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教育部跨領域美感教育卓越領航計畫 

跨領域美感課程模組 2.0 創課方案 

109 學年度 第一學期□計畫■成果 

學校全銜 台中市大明高級中等學校 

課程方案名稱 花獻大明-食趣食藝 

團隊成員／ 

跨領域科別 

（得複選） 

藝術科目： 

 ■視覺藝術/美術：蘇盈蓁 

□ 音樂： 

□ 表演藝術： 

□ 其他： 

非藝術科目：餐飲科(李冠青、林孟頻、葉米芸、張瓊丹) 

其他：數學科徐鳳翎組長 

*若為多領域、多科目請詳實填寫，填寫方式：科別（教師姓名） 

總人數：6 位 

實施對象 

（得複選） 

 ■普通班 

□ 藝才班：（例：美術班） 

□ 資優班：（例：數理資優） 

□ 體育班 

□ 資源班：（例：學習障礙等特殊需求） 

□ 特殊教育學校：（例：聽覺障礙） 

□ 其他：  

實施年級別：二年級 

參與班級數：3 

參與總人數：117 人 

課程屬性： 

■必修課程□選修課程□其他： 

學生先備能力 

1.了解色彩基本對比色概念 

2.學會烘焙實務基本操作技術(麵包與蛋糕的製作) 

3.能認識西餐實務中常使用的食材種類與食材特性。 

4.能了解飲料的基本調製概念與方法 

教學節數 課程總節數：30 節(藝術課程 10 節／非藝術課程 12 節／跨域美感課程 8 節） 

教師專業社群 

（得複選） 

成員人數：18 

組成類型：□同校同領域■同校跨領域□跨校同領域■跨校跨領域□其他： 

互動頻率：□定期會議 □不定期/任務導向式會議 ■隨時/網路群組□其他： 

備課內容：□研習、工作坊增能□實地考察 ■課程建構 ■資源分享■提問與互助□

其他： 
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觀課內容： 

□課後觀看錄影紀錄 

■課中共 3 位教師協作，請說明模式： 

1.由林孟頻老師主要教授烘焙實習課程，蘇盈蓁老師從旁協助作品的使用與拍照記錄；

李冠青老師主要教授飲料調製課程，由蘇盈蓁老師從旁協助指導學生的顏色配比並協

助拍照記錄。 

2.成果發表課程由餐旅群一二年級全體師生參與，邀請全校其他學科與專業領域教師一

同觀摩。現場進行說課、溝通互動、意見交流分享。 

□其他： 

議課內容：■課後檢視、討論與修正■資源分享■提問與互助□其他： 

跨領域美感 

課程架構圖 

  

                                      

課程發展理念 

希望透過美感教育的跨域課程，將藝術、生活、餐飲結合食趣，發展出我們的【花

獻大明】主題，透過學生的創作，使用不同的視覺媒介，加入不同的媒材、素材，無

論是圖像、影片、真實物品的接觸，以『食藝、食趣』為主軸，讓學生結合自己的專

業領域，製作出餐飲中花的異想世界。 

在餐飲領域裡，餐飲美學是一門不可或缺的學問。一道吸引消費者的料理，需要

透過五感的享受來增加其價值。因此在這次的課程中，我們以『花』為主題，融入二

年級的技能領域課程中，發展出「創意花漾麵包」、「藝術花饗比薩」、「花藝蔬果

畫盤雕刻」及「花果養品飲品」等四大課程主軸。我們結合藝術與生活課程，讓學生

從比薩創意圖的繪製過程，認識簡單的色彩學原理與顏色配置的方法；從幾何多邊形

的圖案設計與剪紙藝術與插圖造型的認識，製作印花模型紙板，應用於烘焙實務課程；

由當季色彩鮮豔的蔬果來認識對比色，應用於飲料調製與中餐盤飾的製作，創作出各

種具有創意的美食料理。這堂藝術與生活之美學課程，搭配餐旅群推動的群科特色課

程，使我們從基本能力的教學轉變成以素養為導向的課堂。  



3 

 

跨領域 

課程類型 

（得複選） 

 ■應用藝術知能、策略、資源與活動等，輔助、活化其他非藝術學科之教學。 

 ■聚斂其他學科與藝術領域交集的知識結構或美感共通性等，發展融整性課程。 

檢視藝術領域與社會文化、環境生態等的關係，發展包含不同學科的多元文化等議

題課程。 

■以學校本位為課程主軸，發展包含不同學科之校本課程、特色課程、彈性課程、主

題課程、社區課程等。 

以其他非學校課程之形式，如跨領域美感走讀等，進行以在地藝文活動、環境生態、

媒材特色、國際參訪等為主軸之表現、鑑賞、實踐等活動式課程。 

其他： 

跨領域內涵 

（得複選） 

 ■體現藝術領域知識（能） 

 ■體現非藝術領域知識（能） 

 ■有機連結生活經驗 

 遷移至新情境的探究與理解 

 ■重新思考過往所學的新觀點 

 克服領域間障礙挑戰的新進路 

 其他： 

美感元素 

與美感形式 

（得複選） 

美感元素構件 

 ■視覺藝術：■點■線■面□空間■構圖■質感■色彩□明暗 

 □音樂：□節奏□曲調□音色□力度□織度□曲式 

 □表演藝術：□聲音□身體□情感□時間□空間□勁力□即興□動作□主題 

美感原則構件 

 ■均衡 ■和諧 ■對比 ■漸層 ■比例 □韻律 □節奏 ■反覆 ■秩序 ■統一  

 □單純 □虛實 □特異 

跨領域 

美感素養 

（得複選） 

  ■美學思辨與覺察省思：透過美學知識底蘊反身自省以發現自我之定位和認同 

  ■設計思考與創意發想：培養具創造力且以具體計劃來解決問題的習慣 

□ 藝術探究與生活實踐：培養對藝術活動的探查習慣並應用相關知能於日常生活中 

□ 符號識讀與脈絡應用：辨識與理解符號樣式及意涵並能適當運用 

□ 數位媒體與網絡掌握：駕馭數位科技媒體並能理解與評價網路訊息 

□ 藝術參與及社會行動：規劃藝術活動並以之表達對社會的參與 

■跨域文化與多元詮釋：理解文化多樣性並能嘗試詮釋議題內涵 

12 年國教 

課程綱要 

（連結） 

（得複選） 

藝術領域核心素養 

 □A1 身心素質與自我精進■B1 符號運用與溝通表達□C1 道德實踐與公民意識 

 ■A2 系統思考與解決問題□B2 科技資訊與媒體素養■C2 人際關係與團隊合作 

 ■A3 規劃執行與創新應變■B3 藝術涵養與美感素養□C3 多元文化與國際理解 

非藝術領域核心素養（請依跨領域科目自行增列）對應之領域：餐旅群科核心素養 

1.具備餐旅相關專業領域的系統思考、科技資訊運用及符號辨識的能力，積極溝通互動

與協調，並能以同理心及多元文化理解的態度與能力解決職場各種問題。 

2.具備餐旅外語與溝通之能力，在肯認自我文化價值的同時，亦能欣賞與尊重多元文 

化，進而擴大國際視野，主動關心與掌握餐旅產業發展趨勢。 

3.具備餐旅服務、製備與操作之能力，表現團隊合作、創新與創意餐飲技術，及欣賞體

會餐飲創作與社會、歷史、文化的互動關係，進而欣賞各式菜餚與烘焙美學。 

4.具備對工作職業安全及衛生知識的理解與實踐，探究職場倫理與環保的基礎素養， 發

https://www.naer.edu.tw/files/15-1000-14113,c639-1.php?Lang=zh-tw
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展個人潛能，從而肯定自我價值，有效規劃生涯。 

5.具備對專業、食品衛生、觀光行政、勞動法令規章與相關議題的思辨與對話素養， 培

養公民意識與社會責任。 

跨領域美感課程構組（皆得複選） 

課程目標 

■展現跨領域美感素養與跨領域/科目學習內容的連結 

■展現跨領域/科目學習重點與跨領域美感素養之間的應用 

■展現跨領域美感素養對跨領域/科目學習效能的助益 

■展現對跨領域美感素養的探索動機、培養與應用 

■展現跨領域美感素養對創造、批判、思辨等能力的引發 

□ 其他： 

教材內容 

■教材連結學生先備知識、藝術學科與非藝術學科 

 ■教材於生活中開展出學生創造、批判、思辨、應用等能力 

 ■教材之組成符合跨領域美感教育課程模組及編選原則 

 ■教材邀請外部人員參與協作 

■教材幫助學生建置其學習歷程檔案 

□ 其他： 

教學活動 

 ■呈現所發展跨領域美感課程類型之特質 

 ■應用融入跨領域美感素養之教學策略引導教學活動 

 ■設計符應跨領域/科目特質之跨領域美感課程教學活動 

 ■規劃啟發學生思辨藝術概念與美感經驗之教學活動 

 ■規劃激發跨領域美感經驗之延伸學習活動 

□ 其他： 

教學策略 

□ 應用融入跨領域美感素養之問題導向教學 

□ 應用融入跨領域美感素養之虛擬實境情境教學 

□ 應用融入跨領域美感素養之網路資源體驗教學 

□ 應用融入跨領域美感素養之探究式教學 

■應用融入跨領域美感素養之合作學習式教學 

■應用融入跨領域美感素養之專題討論式教學 

■應用融入跨領域美感素養之創意思考教學 

■應用融入跨領域美感素養之協同教學 

□ 其他： 

教學資源 

■使用校內外人力資源、在地文化、硬體設備、空間或博物館、公園等場所 

□ 連結至國際，具備國際視野之資源 

■使用各種形式的儀器、電子設備或程式軟體 

■以視覺、音樂、表演藝術作品輔助體現學科學習重點及其核心精神 

■過往實驗課程方案具延展及永續性，或校本課程經驗再應用 

□ 其他： 
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學習評量 

■應用融入表現藝術活動之形成性評量 

■應用融入表現藝術活動之總結性評量 

■應用融入鑑賞藝術活動之形成性評量 

■應用融入鑑賞藝術活動之總結性評量 

■應用融入實踐藝術活動之形成性評量 

■應用融入實踐藝術活動之總結性評量 

■應用跨領域美感素養建置學習歷程檔案 

■發展跨領域美感課程之多元化評量策略 

□ 其他： 

卓越亮點 

□校內外連結： 

■連接兩位以上不同專業背景的教師進入教育現場 

■與各校本課程、校園特色產生關連 

■與社區、地方特色或文化資源產生連結 

■運用當地歷史文化、人文特色融入跨領域之課程方案 

■連結不同時間、地域，並進行跨領域美感之鑑賞與詮釋、思考與批判 

□ 其他： 

□國際視野： 

■透過課程資源、課程教材為媒介達到增進國際視野效果 

□ 透過國際師資共備、共教，或交換生合作學習達到增進國際視野效果 

■增進國家文化認同 

□ 增進國際競合力 

■全球在地化，融整國際情勢與全球新興議題 

□ 在地全球化，連結多元文化、跨域觀摩與交流 

□ 實際執行國際參訪 

□ 其他： 

主題／單元規劃與教學流程說明（以文字描述，依實際課程內容增加列數） 

課程目標 

1.能利用不同的顏色對比，加入當季蔬果，設計出屬於自己風格的創意飲品 

2.能將創意繪畫作品搭配西餐實務課程的新鮮食材，製作出可以吃的圖畫比薩 

3.能利用繪製的花形紙卡，搭配烘焙實務的課程，製作出創意花漾歐式麵包 

4.能利用花卉、綠草等圖形與色澤的搭配，繪製出創意果醬盤飾；並將美感融入雕刻

作品中，製作出美麗的紅蘿蔔水花片。 

5.能完成分組作品的創作與學習單的書寫。 

6.藉由認識美的色彩配置，圖形意象及圖畫創作，培養觀察、分析、鑑賞能力。 

7.吸取專業攝影師的美學角度與概念，了解餐飲與美學之間的關聯性。 

8.透過分組討論進行產品開發、製作與發表，培養團結分工合作與解決問題的能力，

增進同儕間的溝通表達與創造力。 

第 1 節 主題／單元名稱：創意 PIZZA 設計圖-披薩設計圖的製作 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(20 分) 

介紹不同創意料理的造型與其變化方式，啟發學生的創
意。 

 

二、 開展活動(20 分) 

全班分組，以創意披薩為目標，討論出各組的主題方向，
除了把配料呈現對稱平均放置外，還能夠有什麼獨特造
型。 

 

1.創意料理
的照片 
2.部落客嘗
鮮創意料理
的推文。 
3.光觀局各
縣市特色美
食推薦。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

網路資源 
多元創意美
食照片 
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三、 綜合活動(10 分) 

1.同學一邊討論一邊在紙上簡單繪製出構想雛形。 

2.舉例創意披薩中可能出現的顏色，讓學生發想對應該色彩
的食材，並提醒設計圖製作時必須考慮到食材烤焙之後變
成熟食時的色彩改變。 

 
同儕交流、互
相討論 

 
形成性評量
( 設計圖草
稿) 

第 2 節 主題／單元名稱：創意 PIZZA 設計圖-披薩設計圖的食材發想與上色 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(15 分) 

延續上周將製作披薩所需的食材與其對應色彩的整
理，會同餐飲科二年級學生的西餐知識，討論不同食材
在色彩與口感上的搭配。 

 

二、 開展活動(30 分) 

各組開始進行個別的小組討論，為兼顧披薩的口感與圖
形外觀，以色鉛筆繪製出設計圖。並廣泛地把可使用的
食材寫下來。 

 

三、 綜合活動(5 分) 

教師提醒，草稿繪製時必須兼具畫面的主題性，與食材
色澤的搭配，並且考量到成品的美味與口感，介紹色彩
學中冷、暖色調的運用與搭配。 

1. 創意料理
的照片 

2. 色彩學原
理與配色技
巧介紹。 

合作學習式
教學、協同教
學、創意思考
教學、合作學
習式教學 

網路資源 

多元創意美
食照片 

 

 

 

 

 

 

團體表現、 

形成性評量
(設計圖) 

第 3 節 主題／單元名稱：創意 PIZZA 設計圖-披薩設計圖的發表與修正 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(5 分鐘) 

觀看創意料理業者針對自家產品的介紹發想訪問，並鼓
勵學生思考如何將自己組別的披薩設計理念進行完整
傳達。 

 

二、 開展活動(5 分鐘) 

說明上台注意事項與時間，並說明各組應表達之重點。 

 

三、 綜合活動(40 分鐘) 

分組上台發表，應對同學的提問進行詳細有效的說明，
同時吸收老師在畫面色彩配置給的建議，進行設計圖的
修改。 

 

創意料理業
者針對自家
產品的介紹
與說明。 

 

學生的創意
設計圖 

 

 
 
 
 
 
 
團隊合作 
同儕交流 
 
鼓勵學生勇
於表達自己
的創作理念 

網路資源 
創意料理達
人的訪問影
片 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
團體表現 
口頭報告 

第 4-7 節 主題／單元名稱：藝術花饗比薩 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(50 分鐘)：說明蔬菜的前處理與刀工技法如何

呈現並示範麵糰的製作與擀圓技巧。 

二、 開展活動(130 分鐘)：製作設計的比薩畫作 

1. 將鬆弛後的麵糰擀開 

2. 注意底層醬料的顏色與口感 

3. 切配需要的食材配料，須注意烘烤後的顏色 

4. 進入烤箱烤焙，須注意烤焙時間 

5. 須配合整體美感酌量增添食材(月桂葉、巴西里、紫洋蔥、
小番茄等) 

三、 綜合活動(20 分鐘)：各組同學需講解並分享製作理念 

1. 各組派一位同學分享製作歷程 

2. 同學給予回饋 

3. 飲品品評並記錄 

4. 老師回饋並統整課堂學習成果。 

西餐課本 

實務操作 

 

比薩麵團 

 

 

 

 

 

 

學習單 

成果作品 

分組討論 

 

 

分組討論 

術科實作 

 

 

 

 

 

口頭分享 

西餐工作檯 

 

 

烤箱 

 

 

設計圖 

 

 

形成性評量
(學習單) 

 

 

 

 

 

比薩作品 
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第 8 節 主題／單元名稱：花形卡設計與美食插畫-麵包花形卡設計與食品插圖繪製 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(10 分) 

介紹坊間不同特色烘焙坊的歐式麵包其裝飾、灑粉花型
紋路的變化。 

 

二、 開展活動(15 分) 

介紹美的構成原理，其中最適用於花形卡設計的為「重
複」，介紹給學生，透過幾何形簡單、反覆地描繪，數
大便是美，可以變化出非常獨特耐看的雕刻圖案。 

 

三、 綜合活動(25 分) 

學生將構想設計圖繪製到到花形卡上，清楚地配置
好雕刻時設定的陰、陽面，此與版畫的雕刻邏輯正
好相，是非常具有挑戰性的作品製作。 

烘焙作品多
元造型介紹 

欣賞藝術之
美，反覆、重
複的圖形花
紋變化解說 

鼓勵學生嘗
試用簡單的
幾何圖形做
變化 

 

 

 

 

 

 

教師自行示
範作品 

學生動手繪
製 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

花形卡作品 

第 9-12 節 主題／單元名稱：創意花漾麵包 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(50 分鐘)：說明歐式麵包麵糰的基本形成結構

並示範麵包麵糰攪打步驟 

二、 開展活動(140 分鐘)：製作歐式麵包 

1. 分組製作麵糰，並進入基本發酵 

2. 分割麵團並進行滾圓，進入二次發酵 

3. 表面利用設計好的花形卡撒上麵粉(須配合整體麵包美感
使用花形卡，注意灑粉技巧) 

4. 進入烤箱烤焙，須注意烤焙時間 

 

三、 綜合活動(10 分鐘)：各組同學需講解並分享製作理念 

1. 各組派一位同學分享製作歷程 

2. 同學給予回饋 

3. 飲品品評並記錄 

4. 老師回饋並統整課堂學習成果。 

烘焙課本 

實務操作 

歐式麵包麵
團 

 

 

 

 

 

 

學習單 

成果作品 

分組討論 

 

 

 

 

 

分組討論 

術科實作 

 

 

口頭分享 

烘焙工作檯 

 

 

 

烤箱 

 

 

學習單 

 

 

 

形成性評量
(學習單) 

麵包作品 

第 13-14 節 主題／單元名稱：花形卡設計與美食插畫-飲料調製與中餐實務作品插畫 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(10 分) 

1.介紹特色網紅小店的食譜插圖 

2.介紹以美食為主題的插畫藝術家作品 

 

二、 開展活動(20 分) 

鼓勵學生以自己親自製作過的飲調課和中餐課作品為
描繪主題進行插畫食譜製作。 

 

三、 綜合活動(20 分) 

以製作過的實務課作品為描繪對象，進行繪製，上色過
程中，考慮到色彩的搭配，也是給學生在一次檢視自己
在料理方面的美感配色。 

網紅小店介
紹 

藝術家作品
介紹 

 

學生實作課
作品圖 

以行銷角度
帶入學生創
作理念 

 

 

 

 

 

教師示範作
品繪製 

 

 

 

 

 

插畫作品 

第 15-18 節 主題／單元名稱：花藝蔬果雕刻 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(50 分鐘)：介紹丙級紅蘿蔔水花片及盤飾，說

明除了這些食材，還有其他可以用來搭配製作，增加菜

餚美感的盤飾技法(如：利用菜餚本身拚奏、果醬畫盤

中餐課本 

實務操作 

 

分組討論 

 

 

中餐工作檯 

 

 

學習單 
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等)。老師並示範基本製作方法。 

二、 開展活動(90 分鐘)：製作紅蘿蔔水花片及果醬盤飾 

1. 分組，每個人須利用一條紅蘿蔔製作出不同的水花片 

2. 每人需利用一個 8 吋的圓盤，繪製出簡單漂亮的果醬盤飾 

3. 雕刻與畫盤時，須注意整體美觀與簡單乾淨為原則 

 

三、 綜合活動(10 分鐘)：各組同學需講解並分享製作理念 

1. 各組派一位同學分享製作歷程 

2. 同學給予回饋 

3. 飲品品評並記錄 

4. 老師回饋並統整課堂學習成果。 

 

 

紅蘿蔔水花
片 

果醬 

 

 

學習單 

成果作品 

 

 

分組討論 

術科實作 

 

 

 

口頭分享 

 

 

 

 

 

形成性評量
(學習單) 

盤飾、畫盤
作品 

第 19-21 節 主題／單元名稱：花果養生飲品 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(50 分鐘)：說明創意花果飲品的創作概念並讓
同學分組討論，作品須具有下列創作理念，作品須主題
式設計。 

1. 每道飲品中須包含一種當季新鮮水果或果汁。 

2. 一種以上可食用花或草。 

3. 須有二種顏色以上的層次，以直接入法-分層法製作。 

4. 需依照飲品設計考量盛裝的杯器皿。 

二、 開展活動(80 分鐘)：製作設計的飲品並拍照製作學習檔案 

老師講解示範基底茶的沖泡 

1. 說明直接注入法-漂浮法的操作技巧 

2. 注意想要呈現的感覺跟顏色搭配 

3. 加入的當季水果要注意安全衛生與食用口感 

4. 須配合整體美感酌量增添裝飾物(薄荷葉、攪拌棒、食用
花等) 

三、 綜合活動(20 分鐘)：各組同學需講解並分享製作理念 

1. 各組派一位同學上台分享製作歷程 

2. 同學給予回饋 

3. 飲品品評並記錄 

4. 老師回饋並統整課堂學習成果。 

飲調課本 

授課 PPT 

 

 

 

 

 

 

學習單 

 

 

 

成果作品 

分組討論 

 

 

 

 

 

 

 

分組討論 

術科實作 

 

 

 

口頭解說 

電腦 

 

 

 

 

 

 

 

飲料調製相
關杯器皿 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

形成性評量
(學習單) 

 

 

 

學習單 

第 22-25 節 主題／單元名稱：餐飲與藝術-攝影技巧的表達與呈現 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(5 分鐘) 

介紹網紅美食攝影師「賴東佑」講師，讓學生了
解他的烘焙背景與攝影專業。 

 

二、 開展活動(45 分) 

讓學生了解照片的力量，生在網路時代，一張照片在網
路上的盛傳，其吸引人的號召力足以帶來一股潮流。 

三、 綜合活動(50 分) 

1.搭配學生完成的創意披薩烘焙作品，實際進行美食攝
影。學生自行設計畫的光線與面構圖，為自己做出的產
品進行拍攝。 

2.搭配烘焙課使用雕刻後的花形卡將麵包灑粉完成，在
教室進行場地佈置，學生自行擺設拍攝需使用的餐盤、
桌巾，進行顏色的搭配。 

 

邀請美食攝
影老師「賴東
佑」至校演
講。 

美食部落客
攝影照片 

 

 

圖片引導講
解說明 

 

簡報資料、相
關圖片、影片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭問答 

學習單 

第 26-30 節 主題／單元名稱：作品發表與展示 

教學活動 教材內容 教學策略 教學資源 學習評量 

一、 導入活動(50 分)：成果展前布置活動 

學生分成 4 組，將 4 個課程主題的作品完成，並布
學生作品  麵包、比薩、

美學創作等
學生實際操
作表現 
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置展示桌面，將作品放置上去，並擺上作品簡介。 

 

二、 開展活動(40 分) 

1.由校長主持開場，蘇老師及李老師簡單說明課程主
軸。 

2.每班各派 6-8 位同學上台介紹作品的創作理念及參加
美感跨域之後的心得感想。 

三、 綜合活動 

1.總結，並邀請學弟妹參觀作品。 

2.其他領域老師分享回饋。 

作品  

 

 

口語表達 

教師教學 

省思與建議 

很榮幸能夠參與這一次與餐飲科的美感跨領域合作課程，因本身對餐飲的

製作非常感興趣，閒暇之餘也愛洗手作羹湯，深知美食與藝術療癒人心的力量

皆是相同的，餐飲科的孩子活潑、熱情，鬼點子也多，美感跨域的課程讓藝術

生活課程有了更豐富多元的變化，教學相長，啟發我對自己任教的其他藝術相

關課程的備課方向有了更大膽的想法，美術領域的學習與實用技能的結合，對

這群認真傻勁的孩子來說，絕對是學習階段中最珍貴的資產。(蘇盈蓁老師) 

在這次的跨域美感教育課程中，我們嘗試著把餐飲科二年段的實務性課程

(中餐、烘焙、西餐、飲調)一起和藝術與生活課程合作，試著透過美術老師的

引導，讓學生獲得更多餐飲的美學。過去的餐飲科學生，都只是會做菜，技術

性的操作能力很強，但是往往在產品的賣相尚無法勝出，實在可惜。今年的跨

域合作，也剛好落實我們 108 新課綱的跨域合作學習，讓我們從中學習，找到

未來的課程發展與目標，未來的每一年，我們都能夠透過這樣的跨域合作，未

我們餐飲科的學生，挹注更多的美學視野，讓餐飲的作品，也能夠像藝術品一

樣，不是只有好吃，也能很好看。(李冠青老師) 

以往的麵包課程，學生都只是將麵包出爐，然後收到盒子中就帶回家，甚

至在半路就分光吃完了，但這學期，有機會參與到美感教育的跨域課程，突然

想到或許可以試試看粉篩的板子概念，結果在主任向美術老師提出後，美術老

師就馬上答應，不久後，各式各樣的粉篩板就出來了。想不到在粉篩板完成後，

藉由在烘焙課做了麵包，讓同學試著把自己的作品，過篩在自己的麵包上，每

個同學都變得很珍惜自己的作品，而較細心、完成度較高的同學們看到自己的

麵包被展示在展台上，也很開心、不斷的向其他老師同學炫耀著他們的作品，

感受到學生的成就感。(林孟頻老師) 

學生／家長 

意見與回饋 

   

   
學生於活動結束後，皆完成學習單的紀錄與書寫，描述自己在參加跨域美

感的課程中，最大的收穫就是，美感是需要透過觀察、學習、引導進而親身

體驗而獲得。在這學習不同的實務性課程中，都能將這些理念融入課程，每
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面對自己做出來的美麗作品時，都覺得自己真的很厲害，也透過課程讓自己

對美的感受更加的鮮明。 
 

推廣與 

宣傳效益 

1.餐飲美學融入餐飲課程中，活化課程內容 

2.把藝術品變成可以吃、好吃的作品，同時可以享有不同的感官享受(視覺、

味覺、嗅覺、觸覺) 

3.作品可以推廣在地化農特產品。製作時可以結合各地的農特產品，表現出在

地食材的特色並藉機展銷) 

課程實施 

影像紀錄 

  

課堂中，老師說明設計披薩的設計概念與版

面配置，須注意的顏色搭配技巧與呈現方式。 

各組學生討論好作品之後，繪製完草稿，開

始上色。 

 

 

學生的披薩手繪稿，並透過與西餐老師討論

的結果，將作品設計完成。 

學生利用西餐實務課程，製作各組繪製的比

薩創作畫作之作品。 

  

學生透過藝術與生活課程，利用學習到的色

彩原理與版面配置技巧，結合中、西餐課程

中製作過的產品，繪製成插畫。 

此為學生繪製的插畫作品。 
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飲料實務課程中，老師示範花果茶的沖泡並

介紹食用花、草植物，並說明如何融入飲料

的調製。 

學生融合藝術課程的美學概念與飲料課程中

老師說明的飲料調製技巧，動手做出屬於自

己的飲料作品。 

  

學生調製完的飲料作品，其中含有當季的新

鮮水果、果汁、具有層次的飲品，並加入食

用花作為裝飾。 

學生的飲調作品，以及將飲調作品以插畫的

方式繪製成小卡。小卡繪製過程，我們以色

鉛筆上色，老師一邊介紹冷、暖色調的搭配。 

  

將學生雕刻後的作品，應用於麵包製作時的

裝飾，模板不但可以重複使用，更可以應用

於西點蛋糕等其他烘焙產品的製作。 

學生的麵包卡雕刻作品，在製作的過程中，

將希望圖案留下的位子處刻下，如同篆刻般

的畫面構成訓練，同時增添學生構圖的能力。 
 

其他對於 

計畫之建議 

無 

 


