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壹、各學期教學計畫概述 

一、112 學年度第一學期精選課程內容與教學進度 

實施年級： 八年級 每週堂數：  ▅單堂   □連堂 

實施班級數：7 個班                                      學生數： 196 

一年級授課教師：陳怡君         授課班級：▅普通班  7  班     □美術班_______班  

 

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：手作傳情巧克力   許甄云老師 

學生先修科目或先備能力： 

* 先修科目：  

* 先備能力：（概述學生預想現狀及需求） 

1.未上過美感課程。 

2.體驗從手的觸感、吃的口感再進入到抽象情感轉化為具體質感的過程。 

3.藉由從食物的外觀觀察來加深觀察力與學習動機。 

4.培養學生「質感美感」觀察能力，讓學生可以覺察到生活中自然物及非自然物的質感美 

一、課程概述： 

    質感指的是對象物的表面性質，可經由觸摸或視覺經驗的聯想而感受到，首先放在引領學

生認識「質感」的概念，開啟一扇體驗其美感的門；其次是引領學生嘗試不同質感的感受，

觸覺及味覺的體驗；接下來針對自己的想贈送的對象，製作適合給對象的各種質感巧克力

球；最後引導到生活中各式生活物品質感的討論及反思。 

 

     讓學生知道生活中的質感，了解什麼是美的質感。要設定贈送的對象，事前觀察並分析

對象的個性，充分了解對象後再思考適合的質感。贈送的巧克力內容統一以老師準備的食材

及自己若可能的食材來表現內裹的質感。外包裝統一用白色牛奶紙來製作盒子，盒子製作的

過程要求精準度與精緻度，這兩項也是質感要求的特點。統一使用麻繩來綁，讓裡外的質感

單純有合宜性、一致性。 



 

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） 

1. 學生將能從視覺、觸覺、味覺上覺知質感的差別。 

2. 能描述不同的質感，進而知道怎樣的質感是美的。 

3. 能做出不同的質感，並達到合宜性，完成美的質感。 

4. 能對生活中的質感進行討論。 

5. 能思考以質感表達抽象的情感。 

三、教學進度表 

週次 
上課

日期 
項目 課程內容 

1 第 11 週 

單元目標 發現質感   

操作描述 

請學生帶自己覺得有質感的物品 3 個，並先行寫下自己的質感

定義是什麼。並寫下帶這 3 件物品的理由。老師再上質感的定

義，最後觀察同學帶來的物品，總結質感的定義。 

2 
第 12 

周 

單元目標 甜點視覺質感欣賞 

操作描述 教師分享甜點質感製作的例子及簡單的技巧說明。 

3 
第 13

周 

單元目標 吃的質感      

操作描述 
準備一些不同口感的甜點食材讓同學試吃，觀察外觀並寫下自

己的口感，用舌頭體驗不同質地在口中的差異感覺。 

4.5 

第

14.15

周 

單元目標 巧克力設計      

操作描述 
將欲搭配的個性與食材做聯想並將表面裝飾的構成與側面圖及

剖面圖畫出來 

    

6.7.8 

第

16.17.

18 周 

單元目標 紙盒製作—乾淨無殘膠   

操作描述 
使用牛奶紙板製作盛載巧克力的紙盒，並用透明片製作蓋

子。簡單的物品需要越精緻才能表現質感。 

9 
第 19

周 

單元目標 質感巧克力球試做與享需要修正的地方 

操作描述 

巧克力傳情，送一盒巧克力給想贈送的對象，透過巧克力球的

製作，手直接接觸巧克力本體，藉由抹上奶油，揉捏搓圓的過

程，體驗食材的肌理在手上的感受，加上表面材質差異處理及

內裹質地的巧克力。試做後並且分享欣賞同學做的巧克力質

感，最後紀錄要修正的地方。 

10 第 20 單元目標 質感巧克力球製作 



 

周 

操作描述 

針對上周操作的問題做修正，已經會製作不同質感的巧克力

球，再將外觀做修正。食採擺放上去要明確知道視覺上的構成

要怎麼擺才有精緻的感覺。 

11 
第 21

周 

單元目標 欣賞作品與回饋分享 

操作描述 

用麻繩包裝好後同學互相欣賞作品並贈與給設計的對象(若對

方願意品嘗)，將收到禮物與品嘗完巧克力球後的感受分享。

若對方不敢嘗試，就自己吃完後根據設定的的食材跟品嘗後的

口感做印證，並且嘗試將修正的方法記錄下來。 

四、預期成果： 

1.透過運用各種不同材料的構成，做出心目中想要的巧克力質感 。 

2.能夠清楚分辨不同材質的感覺與差異，並清楚的用語言表達。 

3.可以經由分析對象後挑選出適合的味覺及視覺質感以產生美的質感。藉由親自操作更能加

深印象。 

4.了解巧克力外表構成的簡單方法與呈現有質感的操作方法。 

5.體驗製作盒子的過程，知道什麼是精準(乾淨俐落整齊)精緻，美的質感是跟精緻有某種程

度的關係。 

五、參考書籍： 

● 1. 質感甜點層層解構【立體剖面全圖解】：世界冠軍教你 50 款人氣甜點，從初階到進階分

層拆解製程、配方與美味的關鍵技巧作者： 彭浩, 開平青年發展基金會    

● 出版社：台灣廣廈 售價:599 元 

2. 6 大甜點師親授！IG 吸睛蛋糕裝飾&設計技巧 

人気パティスリーのデコレーション＆デザイン技法 

● 譯者： 羅淑慧 

● 編者： オフィス SNOW 

● 出版社：瑞昇  訂閱出版社新書快訊 新功能介紹 

● 售價:550 元 

六、教學資源： 

質感箱、盛裝材料器皿、巧克力製作食材等相關工具、投影機 

 

https://search.books.com.tw/search/query/key/%E5%BD%AD%E6%B5%A9/adv_author/1/
https://search.books.com.tw/search/query/key/%E9%96%8B%E5%B9%B3%E9%9D%92%E5%B9%B4%E7%99%BC%E5%B1%95%E5%9F%BA%E9%87%91%E6%9C%83/adv_author/1/
https://www.books.com.tw/web/sys_puballb/books/?pubid=tmansion
https://search.books.com.tw/search/query/cat/all/key/%E4%BA%BA%E6%B0%97%E3%83%91%E3%83%86%E3%82%A3%E3%82%B9%E3%83%AA%E3%83%BC%E3%81%AE%E3%83%87%E3%82%B3%E3%83%AC%E3%83%BC%E3%82%B7%E3%83%A7%E3%83%B3%EF%BC%86%E3%83%87%E3%82%B6%E3%82%A4%E3%83%B3%E6%8A%80%E6%B3%95
https://search.books.com.tw/search/query/cat/all/key/%E4%BA%BA%E6%B0%97%E3%83%91%E3%83%86%E3%82%A3%E3%82%B9%E3%83%AA%E3%83%BC%E3%81%AE%E3%83%87%E3%82%B3%E3%83%AC%E3%83%BC%E3%82%B7%E3%83%A7%E3%83%B3%EF%BC%86%E3%83%87%E3%82%B6%E3%82%A4%E3%83%B3%E6%8A%80%E6%B3%95
https://search.books.com.tw/search/query/key/%E7%BE%85%E6%B7%91%E6%85%A7/adv_author/1/
https://search.books.com.tw/search/query/key/%E3%82%AA%E3%83%95%E3%82%A3%E3%82%B9SNOW/adv_author/1/
https://www.books.com.tw/web/sys_puballb/books/?pubid=resing
about:blank
https://www.books.com.tw/activity/2015/06/trace/index.html#publisher


 

貳、課程執行內容 

一、核定課程計畫調整情形 

無。 

  



 

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： 

將帶來的三樣物品放在桌上互相觀察並用手觸摸，記錄摸起來及看起來的感覺 

C 課程關鍵思考： 

1. 什麼是質感? 

2. 材質的種類 

3. 觸感與質感記憶的認知 

 



 

課堂 2  

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

看老師分享的例子並為下節課的質感巧克力設計觀摩構成的方式 

C 課程關鍵思考： 

1.理解巧克力構成的重點 

2.理解巧克力質感的重點 

 

  



 

課堂 3 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

觀察並記錄巧克力材料的外觀及試吃口感 

C 課程關鍵思考： 

1.觀察材料外觀及感受在口中的感覺 

2.將抽象的個性與食材做聯想 

 

  



 

課堂 4.5  

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

畫巧克力的構成設計圖 

C 課程關鍵思考： 

1.怎樣是有質感的構成 

2.內包與外裹的材質要跟抽象的個性做聯想 

 

  



 

課堂 6.7.8  

A 課程實施照片： 

 

 

B 學生操作流程： 

做出有質感的盒子與蓋子 

C 課程關鍵思考： 

1.有質感的盒子應該要乾淨、整齊、俐落 

2.有質感的盒子不應該有其他刻痕(透明蓋子) 

3.刀子切割的方法 

4.膠片的切與折法 

 

  



 

課堂 9  

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

選一個巧克力的設計圖來試作，分享與欣賞完同學作品後將設計圖修正 

C 課程關鍵思考： 

1.熟悉巧克力這個媒材的操作方式 

2.驗證設計與實際操作上的差異 

3.欣賞與修正 

 

  



 

課堂 10  

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

完成 2 顆巧克力的設計圖 

C 課程關鍵思考： 

1.完成設計的巧克力(成品盡量跟設計圖相同) 

 

  



 

課堂 11  

A 課程實施照片： 

  

  
 

B 學生操作流程： 

將完成的作品一起呈現，最後帶回去送給設定的對象或自己品嘗再寫下嚐起來

的口感跟當初的預想是否符合 

C 課程關鍵思考： 

1.欣賞作品 



 

三、教學觀察與反思 

1.巧克力的本體是巴西的小點心,成分與比例是一罐煉乳+150 克無糖可可粉+5

克無鹽奶油，用小火加熱攪拌到到狀態是不太滴落的倒三角形就可以 

2.畫設計圖前的食材與個性作連結思考的部分，在學習單上的設計上可以再寫

出選擇該食材的原因，比較知道學生的想法 

 

四、學生學習心得與成果 

 



 
 


