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附件 2                     國家教育研究院                   樣張 

108 年度愛學網系列徵集活動---教師創意教案 

作品摘要介紹 
組    別：□國小組（含幼教）           □國中組            ▓高中職組 

學習領域 國語文、餐旅群 作者姓名 劉殷佐、柯淑偉 

作品名稱 文學與飲食的火花-生命印記中難忘的〈第九味〉 

作品關鍵字 

(3-5 個) 
飲食文學、第九味、懷念食材、網狀圖 

適用階段 

幼兒園 

國民小學低、中、高年級 

國民中學 

▓高級中等學校 

國教院 

自製媒體網址 

1. https://stv.moe.edu.tw/co_video_content.php?p=158301&t=f 臺灣飲食

文化的推手：高雄餐旅大學校長容繼業 

作品簡介 

 

教學目標 

設計理念 

 

https://stv.moe.edu.tw/co_video_content.php?p=158301&t=f
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作品封面圖檔

※請自行遴選

並提供 1~2 張

代表本作品封

面圖檔（150dpi

以上），供未來得

獎作品文宣編輯

印製運用。 
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附件 3                  國家教育研究院                   樣張 

108 年度愛學網系列徵集活動---教師創意教案 

教案設計專用表格 

教學主

題 

文學與飲食的火花-生命印

記中難忘的〈第九味〉 
設計者 劉殷佐、柯淑偉 

教學對

象 

技術型高中 

餐飲技術科三年級 
教學時數 六節課(三百分鐘) 

教學對

象分析 

學生環境背景(以 SWOT 分析) 

S 

1. 學生單純，學習動機較易引導 

2. 學生擁有多元的創新思維 

W 

1. 學生沒有自信較不易表達意見 

2. 學生學習動機低落、無學習意願 

O 

1. 學生面對多元評量較易發揮所長 

2. 學生和同儕自動合作學習完成教

師指定作業 

T 

1. 學生因家庭因素常導致學習中斷 

2. 學生較無法配合學校進行相關活

動 
 

設計理

念 

 
 

教學內

容分析 

 

教

學

目

十二年國教課綱指標 
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標 一、就國語文核心素養來看： 

總綱核心素養面向 總綱核心素養項目項目 國語文核心素養具體內涵 

B 溝通互動 B3 藝術涵養與美感素養 國 V-U-B3 

能以豐富的文化藝術涵

養，陶冶優雅氣質，並將

人文視野融入專業領域，

強調技能與人性合一，塑

造美好的生活情境。 

 

二、餐旅群核心素養來看： 

總綱核心素養面向 總綱核心素養項目項目 餐旅群核心素養具體內涵 

B 溝通互動 B3 藝術涵養與美感素養 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。 

三、就語文領域–國語文學習重點來看： 

學習表現 學習內容 

國 1-V-2 能從聆聽中，釐清自我認知，

啟發解決問題的思辨能力。 

國 5-V-1 能養成閱讀的興趣，建立良好

的學習態度，擴展閱讀視野。 

國 6-V-3 能使用流暢、優美的文字寫

作，提昇語文在生活與職場的應用能

力。 

國 Ad-V-1 篇章的意義 

國 Bb-V-2 客觀資料的輔助 

國 Cc-V-2 人文、藝術等精神文化認知 

 

四、就餐旅群–中餐烹調實習學習重點來看： 

學習表現 學習內容 

餐旅-技-廚技 I-3 運用中餐烹調基礎刀工

與烹調方法製作各類中式菜餚中式菜

餚，能規劃、執行與創新應用。 

餐旅-技-廚技I-C-a食材的認識與分類。 

餐旅-技-廚技 I-C-c 各類食材的特性、處

理方式及儲存。 

餐旅-技-廚技 I-D-c 菜餚與調味料的搭

配。 

餐旅-技-廚技 I-G-a 各類基礎烹調法的認

識。 
 

單元具體目標 

1.學生能從成功者經驗中學習自己所學的優缺點與精進之處。 

2.學生能理解文本的涵義進而連結至生活經驗。 

3.學生能學習到閱讀策略進而運用至其他文本上。 
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4.學生運用圖像記錄更能對文本的聚焦有更深刻的認識與反思。 

5.學生能運用正確刀工料理食材。 

6.學生能掌握調味、控制火候處理食材。 

7.學生能檢討成品的缺失進而改良與研發。 

節

次 
教學活動流程 時間 

教學資

源 

教學

評量 

第 

一 

節 

準備階段    

(一) 課堂準備 

1.電腦 

2.投影機 

3.攝影機 

4.簡報 

5.小白板、白板筆 

6.文本、學習單 

7.全班分為五小組，每組五人 

(二) 引起動機 

1.說明課程流程與目的 

2.播放國教院自製影片「臺灣飲食文化的推手：高雄餐旅

大學校長容繼業」引起對餐飲的技術有更多的精進與學

習。 

3.讓學生說說三年學習餐飲技術的相關心得。 

4.輔以微電影「總鋪師」、「深夜食堂」相關幕後花絮影片

讓學生找到影響內心最深刻的一道食物，作為最後成果發

表所要重現的食材。 

5.習作相關學習單 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

簡報 

微電影 

小白板 

學習單 

攝影機 

 

 

 

 

 

 

 

 

小組

討論 

 

小組

上台

分享 

發展階段    

一、達成目標 

(一)讓學生對飲食文學背景有相關的先備知識與省思 

(二)讓學生能運用閱讀策略之方法並延伸至其他文本 

(三)讓學生透過同儕思辨與討論提升對文本的解讀與 

   認知。 

二、主要內容／活動 

(一)主題：「翻轉閱讀，熱愛閱讀」 

(二)目的：透過閱讀策略教學解構長篇白話文，運用

PISA 的策略：擷取訊息、發展解釋、省思評鑑方法由淺

入深引導學生閱讀文本。 

(三)實施步驟： 

1.先備知識：讓學生對飲食文學有基本認識。(輔以徐國

能、焦桐飲食文學家介紹) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焦桐作

家微電

影 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

學習

單演

練 
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2 翻轉閱讀教學： 

(1)示範教學： 

以 PISA 閱讀策略分析文本 

○1 檢索訊息：將〈第九味〉文本中對曾先生的形象做整理

爬梳 

 

○2 統整解釋：將〈第九味〉文本中一道食材「冬瓜蒸火

腿」做統整流程介紹 

 

○3 省思評鑑：將曾先生對人生的第九味作省思討論並透過

學生生活經驗來討論第九味是指人生的什麼味道 

 

(2)學生演練 

1.摘要相關文本重點 

2.檢索文本訊息 

3.小組討論統整 

4.上台分享省思 

10 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分鐘 

小白板 

白板筆 

文本 

攝影機 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

學習單 

 

 

 

 

提問

討論 

 

分組

演練 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小組

學習

單討

論 

 

上台

分享 

總結階段    

一、實作活動：運用圖像記錄法–網狀圖 

二、目的：讓學生透過網狀圖將文本重新解構，並將文本

知識和生活情境連結進而將所要呈現的懷念食材更聚焦的

呈現出來。 

15分鐘 圖畫紙 

彩色筆 

文本 

攝影機 

分組

實作 
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三、實施步驟 

1.全班分成五組 

2.分析網狀圖的結構 

3.運用文本〈第九味〉進行網狀圖繪製 

4.請學生將生活情景和文本做連結 

5.各組上台分享網狀圖的成果與所連結的懷念食材 

6.教師講評 

成品

展示 

發表 

第 

二 

節 

準備階段    

(一) 課堂準備 

1.電腦 

2.投影機 

3.攝影機 

4.簡報 

5.小白板、白板筆 

6.文本、學習單 

7.全班分為五小組，每組五人 

(二) 引起動機 

1.說明課程流程與目的 

2.回顧文本中的第九味的意涵，呼應學生對於懷念的菜

餚。  

3.特殊食材與烹調法的介紹，深化學生對菜餚的認識 

4.以微電影「總鋪師」所注重的「古早味、古早心」的精

神內涵改良懷念的菜餚。 

 
5.習作相關學習單。 

6.成果發表，將作品與設計理念展現，並上台發表。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

簡報 

學習單 

 攝影機 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小組

討論 

 

小組

上台

分享 

發展階段    
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一、達成目標 

(一)讓學生體悟料理可以飽餐也可以填滿心靈的需求，料

理人的用心無須語言文字就可以傳達給品嘗的人，也是一

場品嘗千滋百味的交流。 

(二)讓學生對食材與烹調法有相關的先備知識與創意 

(三)讓學生能運用食物學的知識與烹調法的原理，創作菜

餚。 

(四)讓學生透過同儕思辨與討論提升對用心烹調的理解。 

(五)讓學生經由成果展示，提升展台規劃與口語表達能力 

二、主要內容／活動 

(一)主題：「復刻懷念，創造感恩」 

(二)目的：透過對懷念菜餚與烹調法的認識後，針對長者

的真實飲食與健康需求再參考其飲食嗜好，來創造出感恩

的菜餚，表達長者對幼年時照顧的感恩。 

(三)實施步驟： 

1.先備知識：讓學生對菜餚食材與烹調法有基本認識。

(輔以菜餚歷史文化與創意菜餚範例) 

 

 

2. 「復刻懷念」：將最懷念的一道菜製作出來，在過程中

體悟當時長輩烹調時的意境。透過師長的講評，了解食

材、調味料的運用，做為改良的建議。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

攝影機 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

攝影機 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

分組

演練 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

提問

討論 
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3. 「創造感恩」：讓學生將懷念的菜餚透過實作將菜餚重

新解構，經由小組討論並將食物學的知識和烹調法的運用

進行連結，將感恩菜餚更具體的呈現並轉化成自己對長者

的感恩。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

攝影機 

學習單 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

分組

討論 

 

學習

單演

練 
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總結階段    

一、實作活動：各組菜餚呈現、展示台設計、成果發表。  

二、目的： 

讓各組將感恩的菜餚實作並搭配菜餚說明單、展示台設

計，表達對長者的感恩，並上台發表菜餚與感恩之情。 

三、實施步驟 

1.全班分成五組 

 

2.請學生將改良菜餚依據食物學和烹調法的原理，進行實

作。 

 

 
 

3.各組佈置展示台，將展台設計融入感恩情境。 

 

 

 

20 分鐘 攝影機 

菜餚設

計單 

電腦 

投影幕 

 

實作

成品 

展台

設計 

上台

分享 
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4.各組上台發表菜餚設計理念。 
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5.教師講評。 
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教學過程與回饋 

教

學

過

程 

紀

錄

或

成

果 

 

一、課程名稱：課前暖身操 

 

 

 

 

課程共備與討論 總鋪師微電影觀賞 

 

 

 

 

小組提問與指導 各組懷念食材發表 

 

 

二、課程名稱：「翻轉閱讀，熱愛閱讀」 

  

〈第九味〉文本導讀 閱讀策略教學 

  

小組討論 學生學習單練習 
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三、課程名稱：圖像記錄法–網狀圖製作 

  

網狀圖解說 小組實作網狀圖 

  

小組發表網狀圖 1 小組發表網狀圖 2 

 

 

四、課程名稱：「復刻懷念，創造感恩」 

  

名媛主廚時間 1 名媛主廚時間 2 

  

名媛主廚時間 3 小組發表心得 

 

 

 

 



                                                                 

15 

五、課程名稱：懷念食材重現實作課程 

  

重現懷念食材–麻油麵線實作 重現懷念食材–茄苳蒜頭雞實作 

  

名媛主廚講評麻油麵線組別 名媛主廚講評茄苳蒜頭雞組別 

 

六、課程名稱：「文學與飲食的火花-生命印記中難忘的〈第九味〉」成果發表會 

  

懷念食材–鯖魚茄汁麵成果發表 懷念食材–豬油拌飯成果發表 

  

懷念食材–麻油麵線成果發表 懷念食材–剝皮辣椒雞成果發表 
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回

饋

意

見 

一、學生課程回饋統計表(教學對象：餐技三 學生人數：24 人) 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

0

5

10

15

20

目標明確 時數安排 符合個人需求 教材講義有參考價值

活動內容規劃

非常滿意 滿意 尚可

0

2

4

6

8

10

12

14

與學生有互動及回應 表達清晰 內容充實性 整體授課方式與內容

講者授課情形

非常滿意 滿意 尚可

0
2
4
6
8
10
12
14
16
18

學員自我幫助

非常滿意 滿意 尚可
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二、學生課程作品集 

(1)文學與飲食的火花–生命印記中難忘的〈第九味〉學習單 
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(2)〈第九味〉文本學習單 
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(3)圖像紀錄–網狀圖成品 

 
        鯖魚茄汁麵網狀圖                   茄苳蒜頭雞網狀圖 

 

 

 

 

 

 

 
         豬油拌飯網狀圖                    剝皮辣椒雞網狀圖 

 

 

 

 

 
        麻油麵線網狀圖 
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(4)各組懷念食材構想圖及完成品 

第一組：麻油麵線組 

  

 

 

 

 

 

 

第二組：茄苳蒜頭雞組 

 

 

 



                                                                 

21 

第三組：鱸魚湯麵組 

 
 

 

第四組：剝皮辣椒雞組 
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第五組：豬油拌飯麵 
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三、學生課後心得 
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四、教師教學省思 

(一)劉殷佐老師教學省思： 

課程亮點部分 課程改進部分 

1.打破教師單打獨鬥獨力備課且受單一

領域課程的侷限。 

2.和跨域教師共備課程中，從學習單元、

學科本質、核心概念、核心素養到學生學

習目標皆以十二年國教新課綱為方向討

論和訂定出本課程所要給學生的能力指

標。 

3.閱讀教學策略過程中，由淺而深的方

式進行引導和示範，讓學習成就低的學

生能有耐心閱讀文本。 

4.學生能將文本知識運用網狀圖的實作 

延伸至生活經驗，重新解構文本知識轉

化為學生的知識。 

5.小組習作相關學習單過程中相互討論

與思辨，達成共識後再上台分享相關心

得。 

1.學生程度為中下階層，課程進行中難

免因程度不同在時間運用上有時會延宕

下個課程的進度。 

2.學生很少花時間在閱讀上，在閱讀策

略引導示範上較為花費許多時間，在未

來設計上可再要求精進。 

3.小組在進行討論時有時因議題因素而

導致論時間過長，下次可再時間上控制。 

4.學生網狀圖製作過程中一開始方向抓

錯方向導致教師需要再次引導將方向慢

慢導正，未來在解說上要方向更加明確。 

(二)柯淑偉老師教學省思： 

課程亮點部分 課程改進部分 

1.深入文本引導學生閱讀領略作者描繪

之情境與情感。 

2.運用多項教學策略與教材貫穿課程，

讓學生學習更有動機提升閱讀興趣。 

3.與國文跨領域合作，提升學生思考脈

絡的梳理能力，學生練習口條表達。 

4.透過有情感的菜餚，認識關鍵食材的

歷史文化與烹調方法，提升學生學習動

機。 

5.重現懷念菜餚，透過實作過程了解學

生對於食材特性的認識程度與烹調法的

運用。 

6.創造感恩菜餚，融合專業課程食物學、

中餐與西餐的相關知識，來改良菜餚形

成色香味與營養兼具的菜餚。 

1.學生特質屬於目標型，學生較無法領

略如何透過菜餚傳達心意給品嚐者，下

次可撥放深夜食堂廚師如何用心料理進

而撫慰人心的片段給學生觀看。 

2.學生對於將主題與布置情境融入展台

設計有進步的空間，下次可以帶學生參

加美食展覽，增加設計展台的想法。 

3.這次學生的作品~創造感恩，主要是學

生感念長輩在幼年時的照顧，但只在學

校發表成果，有點可惜。下次可以設計學

習單，在成果發表後將菜餚裝盒帶回家

中給長輩品嚐，表達對長輩感恩之情之

外，也請長輩寫下給學生鼓勵的話，讓菜

餚作為傳遞情感的橋樑。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


