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實驗計畫概述 

一、實驗課程實施對象 

申請學校 高雄市立國昌國中 

授課教師 邱士良 

實施年級 7 年級 

課程執行類別 
三、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 

班級數 4 班 

班級類型 ■普通班 □美術班 □其他           

學生人數 128 名學生 

二、課程綱要與教學進度 

課程名稱：捕捉餐桌生活風味-日常‧食攝(擺盤 X 攝影) 

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 7 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：  

學生曾參與 109 學年第一學期「質感」美感課程(七年級) 

 

* 先備能力：  

  對形狀與基本色彩的認識，以及操作攝影器材的基礎認知，上學期對「美的形式原則」等

課程有基本了解。 
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一、課程活動簡介： 

    在繁忙的生活中，放慢腳步體驗日常享受美食，透過手機攝影珍藏餐桌上美好的生活片

刻可說是生活裡的一種小確幸。但每次看到 IG 網紅或部落客把美食照拍的精緻又很有藝術

感，是不是很羨慕他們厲害的拍照技巧？再看看自己相簿裡的美食照，一種「覺得怎麼拍都

不夠美」的煩惱頓時湧上來，到底角度要怎麼抓？ 

 

    本課程分為第 1 部分先由教師示範如何巧妙運用食材造型、餐盤、餐巾、 桌布 、餐具 

等配件，並利用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的方

式、物件的替換與色彩的搭配，發掘材料之間的關係和背景間的和諧性。 

 

    從課程中體認更多創意擺盤及食尚風格，發現具美感「構成」的餐桌上風景。在這個

「相機先吃」的年代，各式餐點都越做越精緻，但你能拍出它們的美嗎？第 2 部分透過教師

教授各種食物攝影技巧，從構圖、光線、角度等各方面，使用手機和簡單的道具擺設配色構

圖及自製小道具，用手機 APP 簡單拍出有故事的餐桌風景。 

 

 二、課程目標 

 

 美感觀察 

1. 什麼樣的容器與食物擺放在一起是「有美感好看的」？ 

2. 食物擺盤如何擺較有美感而引起食欲？ 

3. 能觀察食材造型間相互關係，理解點線面構成於擺盤中的重要性。 

 

 美感技術 

1. 能分辨作品(擺盤)中，線條、形狀與色彩的特徵。 

2. 能利用不同材質餐具完成擺盤，並符合「擺盤基本形式與技巧」的概念與美感的關係。 

3. 能完成符合美感的擺盤並對構成畫面進行拍攝紀錄，完成美食攝影。 

 

 美感概念 

1. 什麼樣的因素能使擺盤變好看？什麼樣的因素破壞擺盤的美感？ 

2. 能透過課程延伸至日常生活的各種美感層面。 

3. 學生主動的試驗與發掘，從做中學，做中思考調整，擺放具美感性的餐桌畫面。 

 

 其他美感目標 

課程跨域結合家政課，學習食物六大類，了解食物營養如何吃才是最佳選擇。 
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三、教學進度表 

週次 上課日期 課程進度、教學策略、主題內容、步驟 

1 3/17 

單元目標 擺盤構成美感 

操作簡述 

點線面構成 

介紹基本的點線面體基本構成元素，，瞭解不同大小

的點、不同長短、粗細、方向的線條、各式各樣面大

小如何體現畫面中所代表的意涵，透過圖片介紹提問

畫面中所呈現的美的基本原則及構成要素為何。 

構成美感 

探討構成美感與生活周遭環境的關係，與構成美感的

規則性，介紹基本構成元素的對稱、主從關係、平

衡、留白、組合。 

(1)構成美感與環境間的關係？ 

(2)構成的規則性？ 

(3)構成美感的重要性？ 

2 3/24 

單元目標 擺盤巧一巧 

操作簡述 

擺盤基本形式與技巧 

1. 介紹東西方擺盤美學與構成方法，分析畫面中如

何運用點線面與美的形式原則，探討不同構成所

產生的不同視覺感受，並說出自己觀點與同學分

享。 

(1) 點的構成：了解點的大小、面積、擺放位置 

皆產生不同的視覺心裡感受。 

(2) 線的構成：理解線條的方向所產生的不同感 

受，線的粗細、長短、曲線的不同皆於盛器中產

生不同的美感。 

(3) 了解實面與虛面的差異，並從擺盤中認知盛 

器亦是種面的呈現。 

2. 擺盤基本形式- 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。 

擺盤大解構 

將點線面的練習轉化成食物照片紙板，教師提供給每

組「相同 數量相同 食材」，讓學生於盤子內運用

「點線面形式」並思考「食材間的主從關係」，透過
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小組討論練習，構成出有擺盤美感的構成畫面。 

◎食物之間位置構成的可能 

(1)食材間對比與主從之間的關係 

(2)空間留白的美感 

(3)食材重疊的立面構成 

(4)放射法擺盤構圖 

(5)對切剖面的對稱感 

3 3/31 

單元目標 餐桌上的美麗風景 1 

操作簡述 

擺盤草圖設計-教師準備食材，學生分組討論擺盤草

圖，練習食材間擺放位置其大小比例、線條、面積構

成的可能性。 

4 4/7 

單元目標 餐桌上的美麗風景 2 

操作簡述 

餐桌擺設練習 

將食物、器皿與背景位置置放合宜，加入植物花卉及

各項道具，分組練習如何佈置餐桌，讓餐桌風景更具

美感。 

◎餐桌上畫面構成的運用 

(1)料理為主桌面及餐巾為背景的構圖 

(2)植物花卉及餐具的裝飾點綴法 

(3)盛器間的幾何構圖 

(4)桌面背景與食材色彩的和諧性 

食物攝影練習 

教師教授攝影基本技巧(構圖、光線、角度)學生再利

用手機練習食物攝影+餐桌的擺設，拍出動人美食

照。 

◎尋找最佳光源 

(1)自然光(2)外部光源(3)白平衡的調整 

◎拍攝角度 

(1) 鳥瞰角度(2)水平角度(3)側面角度 

◎構圖分析 

(1) 三角形構圖(2)中心構圖法(3)對稱構圖(4) 不 

規則布局 

5 4/14 

單元目標 餐桌上的美麗風景 3(連上 2 節課) 

操作簡述 
第 1 節擺盤挑戰 

分組進行餐桌擺盤設計，將食物、器皿與背景位
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四、預期成果：  

1.能理解構成的元素與基本原則。 

2.學習構思生活中餐桌擺盤的重要性及藝術性。 

3.能觀察食材造型的相互關係。 

4.經由五感體驗學習，且透過攝影讓飲食變成一件美感經驗。 

5.學生能於課程中相互討論、互相學習、內化自省與表達內心所感。 

6.能實踐美感精神並延伸至日常生活 各種美感層面。 

五、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. 林崇宏，設計基礎原理：立體造形與構成，全華圖書，2017。 

3. La Vie 編輯部，料理擺盤：超簡明技法圖解事典，麥浩斯出版社，2014。 

4. 常常生活文創編輯部，療癒木擺盤 木盤、砧板這樣用！：早午餐、午餐、晚餐、小酌、 

    下午茶、派對的 20 個餐桌提案×73 道暖心料理，常常生活文創股份有限公司，2016 

5. 貝爾洪．洛克, 安－羅荷．艾斯戴芙，設計師玩食譜：DESIGN×COOK，漫遊者文化出 

    版社，2017 

6. 町山千保，擺盤設計解構全書： 6 大設計概念 x 94 種基本構圖與活用實例，麥浩斯出 

    版社，2016 。 

7. 一學就會! 拍出令人食指大動的美食攝影技巧：料理造型設計 × 器皿搭配，旗標出版 

    社，2017 

8. 設計師的餐盤風景：讓所有人瘋狂按讚的食物美照技法大公開，時報出版，2015 

六、教學資源： 

美感教育計畫電子書、教師自編 PPT、國內外擺盤教學網路資源、簡易攝影棚、攝影器材、

蔬果食材、醬料食材、器皿、木製托盤、桌布、餐巾紙、刀叉、裝飾性花朵、單槍、實物投

影機、紙材、其他相關物品。 

置置放合宜，加入植物花卉及餐具，呈現具完美

均衡的構成畫面，體現美感和諧擺盤。 

第 2 節相機上好菜 

擺盤完成後搭配餐桌擺設，運用攝影技巧捕捉餐

桌上的風景。 

6 4/21 

單元目標 我的餐盤風景 

操作簡述 

◎利用影像編輯 APP 完成美食照片文案編輯，小

組完成美食廣告形象照。 

◎美食小組成果發表，欣賞他人作品並與其他同 

學成果交流與意見回饋。 
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實驗課程執行內容 

一、6 小時實驗課程執行紀錄 

課堂 1 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

透過與學生討論食物色彩及形狀，如何擺設與配置，是否會影響到食欲與觀感，進而發現周遭食物

構成與色彩美感有何關聯性。 

探討構成美感與生活周遭環境的關係，與構成美感的規則性，介紹基本構成元素的對稱、主從關

係、平衡、留白、組合。 

C 課程關鍵思考： 

1.觀察照片中有無擺盤的食物形狀與色彩。 

2.發現食物擺設構成，是否影響食欲，進而讓學生反思如何改善自身在面對周遭事物時的敏感度。 

(1)構成美感與環境間的關係？ 

(2)構成的規則性？ 

(3)構成美感的重要性 
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課堂 2 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1. 老師講解點線面體構成，含有何種美的基本原則：韻律、秩序、均衡、色彩、質感等元素。 

2. 探討不同構成所產生的不同視覺感受，並說出自己觀點與同學分享。 

3. 擺盤基本形式介紹 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。 

4. 教師將點線面的練習轉化成食物照片紙板，小組討論練習，練習擺出有美感的構成畫面。 

C 課程關鍵思考： 

1.食物之間位置構成的可能 

(1)食材間對比與主從之間的關係 

(2)空間留白的美感 

(3)食材重疊的立面構成 

(4)放射法擺盤構圖 

(5)對切剖面的對稱感 

2.食材於擺盤畫面中呈現最完美的平衡狀態 

3.將構成重新重組內化於擺盤上，畫面上呈現何種視覺感 

4.不同的構成能產生什麼樣的美感 
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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. 討論上週食物照片紙板擺盤構成。 

2. 教師準備食材，學生分組討論擺盤草圖，練習食材間擺放位置其大小比例、線條、面積構成的可 

   能性。 

3. 提供點、線、面等點心，讓學生在盤器上進行擺放。 

4.嘗試類似色彩食物配置點、線、面及方、圓構成與盤子大小搭配。 

5.擺設完畢由小組討論擺設心得,在擺盤上運用之構成原理,能將構成美感能在課堂中實踐。 

C 課程關鍵思考： 

1. 食材大小對比、食材量的對比、盤子大小的對比 

2. 如何巧妙的將上週所學之點線面構成融入對比擺盤及對稱擺盤中 

3. 食材於擺盤畫面中呈現最完美的視覺狀態 

4. 仔細觀察畫面中的色彩 

5. 如何巧妙將留白運用在擺盤畫面中 

6. 不同的構成能產生什麼樣的美感 
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課堂 4 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1. 分組練習如何佈置餐桌，餐桌上畫面構成的運用，讓餐桌風景更具美感。 

2. 教師教授攝影基本技巧(構圖、光線、角度)學生再利用手機練習食物攝影+餐桌的擺設 

尋找最佳光源 

(1)自然光(2)外部光源(3)白平衡的調整 

拍攝角度 

(1) 鳥瞰角度(2)水平角度(3)側面角度 

構圖分析 

(1) 三角形構圖(2)中心構圖法(3)對稱構圖(4) 不規則布局 

C 課程關鍵思考： 

1.料理為主桌面及餐巾為背景的構圖 

2.植物花卉及餐具的裝飾點綴法 

3.盛器間的幾何構圖 

4.桌面背景與食材色彩的和諧性 
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課堂 5 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1.教師準備甜點，學生分組討論擺盤，練習食材間擺放位置其大小比例、線條、面積構成的可 

   能性。 
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2.利用現場道具練習如何佈置餐桌，餐桌上畫面構成的運用，讓餐桌風景更具美感。 

3.運用上週教授的攝影技巧，擺盤後每組進行不同角度食物攝影。 

C 課程關鍵思考： 

1.綜合前述課程，小組在擺盤上運用構成原理,能將構成美感在課堂中實踐進行有美感的擺盤。 

2.攝影角度是否也影響食物的擺盤和賣相? 

 

 

 

 

課堂 6 

A 課程實施照片： 
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B 學生操作流程： 

1. 利用影像編輯 APP 完成美食照片文案編輯，小組完成美食廣告形象照。 

2. 美食小組成果發表，欣賞他人作品並與其他同學成果交流與意見回饋。 

C 課程關鍵思考： 

1.引導學生回顧整個課程，以後設思考分析自己組別的美食構成設計，並學習分析他組的優缺

點，透過分享整理對於整個課程的學習並歸納。 

2. 以真實食物構成作為教材，引導學生注意生活中食物的擺盤或裝飾，真正的落實生活美感。 

 

 

 教師法式甜點擺盤研習 
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三、教學研討與反思 

1.在擺盤構成練習時，學生常將食物完整的放置在盤中，透過引導討論，學生能調整修正，從過程

中了解如何將食物切片或切塊或局部，擺放在盤子中適當的地方。 

2.在擺盤課程中，學生常因貪心想放「滿」、「多」的食物，導致在擺盤構成時，容易將盤內擺滿

食物，使畫面過於雜亂。經學習調整後「適度的留白」可產生美的視覺感受。 

3.課間經由教師圖片的分享與構圖介紹、引導法式留白的美感，學生體認畫面中多了留白能提升整

體構成的美感，也能強化整個擺盤重點。 

4.未來課程中能與家政或國文進行跨領域學習，讓學生於美感課程所學之美感構成能實際應用至飲

食烹飪之中或美食文案編輯。 

5. 透過美的形式原理排列的練習，重複、平衡、對稱、……等，讓學生事先複習，在排列過程

才不至於只是堆積一盒餅乾裝滿，可以根據美感形式練習漸進提升對美的感受。 

6. 培養以美感解決問題的能力-學生們討論的過程。學生從食材的挑選、盤飾的安排、顏色的搭

配、線條與面體的運用，點的陪襯都深入的討論，已經漸漸具備了以美感解決問題的能力。 

7.以手機先吃的年代中，透過擺盤和食物攝影的學習，學生更能落實美感於生活之中。 


