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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)
1、 種子學校基本資料

學校名稱
雲林縣立元長國民中學

學校地址
655 雲林縣元長鄉長南村元南路 16 號

聯絡資訊

校長

姓名 文須琢 電話 05-7882012*11

Email maxinkimo@yahoo.com.tw

本計畫

申請教師

姓名 李蕎妤 職稱 導師

電話 05-7882012*17 手機 0928929499

Email lij9191@gmail.com

全校學生數 一年級： 3 班 61 人。二年級：3 班 63人。三年級：3 班72人

視覺藝術

任課教師

一年級教

師

姓名：李蕎妤、蘇俐靜

任教節數 科目：視覺藝術 節數7

二年級教

師

姓名：李蕎妤、蘇俐靜

任教節數 科目：視覺藝術 節數7



三年級教

師

姓名：李蕎妤、蘇俐靜

任教節數 科目：視覺藝術 節數7

學校實施美

感課程經驗

108-1/含情脈脈-葉子的美感構成/黃美香老師/152人

108-2/含情脈脈—葉子的美感構成/黃美香老師/152人

109-1/布書衣探究竟/阮淑真老師/140人

109-2/不一樣的布書衣/阮淑真老師/140人

110-1/布一樣的收納/李蕎妤/57人

110-2/工作服布服/李蕎妤/57人

111-1/美好生活有感選物/李蕎妤、吳翊瑄/198人

111-2/質感原始美/李蕎妤、吳翊瑄/198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： 7.8.9年級 每週堂數： █單堂 □連堂

實施班級數： 8個班 學生數： 167人

一年級授課教師：李蕎妤、蘇俐靜 授課班級：█普通班__2____班 █美術班__1_____班

二年級授課教師：李蕎妤、蘇俐靜 授課班級：█普通班___2___班 █美術班___1____班

三年級授課教師：李蕎妤 授課班級：█普通班____2__班 □美術班______班

（請將選擇之《美感行動誌》課程資料填入下方）

一、《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：_美食饗宴大製作____________________________________

二、《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：_____________________________________________________

三、《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：______________________________________________________

四、《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：_______________________________________________________



學生先修科目或先備能力：

* 先修科目：上學期體驗過其他單元美感課程，對於執行實作課程討論有基礎能力。。

* 先備能力：

學生接觸過一些美的形式原理原則，但對美感構成的概念尚未建立，課程內容也較偏向理論

講述部分，缺乏美感在生活中的體驗，因此，本課程一方面以實例引導學生觀察，對美有感，希

望學生在觀察中體驗生活中的各種美感，另一面能從實際生活層面中練習美感的構成因素，讓

學生能對美有感，繼而提升美感生活品質。

一、課程概述：
本課程以美感構面中的色彩、質感與構成擺盤為主要學習內容。先關注食材本身所具有的色

彩、質感特性，引導學生認識生活中的美感元素，再讓學生藉由擺盤的操作練習進一步了解美感
的構成方法。在操作擺盤中，引導學生使用〔平衡 / 對稱 /主從 /比例 /層次 /對比〕等構成。課程規
劃六節課，分別以蔬果色彩搭配、食材器具質感的搭配、擺盤構成方法進行。課程以分組操作及
討論的方式進行，分別須為自己組別所討論出的內容、方式訂出主題並說明原因，希望學生從命
題的過程中連結所對應的學習主軸。

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）

I. 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. 學生將能觀察到色彩與口感的關聯。

2. 學生將能觀察到不同的構成安排會影響食材搭配的口感效果。

3. 學生將能觀察到構成方式所產生的美感視覺效果

II. 美感技術(課程中學生使用的設計方式或技法)

1. 學生將能運用色彩來增加口感的美好搭配。

2. 學生將能選擇適當的質感搭配。

3. 學生將能運用美感構成的方式進行合宜美好的擺盤。

III. 美感概念(課程中引導學生認識的藝術、美學、設計概念，請列舉一至三點)

1. 學生能了解食材的色彩與口感的關聯。

2. 學生能了解質感搭配在口感、視覺上的變化。

3. 學生能運用構成方法找到物件擺放的最佳效果。

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 10/17 單元目標 觀色找美味



操作描述

活動內容：利用三種色彩的組合，進行手卷配色的應用與變化。

課程活動：

1. 以ppt 圖例引導學生觀察顏色與食材的新鮮度、口感的關係。

2. 色彩的感覺：請學生說說看紅色、黃色與綠色…各顏色的口感為

何？怎樣的顏色搭配會覺得不太好吃？

3. 請學生以三種色彩練習，並將所練習的手卷口感訂出一個主題，

說明命題原因。

2 10/24

單元目標 盤盤碟蝶有道理

操作描述

活動內容：利用不同裝盛器具的挑選進行質感的搭配。

課堂活動：

1. 以ppt 引導學生觀察各種食材和器具的質感對食物的口感會有

麼不一樣？

2. 請學生試試看：選擇一至兩樣糕點，各放入陶盤、塑料盤、瓷盤、鐵

盤 玻璃，調整最好的搭配方式。

3.請學生說說看為什麼要這樣放？它的優點是什麼？

3 10/31

單元目標 美味新布局

操作描述

活動內容：以繪圖板模擬擺盤布局

課堂活動：

1. 構思與布局：為使學生在擺盤前有具體的構思，可以請學生在學習

單上以食物貼紙或自行描繪先試擺盤草圖，預先模擬主菜與配菜

的位置；大略描繪主菜與配菜擺放輪廓之後，接著再實際地擺盤。

2. 主體位置的決定：這個階段的學習重點放在主體的決定位置以及

其他配角的相對關係。如果主體的位置放在中間，那其他食材就考

量如何搭配主體。如果主體不適合放在中間，那必須將食材分開擺

放，可以考慮左右或對角線擺放，放好主體後，其他東西不管如何

擺放都必須注意到平衡與對稱的關係。

3. 主從關係：主菜和配菜的主從關係，請學生注意主菜與配菜搭配時

不可忽略的主從關係。

4 11/7 單元目標 美味大比拚



操作描述

活動內容：比例原則擺盤操作。

課堂活動：請學生製作格狀透明片，可對照擺盤的間隔位置是否符合比

例原則。以「麵包擺盤」為例，請學生進行擺盤實際操作，無論主體或配

角如何放都必須注意到擺放的間隔與比例關係。

5 11/14

單元目標 美食饗宴大製作

操作描述

活動內容：擺盤的層次、留白操作

課堂活動：以下午茶為例操作，請學生嘗試以高、低、前、後的布局學習

擺盤層次感 。然後用減法讓學生操作留白的空間效果。

1. 除了左右擺放，如何利用高、低變化增加擺放的立體感？

2. 如何讓擺盤有前後的布局變化，讓視覺動線產生層次感？

3. 要如何讓利用留白，讓盛盤空間產生視覺韻味？

6 11/21

單元目標 饗食美艷之約

操作描述

活動內容：擺盤的盛宴之旅

課堂活動：以炸雞塊（或糕點）和三種蔬果進行擺盤，為其擺盤訂定主題

並說明原因。

1. 請學生觀察食材對比的表現：

色彩 ：食材顏色、口感所呈現的對比，例如白 / 黑，青 / 紅，軟 / 硬質

感 ：注意與食材搭配的質感對比選擇造形：食材與器具搭配的選擇，

例如圓 / 方構成：「留白」常常呈現出的對比效果表現手法的練習：可在

周圍用醬汁或蔬菜進行裝飾。

2. 綜合成果發表與討論：學生將所學習的擺盤重點做綜合呈現並以影

像紀錄做分組討論與發表。

四、預期成果：

本課程學習內容完成後預期學生能在生活中體驗到原來美就在身邊，並且能從操作中體驗美感

，認識美感構成的方法。

五、參考書籍：

盤設計解構全書：6大設計概念 x 94種基本構圖與活用實例

作者： 町山千保譯者：吳旻蓁, 謝薾鎂出版社：麥浩斯出版日期：2016/02/03

2.對稱早餐 ：一切都是為了愛

作者： 麥可‧齊譯者： 龔嘉華出版社：悅知文化出版日期：2017/02/02

3.擺盤藝術：構圖比例X 色彩設計X 創意發想，39道Fine Dining 擺盤基礎全圖解

作者： 亞烈士•維諾里譯者： 林惠敏出版社：麥浩斯出版日期：2018/12/08



六、教學資源：

電腦

2. 投影機

3. 平板電腦

4. 擺盤器具



貳、課程執行內容
一、核定課程計畫調整情形

1.帶入點線面的概念，使用構成中的「對稱、格線、主從、平衡」等四要素來布置不同的主題

食物。
2.依據實際使用情況，使用營養午餐的飯來製作壽司及擺盤，讓學生了解材料的多元性。

二、6小時課程執行紀錄
課堂1

A 課程實施照片：

B 學生操作流程：

1. 教師介紹構成中的「對稱、格線、主從、平衡」等四個要件，請學生搜尋網路上的擺盤圖片

去分別媒合這四個要素。

2. 上傳後分組討論其圖片是否符合該元素，並且試著說明之。

C 課程關鍵思考：

1. 理解構成中的「對稱、格線、主從、平衡」等四個要件，搜尋網路上的擺盤圖片去分別媒合

這四個要素。

2. 在同一張照片裡可能使用到幾種要素，挑選最凸顯的要素來媒合。
3. 蒐集資料庫，讓全班同學觀摩，再次探討其照片符合的程度做刪減。

課堂2



A 課程實施照片：

B 學生操作流程：
1. 使用餅乾零食進行擺盤，使用構成四元素來擺盤。
2. 觀察不同造型能呈現不同的變化。

C 課程關鍵思考：
1. 尋找主要造型的餅乾確定主體，在配置位置時思考該元素該如何凸顯。
2. 醬汁跟點狀巧克力豆的使用，可增加氣氛感。
3. 零食的部分，學生主要挑選兩到三樣基底食材，去做搭配，透過網路資料搜尋加強對擺

盤的概念，一開始學生會以模仿卡通圖案造型為主，加強引導構成概念並提示減法擺設
後，第二次擺設就比較有構成元素在裡面了。

課堂3
A 課程實施照片：



B 學生操作流程：
1. 水果擺盤，自備餐盤嘗試使用構成四元素來擺盤。

2. 使用切、模型、色彩等來布置畫面。

C 課程關鍵思考：

果皮及果肉，切面及紋理，都可以是呈現不同樣貌的關鍵。
提醒學生除模仿造型的部分，更可以使用更抽象的概念去呈現。

課堂4
A 課程實施照片：

B 學生操作流程：
1. 土司三明治擺盤，自備餐盤嘗試使用構成四元素來擺盤。

2. 使用中間配料及盤子上的裝飾等來布置畫面。

C 課程關鍵思考：

1. 中間餡料的材質在切面的時候，會影響成品的美觀，過濕、過乾，或者太多
雜亂、刀具不利，會導致雜亂無章。

2. 水果擺盤水分控制不易，水果的橫切縱切向會改變紋理質感，果皮亦可使
用，因水果的擺盤可透過切來擺設，需要有練習的機會，實驗過後，在水分
及刀工的控制上沒有想像中的容易，使用冰淇淋也要注意到溫度改變造成
融化。

3. 飲料的選擇也可以進行搭配。

課堂5



A 課程實施照片：

B 學生操作流程：

1. 壽司擺盤，自備餐盤嘗試使用構成四元素來擺盤。
2. 使用食材及壽司等來布置畫面。

C 課程關鍵思考：

中間餡料的材質在切面的時候，會影響成品的美觀，過濕、過乾，或者太多雜
亂、刀具不利，會導致雜亂無章。

課堂6
A 課程實施照片：



B 學生操作流程：
1.營養午餐擺盤，自備餐盤嘗試使用構成四元素來擺盤。

C 課程關鍵思考：
尋找主菜、配菜確定主題，在配置位置時思考該元素該如何凸顯。

學生：「營養午餐東西很不好排，都一樣顏色怎麼弄！」

教師：「提選一種當作主角，再來搭配其他物件。」

三、教學觀察與反思
1. 課程執行到最後使用營養午餐來進行擺盤，將訓練過程中學習到的技巧發

揮到生活中，可以明顯看到學生能運用概念呈現平常使用的營養午餐。



2. 在食物製作的問難度上會影響擺盤的時間，比如壽司及三明治吐司的製作
，會壓縮到實際擺盤上的時間，而導致重點失焦。

3. 在過程中，須一直提醒學生減法的概念，靜下心來思考，整個擺盤的重點在
哪裡。

4. 盛裝食物器型的選擇準備的太少，因應器型不同，學生可有不同的變化，包
括色彩、材質都會影響，可作為下個單元的延伸探討。

四、學生學習心得與成果
很有成就感，很有餐廳的感覺 好吃又好玩 很有趣。 美感擺盤很有趣，可以把食物擺的看起來很好吃。
認識一些餐桌上的擺盤，而且動手做可以累積經驗
，雖然第一次做不太理想，但還是可以慢慢累積經
驗。

我覺得壽司擺盤，很好玩，可以自己動手做，會很
有成就感， 雖然有點失敗有點不理想，可是還是很
開心，也有學到怎麼包壽司也學到怎麼擺盤才會好
看。

很有成就感也可以把食物擺的很好看。這門課程除
了學到美感之外的還學到了團隊合作的精神。

學到了怎麼擺盤。好玩，但對於沒擺過的人來說很
難擺。

零食擺盤很好玩，我現在才發現大家都是西方大廚
，很會西式擺盤。

看網上的擺盤好像挺容易的，但實際情況並不是這
樣。

當初的我對擺盤一點都不了解
後來多虧老師的教導  讓我學會藝術這一類的知識

這個學期學的擺盤 我覺得好吃又好玩 想不到食物
可以擺得這麼有藝術感




