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壹、111-2 學期教學計畫概述 

實施年級：七、八、九年級 每週堂數：  ▅單堂   □連堂 

實施班級數：6 (全校)                                    學生數：106 名 (全校) 

七年級授課教師：陳筱安    授課班級：▅普通班 2 班     □美術班_______班  

八年級授課教師：陳筱安    授課班級：▅普通班 2 班     □美術班_______班 

九年級授課教師：陳筱安    授課班級：▅普通班 2 班     □美術班_______班 

一、精選課程示例編號：○○ 

美感構面類型勾選：質感 

課程設定：發現為主的初階歷程  

課程名稱：手作傳情巧克力 

學生先修科目或先備能力： 
* 先修科目：八、九年級曾參與美感實驗課程(色彩、構成)。  
* 先備能力：八、九年級家政課製作甜點、擺盤、拍照、食譜排版等能力。 

一、課程概述： 

在許甄云教師設計的「巧克力傳情」課程中，我覺得最迷人的地方，是把食物的質感，跟家人

的個性連結。巧克力球的設計，飽含對人的記憶與心意。讓美感不再只是表象的陳述，內在的

心意傳達，送禮與收禮真摯的情感交流，讓我對這個課程印象深刻。而在許甄云教師課程反思

中提出：「有些學生無法說明巧克力球與家人個性的連結。」所以我在課程第一、二節，觸感和

味覺體驗時，更加著重在「物的質感」與「人的個性」連結，好讓學生在後期製作巧克力禮盒

時，更能針對收禮者或者是目標客群，設計出符合自己心意的質感巧克力。 

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. 覺察並關注各種物品的多元質感。 

2. 將「物的質感」與「人的個性」做連結。 

3. 生涯發展-甜點設計師的創作歷程。 

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 

 

1 3/2 單元目標 觸覺上的質感-摸摸看 



 

操作簡述 

1.摸起來的感覺？ 2.讓你聯想到什麼物品？ 3.表面的觀察描述 4.這

東西是什麼？5.這個物品的特質，如果是一個人的個性，像學校哪一位

老師？ 

2 3/9 

單元目標 味覺上的質感-吃吃看 

操作簡述 
1.觀察並畫出來 2.表面觀察的描述 3.吃起來的口感描述 4.聯想到人

的個性是?5.這個東西是? 

3 3/16 

單元目標 質感綜合經驗談-觸覺+味覺+視覺的質感討論 

操作簡述 

1. 討論前兩節課，觸覺質感與味覺質感的記憶。 

2. 加入視覺質感的呈現，並介紹如何製作巧克力禮盒。 

3. 請學生設定送禮對象，並思考要用什麼食材呈現(食材+畫草圖)。 

4 3/23 

單元目標 巧克力禮盒製作 

操作簡述 

1. 用微波爐融化巧克力磚。 

2. 將液態巧克力，倒入矽膠模具中。 

3. 在巧克力變硬之前，放上食材，呈現其質感。 

5 3/23 

單元目標 巧克力禮盒製作+拍照 

操作簡述 

1. 靜待巧克力冷卻後脫模。 

2. 幫自己設計的質感巧克力拍照，傳給老師。 

3. 包裝巧克力，並寫上卡片，給要送的對象(不限定對象)。 

6 4/6 

單元目標 把質感美學帶進甜點世界-甜點設計師的創作分享 

操作簡述 

1.看上週自己設計的巧克力照片，用鉛筆畫出上面的質感呈現。 

2.使用材料、表面觀察、口感描述。 

3.每一塊質感巧克力的設計，做目標客群分析。 

四、預期成果： 

1.能用語言表達各種質感的獨特性。 

2.將各式不同質感與人的個性連結。 

3.透過巧克力禮盒，加深人與人關係的連結。 

五、參考書籍： 

無 

六、教學資源： 

高雄市立旗津國民中學 107-1「巧克力傳情」學校實驗課程實施計畫成果報告書 

多元觸感的物品、各式食材、巧克力、微波爐、碗盤、拍照道具、學習單 

 

 

 



 

貳、課程執行內容 

一、核定課程計畫調整情形 

課程原本設定為製作巧克力「球」，但因為製作巧克力球體，要花比較多時間調配巧克力

醬，要可以塑形、又要可以沾黏添加的食材。因為老師能力的限制、時間上的考量。為了追

求巧克力可以順利成形、上面又有質感呈現的成功率，所以改用矽膠模具，灌巧克力進去，

放上代表質感的食材，製作巧克力「厚片」 (太薄怕脫模會斷裂，所以製作出來是圓柱形狀

的巧克力厚片)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

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. 閉眼睛，手伸進箱子中，摸各種材質的物品。 

2. 物品拿出來之後，進行表面觀察，並描述其質感。 

3. 思考物品的特質，如果像一個人的個性，並嘗試用文字書寫其關聯性。 

4. 提醒：學習單認真填寫，製作巧克力禮盒時，優先選食材。 

C 課程關鍵思考： 

1.摸起來的感覺？ 2.讓你聯想到什麼物品？ 3.表面的觀察描述 4.這東西是什麼？5.這個物

品的特質，如果是一個人的個性，比較像學校哪一位老師？ 



 

課堂 2 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1. 觀察並畫出來  

2.表面觀察的描述  

3.吃起來的口感描述  

4.聯想到人的個性 

5. 提醒：學習單認真填寫，製作巧克力禮盒時，優先選食材。 

C 課程關鍵思考： 

思考這個食物的質感(外觀質感、入口質感)，如果像一個人的個性，會像是學校裡的哪一位

老師或同學呢？ 



 

課堂 3 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1. 討論前兩節課，觸覺質感與味覺質感的記憶。 

2. 加入視覺質感的呈現，並介紹如何製作巧克力禮盒。 

3. 請學生設定送禮對象，並思考要用什麼食材呈現(食材+畫草圖)。 

C 課程關鍵思考： 

1 要送給誰？ 

2 他/她是怎麼樣個性的人？ 

3 用什麼食材，展現他的特質最貼切？ 

 



 

課堂 4 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1. 用微波爐融化巧克力磚。 

2. 將液態巧克力，倒入矽膠模具中。 

3. 在巧克力變硬之前，放上食材，呈現其質感。 

C 課程關鍵思考： 

單樣食材、與多樣食材的組合，哪一種更能呈現你原本設定的質感？ 



 

  課堂 5 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1. 靜待巧克力冷卻後脫模。 

2. 幫自己設計的質感巧克力拍照，傳給老師。 

3. 包裝巧克力，並寫上卡片，給要送的對象(不限定對象)。 

C 課程關鍵思考： 

甜點設計師的擺拍，要怎麼呈現，更具有賣相？ 



 

  課堂 6 

A 課程實施照片： 

 

B 學生操作流程： 

1.看上週自己設計的巧克力照片，用鉛筆畫出上面的質感呈現。 

2.使用材料、表面觀察、口感描述。 

3.每一塊質感巧克力的設計，做目標客群分析。 

C 課程關鍵思考： 

身為一位甜點設計師，在這個課程中，你有順利把質感美學帶進甜點創作中嗎？ 

 



 

三、教學觀察與反思 

1. 學生非常喜歡這個課程，但老師會很累！因為要提供多元的觸覺與味覺質感，超市要逛

很多次，買的材料多到像要中元普渡。還有曾經想過，要買黑、灰、白色系的食材，讓

學生在製作「質感」巧克力禮盒時，不會被「色彩」所干擾，但採買起來真的太困難

了！所以在體驗、設計、製作、寫學習單的過程中，特別、特別多次提醒學生，專注於

「質感」上的探究與討論，而不要被華麗的色彩所迷惑。也在最後「把質感美學帶進甜

點世界-設計師的創作概念」學習單中，規定學生在描繪自己創作的質感巧克力時，用

鉛筆去呈現其質感。 

 

2. 從第一堂課摸摸看觸覺體驗開始、第二堂課吃吃看味覺體驗、到最後的質感巧克力盒製

作。這三堂要特別加強學生用文字描述：物品的質感，跟人的個性相關之處。如果「物

品質感」與「人的質感」連結越清楚，在後面製作甜點禮盒時，才能更清楚抓住質感，

想呈現給收禮人(或者目標客群)的感覺。 

 

3. 因為有學生不知道巧克力製作完可以送給誰。人際關係讓他的巧克力製作卡關，所以收

禮對象不侷限家人、同學、朋友，引導學生想像，自己是一位甜點師，設計出來的目標

客群，是什麼個性的人？ 

 



 

四、學生學習心得與成果 

(一)「觸覺上的質感-摸摸看」學習單 



 



 



 

 

 



 

(二)「味覺上的質感-吃吃看」學習單



 



 



 

 

 



 

(三)「把質感美學帶進甜點世界-設計師的創作概念」學習單 



 



 



 



 



 

 


