
 

111 至 112 美感與設計課程創新計畫 

111 學年度第 2 學期  學校課程實施計畫 

 

高級中等學校基本設計 

高級中等學校及國民中學創意課程/設計教育課程 

種子教師 

 

 

成果報告書 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

委託單位： 教育部 師資培育及藝術教育司 

執行單位： 國立嘉義高中 

執行教師： 劉佳臻 教師 

輔導單位： 南區 基地大學輔導 

 



1 

目錄 

壹、課程計畫概述 

一、 課程實施對象 

二、 課程綱要與教學進度 

 

 

貳、課程執行內容 

一、 核定課程計畫調整情形 

二、 課程執行紀錄 

三、 教學研討與反思 

四、 學生學習心得與成果 

 

 

   



壹、課程計畫概述 

一、課程實施對象 

申請學校 國立嘉義高中 

授課教師 劉佳臻 

實施年級 高一 

課程執行類別 

一、高級中等學校基本設計選修課程（18 小時 1 學分） 

■  普通型/技術型/綜合型高級中等學校 

二、高級中等學校及國民中學美感創意課程（6-18 小時） 

□ 普通型/技術型/綜合型高級中等學校___小時 

□ 國民中學___小時 

班級數 2 班 

班級類型 ■普通班 □美術班 □其他           

學生人數 80 名學生 

二、課程綱要與教學進度(以下紅字部分為舉例說明) 

課程名稱：美食日常-以嘉義市豆漿豆花為例  

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 

■高級中學 一 年級 

□職業學校    年級 

□國民中學    年級 

學生先修科目或先備能力： 

* 先修科目： 

v 並未修習美感教育課程 

* 先備能力：（概述學生預想現狀及需求） 

先修科目：文史科目，了解基本世界各國地理氣候與飲食文化。 

* 先備能力：學生日常飲食觀察與體驗，從地理氣候與歷史文化背景來切入點，延伸到餐盤

美 

學與生活結合的能力。 

一、 課程活動簡介： 

人每天都需要飲食，在學生的日常生活裡，用餐環境與食物內容每日相似，卻在無法感受到 

食物的美與其背後文化的演變，藉由創意設計課程的安排，讓學生能去思考飲食之美與文化 

素養。 

 



1 

 二、課程目標 

 美感觀察 

1. 觀察食物與日常生活 

2. 探索飲食與文化 

3. 發現食物與環境關係 

 美感技術 

1. 基礎擺盤設計 

2. 基礎攝影技巧 

 美感概念 

1. 了解美感因應環境與文化產生差異，並能從中感受並認識 

2. 提升美學素養，讓原本不在意的日常飲食增添新意義 

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 10/05 

單元目標 世界餐盤觀察日 

操作簡述 

探討各國(美國、法國、日本、印度等包含東西方國

家為範例))午餐日常美學面貌，了解美感素養與文化

差異的呈現；並融入嘉義市日常美食探索的部分(如

豆漿豆花、白醋涼麵)，讓學生發覺自身飲食的特色

與學習欣賞差異。 

2 10/12 

單元目標 文化探索與餐盤造型認識 

操作簡述 

分享各式造型餐盤美學 (碟、盤、碗、杯、湯匙、筷

子、刀叉等)，在使用上的用途與擺放的美感探討(功

用性差異)。 

讓學生延伸思考嘉義市代表美食豆漿豆花所使用的餐

具與擺盤，並從中講解嘉義豆漿豆花的由來與歷史脈

絡。 

3 10/19 

單元目標 豆漿豆花飲食與日常生活關係 

操作簡述 

以豆漿豆花為例，讓學生探討餐盤美學於日常環境如 

何呈現(如店家內用、外帶呈現)。 

此處著重在發現大眾飲食速度，讓餐點快速販賣與食

用，而減少額外的擺盤與設計。 

4 10/26 

單元目標 豆漿豆花擺盤美感體驗-1(拍照) 

操作簡述 

以日常飲食為例，練習觀察餐盤與食物擺放的呈現樣

態，學生可以拍照上傳雲端，分享日常體驗的感受與

發現周遭人飲食的樣態。 
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此處著重在學生自身實際體驗與分享，讓學生慢下腳

步去觀察與感受。 

5 11/02 

單元目標 豆漿豆花擺盤美感體驗-2 

操作簡述 

經由前一堂課的體驗與發現，實際讓學生分組設計 

一組豆漿豆花餐盤擺放，並說明原因與呈現概念。

(以繪製豆漿豆花與餐具整體性呈現為主) 

6 11/09 

單元目標 餐盤美學-豆漿豆花為例 1 (紙本) 

操作簡述 

設定豆漿豆花餐盤美食的功能性美學，探討豆漿豆花

日常飲食在餐盤美學上的呈現。 

此周以豆漿豆花與配料組合餐盤為例，讓學生分組設

計並提出見解。(嘗試設計規劃桌上型多個餐盤擺放

整體美感) 

7 11/16 

單元目標 餐盤美學-豆漿豆花為例 2 (紙本) 

操作簡述 

延伸分享各國外帶餐點的包裝美學(便利性、售價差

異而呈現的樣態)，探討豆漿豆花的餐盤美學能如何

呈現與食用。 

此周以外帶豆漿豆花設計為例，讓學生分組設計並提

出見解。(嘗試設計規劃便利性外帶餐盤的實用性與

美感) 

8 11/23 

單元目標 豆漿豆花擺盤美學創意設計-1 

操作簡述 

(紙本設計規劃)讓學生分組並設計一組嘉義市豆漿豆

花美學餐盤(餐飲內容以豆漿豆花為主，可組合其它

日常飲食習慣的配菜與甜品)，利用課堂所學進行練

習，包含規劃餐點擺盤設計、餐具擺放規劃、飲食體

驗的感受，達到生活餐盤美學的實際應用。 

9 11/30 

單元目標 豆漿豆花擺盤美學創意設計-2 

操作簡述 

(食物實體攝影) 讓學生實際依照豆漿豆花擺盤設計，

在教室練習拍攝，手機攝影操作與光線掌控並上傳成

果。 

10 12/07 

單元目標 豆漿豆花擺盤美學創意設計-3 

操作簡述 

(分享與討論) 讓學生上台分享自己組別的餐盤設計與

預期用餐體驗，讓師生們一起共同討論經由數周課

程，在飲食文化上的感受與美學餐盤應用的體悟，從

中了解到日常生活的習慣與美學的應用，是如何在我

們生活中運作，嘗試改善並讓生活更添美感。 
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四、預期成果：  

1. 學習欣賞各式餐盤美學 

2. 了解日常飲食擺設可為視覺饗宴 

3. 培養基礎美學素養與攝影 

4. 貼近生活飲食，了解美感如何融入與調配 

5. 學習餐盤比例與餐具擺放美感，學會觀察日常飲食餐盤比例差異的美學感受 

五、參考書籍：(請註明書名、作者、出版社、出版年等資訊) 

1. 書名: 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、作者:  町山千保、出版社: 麥浩斯、出版年: 

2016/02/03 

2. 書名: 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、出

版社:麥浩斯 、出版年: 2018/12/08 

3. 書名: 和洋食器蒐藏家：學會用漂亮的杯碗盤，享受品味生活吧！、作者: giorni 編輯部、出版社: 瑞昇 、出版年: 

2017/01/05 

4. 書名: 基礎餐桌料理盤飾：概念與技法、作者:  吳青華、出版社: 上優文化 、出版年: 2020/09/23 

5. 書名: 甜點盤飾：蛋糕、慕斯、塔派、作者:  La Vie 編輯部、出版社: 麥浩斯 、出版年: 2016/04/30 

6. 書名: 甜點盤飾：小點、冰品、水果、作者:  La Vie 編輯部、出版社: 麥浩斯、出版年: 2016/09/08 

7. 書名: 餐桌上的歷史：刺激食客味蕾的 50 餐、作者: （法）馬里翁·戈德弗魯瓦, （法）格札維埃·德克特、出版社: 上 

海文化出版社、出版年: 2022/01/01 

8. 書名: 食尚盛盤聖經、作者: 宮澤奈奈、出版社: 台灣東販、出版年: 2011/11/24 

9. 書名: INTO FEUILLE NEXT．秘境之森：一場以食為名的感官探險之旅、作者: Tim Y.T. Ho 何以廷、出版社: 幸福文 

化、出版年: 2020/06/10 

10. 書名: 品味的法則 ‧ 餐桌禮儀：西餐篇、作者:  陳弘美、出版社: 晨星、出版年: 2020/02/28 

11. 書名: 日本料理的歷史、作者:  熊倉功夫、出版社: 遠足文化、出版年: 2019/10/16 

12. 書名: 真味‧究極：50 位亞洲新銳名廚訪談 ╳ 50 道跨界演繹精緻美饌、作者: 蜜雪兒・謝 、出版社: 出色文化、出 

版年: 2019/11/05 

13. 書名: 吃的台灣史：荷蘭傳教士的麵包、清人的鮭魚罐頭、日治的牛肉吃法，尋找台灣的飲食文化史、作者: 翁佳音 

, 曹銘宗、出版社: 貓頭鷹 、出版年: 2021/10/09 

14. 書名: 看菜單，點歷史：記錄世界的 75 場盛宴、作者:  文森．富蘭克林, 亞力．強森、出版社: 行人、出版年: 

2021/04/29 

15. 書名: 料理世界史：一百道食譜看飲食的千年故事、作者:  威廉‧席特維爾、出版社: 麥浩斯、出版年: 2016/12/31 

16. 書名: 吃出來的義大利史：推動義大利千年歷史的義大利麵、作者: 池上俊一、出版社: 世潮、出版年: 2020/04/01 

17. 書名: 甜點裡的法國：把甜蜜當武器的法蘭西歷史與文化、作者: 池上俊一、出版社: 世潮、出版年: 2020/08/05 

18. 書名: 食物、文化、與戰爭:十個引爆人類世紀衝突與轉折的食物歷史、作者: 湯姆•尼倫、出版社: 麥浩斯、出版年: 

2018/02/03 

19. 書名: 百年麵包史：吃軟到吃硬，從紅豆麵包到法國麵包，改變日本飲食的 150 年、作者:  阿古真理、出版社: 智

富 、 

出版年: 2020/09/02 

20. 書名:餐桌上的一匙歷史、作者:  朴賢振 、出版社: 臺灣商務 、出版年: 2020/02/01 

六、教學資源： 

PPT、投影幕、小型攝影棚、手機攝影等。 
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貳、課程執行內容 

一、核定實驗課程計畫調整情形 

上學期操作結果可能出現學生在實際餐點上的取得時間問題，如排課時間偏早或是接近午餐後

時段，讓餐點在課後不易處理，此部分學生分組進行，一同完成課程並討論食品的食用方式；上學

期操作後學生可能提出其他嘉義日常美食代表，於下學期可以視情況加入課程增添多元性與真實

性。 

下學期「融入嘉義市日常美食探索的部分」調整為以嘉義特色小吃豆漿豆花，讓學生與實際生

活連結。 

 

二、10 小時實驗課程執行紀錄 

課堂 1 

A 課程實施照片： 

    

    
B 學生操作流程： 

介紹各國午餐的用餐習慣與餐桌擺設將以美國、德國、日本、印度等(包含東西方國家為範

例)，來對比台灣的飲食餐盤文化，在世界村的交流下，產生的台式餐盤飲食特色。 

C 課程關鍵思考： 

思考我們自己的飲食文化與美日餐點的擺盤感受。 
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課堂 2 

A 課程實施照片： 

    

 

 

B 學生操作流程： 

分享各式造型餐盤美學 (碟、盤、碗、杯、湯匙、筷子、刀叉等)，在使用上的用途與擺放

的美感探討(功用性差異)。 

讓學生延伸思考嘉義市代表美食豆漿豆花所使用的餐具與擺盤，並從中講解嘉義豆漿豆花

的由來與歷史脈絡。 

C 課程關鍵思考： 

讓學生思考日常習以為常的餐具的設計背景與使用差異。 
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課堂 3 

A 課程實施照片： 

    

B 學生操作流程： 

以豆漿豆花為例，讓學生探討餐盤美學於日常環境如何呈現(如店家內用、外帶呈現)。 

此處著重在發現大眾飲食速度，讓餐點快速販賣與食用，而減少額外的擺盤與設計。 

C 課程關鍵思考： 

思考快速便利的飲食模式，是不是直接忽視視覺饗宴 

 

 

 

課堂 4 

A 課程實施照片： 

       

B 學生操作流程： 

以日常飲食為例，練習觀察餐盤與食物擺放的呈現樣態，學生可以拍照上傳雲端，分享日

常體驗的感受與發現周遭人飲食的樣態。 

C 課程關鍵思考： 

思考自身日常飲食的視覺狀態為何?是否有能有更好的視覺與飲食狀態。 
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課堂 5 

A 課程實施照片： 

     

B 學生操作流程： 

經由前一堂課的體驗與發現，實際讓學生分組設計一組豆漿豆花餐盤擺放，並說明原因與

呈現概念。(以繪製豆漿豆花與餐具整體性呈現為主) 

C 課程關鍵思考： 

思考如何改良豆漿豆花擺盤設計的美感 

 

 

課堂 6 

A 課程實施照片： 

     

B 學生操作流程： 

分組進行，設定豆漿豆花餐盤美食的功能性美學，探討豆漿豆花日常飲食在餐盤美學上的

呈現。此周以豆漿豆花與配料組合餐盤為例，讓學生分組設計並提出見解。(嘗試設計規劃

桌上型多個餐盤擺放整體美感) 

C 課程關鍵思考： 

思考如何分組合作與有效溝通 
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課堂 7 

A 課程實施照片： 

    

B 學生操作流程： 

延伸分享各國外帶餐點的包裝美學(便利性、售價差異而呈現的樣態)，探討豆漿豆花的餐盤

美學能如何呈現與食用。此周以外帶豆漿豆花設計為例，讓學生分組設計並提出見解。(嘗

試設計規劃便利性外帶餐盤的實用性與美感) 

C 課程關鍵思考： 

思考如何提升豆漿豆花的外帶美感與功能性兼具 

 

課堂 8 

A 課程實施照片： 

      

B 學生操作流程： 

(紙本設計規劃)讓學生分組並設計一組嘉義市豆漿豆花美學餐盤(餐飲內容以豆漿豆花主，

可組合其它日常飲食習慣的配菜與甜品)，利用課堂所學進行練習，包含規劃餐點擺盤設

計、餐具擺放規劃、飲食體驗的感受，達到生活餐盤美學的實際應用。 

C 課程關鍵思考： 

思考自己如何經由所學與所看，設計出較佳的餐盤擺設。 
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課堂 9 

A 課程實施照片： 

      

B 學生操作流程： 

(食物實體攝影) 讓學生實際依照豆漿豆花擺盤設計，在教室練習拍攝，手機攝影操作與光

線掌控並上傳成果。 

C 課程關鍵思考： 

思考光線與餐飲擺盤如何達到較佳的呈現效果 

 

 

課堂 10 

A 課程實施照片： 

     

B 學生操作流程： 

(分享與討論) 讓學生上台分享自己組別的餐盤設計與預期用餐體驗，讓師生們一起共同討

論經由數周課程，在飲食文化上的感受與美學餐盤應用的體悟，從中了解到日常生活的習

慣與美學的應用，是如何在我們生活中運作，嘗試改善並讓生活更添美感。 

C 課程關鍵思考： 

思考實作過程後，自我學習經歷與反思 
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三、教學觀察與反思 

人們因為習慣而忽視掉日常中習以為常卻不美的事物，如我們快速便利的餐飲文化，讓飲食的視

覺美感體驗總是處於隨便的處境，藉由課程讓學生去探討數國飲食樣態，並檢視自己的美日餐飲

視覺形式，是一個很好的啟發開端。 

在課堂上因為有餐飲需要配合課堂上課時間的問題，如雞肉飯通常課堂必須在 11:00 以後才有可

能送達，課堂就勢必會延誤下課時間，這需要良好的事前溝通(該班導師、學生、其他可能影響到

的任課老師等)，還有因為餐飲有食安與清潔問題，這部分需要多費心。 

 


