/陳惠珊老師/學生 57 人。 

106 學年度下期/質感好物/陳惠珊老師/學生 54 人。 

107 學年度上學期/環境色/陳惠珊老師/學生 55 人。 

108 學年度上學期/質感好物/陳惠珊老師/學生 43 人。 

108 學年度下學期/天然的色彩~尚水! /陳惠珊老師/學生 42 人。 

109 學年度上學期/美例∙構聖誕/陳惠珊老師/學生 45 人。 

109 學年度下學期/漂~漂~漂~/陳惠珊老師/學生 45 人。 

110 學年度上學期/里山調色盤/陳惠珊老師/學生 29 人。 

110 學年度下學期/里山的植感構成/陳惠珊老師/學生 30 人。 

111 學年度上學期/質感好物/陳惠珊老師/學生 98 人。 

111 學年度下學期/美力包裝∙包裝美麗/陳惠珊老師/學生 98 人。 

二、112 學年度第一學期精選課程內容與教學進度 



實施年級： 全校(七、八、九年級) 每週堂數：  ■單堂   □連堂 

實施班級數： 4 班                                     學生數： 88 人  

七年級授課教師：陳惠珊         授課班級：■普通班  1  班     □美術班_______班  

八年級授課教師：陳惠珊         授課班級：■普通班  1  班     □美術班_______班 

九年級授課教師：陳惠珊         授課班級：■普通班  2  班     □美術班_______班 

《美感行動誌》挑選示例： 

美感構面類型勾選：■色彩 質感 比例 構成 構造 結構 綜合 

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 

課程名稱：多元食彩  

學生先修科目或先備能力： 

* 先修科目：七年級新生未修習美感教育課程。八、九年級在 111 學年度參與美感教育實驗

課程質感、色彩構面。 

* 先備能力：（概述學生預想現狀及需求） 

八、九年級對質感探索有基本認識與瞭解，學生有基礎的色彩及美感概念，包含色彩的主從關

係、相近色與對比色、線上色票軟體應用、攝影等。 

一、課程概述： 

本課程設計以「色彩」構面為教學核心，認識天然食材的色彩與搭配，引導學生將豐富的天然

食物色彩搭配、營養與健康等知識，實際應用在生活情境。透過「點、線、面」造型三元素，

結合蔬菜、水果、食用花等食材的造型與色彩，設計思考如何展現於秋季健康輕食料理中。學

生可以在家中菜園、校園中的集霸芬農場或市場(超市)等生活情境，認識並收集食材，運用色

彩學和點、 線、面等概念，設計秋季健康輕食料理草圖，從色彩搭配到擺盤設計，進行視覺與

味覺探索。最後進行一場健康輕食發表會，天然食材的色彩搭配，減少卡路里，讓美感成為一

種生活態度，簡單自然、健康有機。 



二、課程目標（若有融入重大議題或配合校本、跨域、學校活動，可列舉） 

 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.認識當季食物的色彩變化，觀察食物原型、加工後色彩的變化。 

2.探索色彩的味覺感受，均衡搭配並提升健康營養及美味。 

3.應用上學期的質感概念，選擇不同的食材處理方式進行視覺與味覺的層次變化，搭配合

適的食器、增加擺盤設計，提升餐桌的視覺美感。 

 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.學習食材的處理與料理方式提升視覺美感。 

2.學會擺盤技巧與模板的運用，透過食材的構成方式產生不同的變化。 

3.選擇合宜的食器與桌巾襯托食物的美味。 

 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.了解設計思考與實作的過程的差異，透過修正檢討與再實作，滾動式學習提升美感認

知。 

2.透過小組分工合作，提升實作效率與培養組間協調能力。  

 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） 

八年級美感課程搭配家政課，探索飲食健康與消費原則，期末舉辦一場「草地上的野餐」，

將美感概念落實於生活情境。 



三、教學進度表（依參採課程示例，調整授課進度） 

週次 
上課

日期 
項目 

課程內容 

(可複製課程示例) 

1 

10/16

-

10/20 

單元目標 探索食彩 

操作描述 

1.【色彩的味覺聯想】比較看看右邊這張

圖，觀察不同顏色的「前菜」，猜測其可能

具有的味道，依據「鹹、苦、酸、甜」的

順序由左至右排列。 

這是美食心理學家 Charles Spence 所做的一項實驗，根據研究結果

發現，無論是在餐廳或是網路上，大約有 75%的受測者排列前菜的方

式，和主廚或美食物理心理家的期望相符合，可以證明味道和特定顏

色有明顯的關聯。 

【參考資料】https://japoontw.wordpress.com/2018/12/24/blog/ 

2.收集當季食材的圖片或實物，引導學生思考並討論食物的色彩感知

與聯想。 

3.學生依色彩分組，帶主題色彩的食物(蔬菜、水果)到課堂上，討論顏

色的味道與感官體驗，觀察食物原型、加工後色彩的變化。 

4.了解食物色彩對於個人的感受、意涵與代表意義。認識食物色彩、營

養成分與化學變化的知識，思考天然蔬果該如何搭配設計以提升飲食

美感。 

2-3 
10/30

-11/3 

單元目標 食彩配色(2 節課) 

操作描述 

1.學生依色彩分組，帶主題色彩的食物(蔬菜、水果)到課堂上，討論顏

色的味道與感官體驗，觀察食物原型、加工後色彩的變化。 

2.了解食物色彩對於個人的感受、意涵與代表意義。認識食物色彩、營

養成分與化學變化的知識，思考天然蔬果該如何搭配設計以提升飲食

美感。 



4-5 

11/13

-

11/24 

單元目標 輕食實作 1(2 節課) 

操作描述 

分組依照設計的草圖，搭配合宜的食器，製作一套輕食料理。完成後

享用輕食料理。 

將製作過程中遇到的問題、設計亮點、製作的時間等經驗記錄下來。 

6 
12/4-

12/8 

單元目標 修正檢討 

操作描述 各組分享實作過程面臨的挑戰，並提出修正改善方案。 

7-8 
12/18

-1/17 

單元目標 輕食實作 2(2 節課) 

操作描述 

1.落實上一堂課所提出的改善方案，再做一次輕食料理。 

2.帶著料理到校園中進行戶外野餐，分享各組的成果與回饋 

操作描述 

1.學生依色彩分組，帶主題色彩的食物(蔬菜、水果)到課堂上，討論顏

色的味道與感官體驗，觀察食物原型、加工後色彩的變化。 

2.了解食物色彩對於個人的感受、意涵與代表意義。認識食物色彩、營

養成分與化學變化的知識，思考天然蔬果該如何搭配設計以提升飲食

美感。 

四、預期成果： 

1.認識天然食物的色彩，並嘗試探索食物色彩與食器的應用。  

2.透過色彩美感實作，建立合群的知能，培養團隊合作與溝通協調的能力。  

3.學生學習創造思考設計，了解設計方法與修正再設計的能力。 

五、參考書籍： 

金希柍(2019) ：午餐不用蒸！活力冷便當：飯糰‧壽司‧三明治‧沙拉拼盤，美味減脂輕食便

當，20 分鐘輕鬆搞定！采實文化。 

六、教學資源： 

平板、簡報、單槍、學習單、食器、當季食材、料理用具、野餐墊。 

https://search.books.com.tw/search/query/key/%E9%87%91%E5%B8%8C%E6%9F%8D/adv_author/1/
https://www.books.com.tw/web/sys_puballb/books/?pubid=acmebook


貳、課程執行內容 

一、核定課程計畫調整情形 

配合學校活動日程，合併第一單元「秋季食彩色環」與第二單元「食彩探索」;第三單元

「食彩配色」改為 2 人分為一組共同完成主題式學習單，小組夥伴討論沙拉擺盤主題，

透過三色以上蔬果等食材練習色彩搭配。 

最後一個單元八年忠班配合家政野餐課程，讓每組設計一套野餐料理，自訂主題並選擇

合宜的服飾(穿便服)，在冬日暖陽的午後進行一場「草地上的野餐」。 

二、6 小時課程執行紀錄 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



課堂 1【探索食彩】 

A 課程實施照片： 

  

  

B 學生操作流程： 

1.透過色彩的味覺聯想思考具象的代表食物與抽象的心理感受，將味覺的色彩用色鉛筆畫在

學習單。 

2.分享食物色彩對於個人的感受與代表意義。認識食物營養成分並思考如何應用天然蔬果的

色彩提升飲食美感。 

C 課程關鍵思考： 

進行色彩的味覺聯想會受日常飲食影響，當單一味覺需要做 2 種以上聯想時，學生在色彩

的構成配置與味覺想像會更豐富、有變化。 



課堂 2.3【食彩配色】 

A 課程實施照片： 

  

  

B 學生操作流程： 

認識食物色彩與擺盤要素，學習構思與佈局，運用對比的色彩形成視覺焦點，透過主從關

係探討食材的空間配置。 

C 課程關鍵思考： 

食材的色彩搭配與比例關係會影響視覺美感，食器的選擇與醬料部分也是設計很重要的部

分，透過造型三要素「點、線、面」的構成方式讓擺盤構成有更多的變化。 



  課堂 4.5【輕食實作 1】 

A 課程實施照片： 

  

  

         

B 學生操作流程： 

1.拍攝食材未處理前的照片，挑選食器、用具、醬料…等。 

2.教師示範食材的處理方式與雕花技法。 

3.學生擺盤實作，完成後拍攝輕食料理的照片，將照片上傳 CLASSROOM。 

4.享用輕食料理。 

C 課程關鍵思考： 

1.部分食材會因與空氣接觸氧化變色，課前須提醒學生如何處理。 

2.教師可提供模具讓學生在製作時輕易上手，同時能解決學生刀工不好與安全等問題。 

3.教師提供多樣的工具、調味料、道具等讓學生有更多選擇，完成的作品更多元、豐富。 



  課堂 6【修正檢討】 

A 課程實施照片： 

  

  

         

B 學生操作流程： 

1.展示學生製作輕食的食材處理前、後與製作過程照片。 

2.學生上台分享製作心得與回饋。 

3.根據學生擺盤實作的照片，修正學習單內容，並將討論心得記錄在學習單。 

C 課程關鍵思考： 

1.透過分享作品讓同學了解別人的創作，一方面訓練台風與表達能力，另一方面也能增加夥

伴之間的默契與想法的異同。 

2.評量方式增加部分自評，提升自我了解與正向回饋。 

3.小組夥伴之間的食材購買金額與分工方式須明確，以免造成衝突。 

  課堂 7.8【輕食實作 2】 



A 課程實施照片： 

  

  

        

B 學生操作流程： 

1.拍攝食材未處理前的照片，減少塑膠包裝容器，挑選食器、用具、醬料…等。 

2.教師示範食材的處理方式與技法。 

3.學生實作，完成後拍攝料理的照片，將照片上傳 CLASSROOM。 

4.享用料理。 

C 課程關鍵思考： 

1.第二次實作課程增加烹飪手續改為主食料理，應用之前的擺盤觀念，讓學生增加澱粉與肉

類的選擇，提升食材的豐富性，仍須提醒學生健康飲食的概念。 

2.小組夥伴在這次可選擇小組合作或分別製作(同一主題)，讓學生有更多表現空間，也能解

決備料問題。 

3.由於組間多元的料理變化，教師可在上實作課前與學生討論學習單內容與製作流程，減少

在實作過程中必須不斷解決學生的問題。 

  課堂 9【草地上的野餐】 



A 課程實施照片： 

  

  

        

B 學生操作流程： 

1.製作方便攜帶與食用的野餐料理。 

2.換上小組自訂主題服裝(便服)，選擇喜歡的地點，布置野餐場地，放抒情的輕音樂。 

3.開心地享用小組精心製作的餐點，享受美好的午後時光。 

C 課程關鍵思考： 

1.透過一系列擺盤設計課程，讓學生學習規劃與分工合作，最後舉辦一場野餐盛會，將美感

概念實踐在日常生活中。 

2.小組夥伴在這次野餐自訂主題和服裝搭配，讓學生有更多表現空間，同時學習分工與時間

的掌控。 

三、教學觀察與反思 



本次課程設計選擇學生喜歡的餐食主題，學生的學習動機高，透過分組合作方式讓課程完成

度高且有效率。每個班級的飲食習慣不同，所以課程以小組夥伴共同喜歡的食材為出發點，

設計一份輕食料理，也有不曾吃過生菜的學生因此喜歡上生菜沙拉。過程中出現不少異國料

理，有些學生帶來媽媽的家鄉菜，如：法國麵包、越南生春捲等，讓課程變得國際化且豐富

有趣! 

但也有班級因為採買食材金額分配不均或分工失衡，出現一些問題。因此，雖然花了一些時

間讓學生學習聰明消費與確實分工，我覺得讓課程更加完善，是意外的收穫。本次課程結合

健康飲食概念，同時邀請本校營養師入班觀課，不僅支援食材與資源，也提供不少專業建議

與認同。 

最後將「草地上的野餐」作為美感課程的實踐，學生積極參與且享受其中，也廣受學校同仁

與家長的好評，未來課程設計會以此為薦，增加生活應用的部分。 

四、學生學習心得與成果 

  

七忠 

陳育弘 

沈祐善 
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【九忠】 

林益豪 
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【八忠】 

呂和諺 

張芷綺 

  

【八忠】 

張儷馨 

陳咨涵 

  

【八忠】 

林冠汝 



  

【八忠】 

陳楷崴 

吳芮彤 

郭倚汎 

  

  



   

   

     



 


