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【附件 2】教案格式 

臺南 400 主題優良教案甄選 

一、教案名稱：臺南 400 飲食文化初探與創新 

二、設計理念： 

臺南府城 400 年結合了移民、殖民時期的文化，承載歷史的記憶，飲食習慣改變及在地特

色食物形成了多樣化且經典的臺南美食小吃文化。藉由飲食文化的探索，了解臺南的獨特性和

豐富性，並且將傳統美食和烹調方法解構再創新，希冀學生以這樣的方式了解感受地方文化、

風土文情和歷史。此教案設計理念參考 Borich 在「有效的教學法」一書中提到有效教學包含課

程內容明確，表達清晰、多元化教學任務導向的教學、引導學生學習、確保學生成就感等五項

關鍵行為。以五項關鍵說明本課程設計之理念: 

(一)課程內容明確，表達清晰：說明臺南 400 系列活動之意義，身為餐飲人對於臺南府城美食

的認識來規劃課程內容，循序漸進的課程內容以符合具邏輯與程序。 

(二)多元化教學：教學方式多元富彈性，在講課過程中能善用問答討論的教學方式，並且以時

事與圖文教材來連結學生的學習經驗。 

(三)任務導向的教學：在課堂的引起動機與分組討論，清楚說明每一堂課程的學習目標與討論

內容。 

(四)引導學生學習：引導學生融入課程內容中，進行實作練習，藉由小組討論活動與分工，能

主動的投入學習，完成所分配之任務。 

(五)確保學生成就感：讓學生能理解課程的內容，從中建立學習自信。並且於在課程教學的活

動設計，從小組討論中鼓勵學生探索及發現問題，幫助學生了解學習內容。因此本主題課程以

成果展競賽方式呈現各組作品，搭配各組說菜及教師講評，讓學生透過競賽有習得成就感。  

三、設計架構：含學習目標概念分析與架構圖 
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四、教學活動設計： 

實施年級 餐飲科三年級 總節數 共 6 節，  300 分鐘 

實施人數 餐三 1-32 人、餐三 2-35 人、餐三 3-30 人。共 97 人 

總課綱 

核心素養 

 A3 規劃執行與創新應變 

 B3 藝術涵養與美感素養 

 C2 人際關係與團隊合作 

核心素養 

 U-A3 具備規劃、實踐與檢討反省的素養，並以創新的態度與作為因應新的情境

或問題。 

 U-B3 具備藝術感知、欣賞、創作與鑑賞的能力，體會藝術創作與社會、歷史、

文化之間的互動關係，透過生活美學的涵養，對美善的人事物，進行賞析、建構

與分享。 

 U-C2 發展適切的人際互動關係，並展現包容異己、溝通協調及團隊合作的精神

與行動。 

學

習

重

點 

教材

研究

分析 

 1.教材重點： 

(1) 了解臺南 400 年之飲食文化，包含荷蘭統治時期（1624 年-1662 年）、明鄭時

期（1662 年-1683 年）、清朝統治時期、日治時期（1895年-1945 年）、戰後時

期及臺灣發展（1945年至今）等五階段的飲食文化。 

(2) 了解各階段飲食文化中的食材、菜餚，並了解其製作過程。 

(3) 復刻菜餚，重現當時期之飲食特色。 

(4) 將菜餚重組解構，以創新方式呈現，實現「越在地越國際」的實踐。 

 2.教材特點： 

透過歷史文本記錄中了解食物文化，並藉由實作從復刻到創新，進而創在在

地飲食文化走向國際的可行性。 

 3.教材難點： 

隨著全球化時代的變遷，食物的歷史基因該如何永續?臺南 400 年飲食文化資

料來源有限，五個階段的資料搜尋與彙整皆以網路來源為主，學生能透過此課程

初探臺南飲食文化的面貌，但深度研究有其限制之處。 

學生

學習 

經驗

分析 

1. 學生具備安全衛生的洗滌及切割流程之知識，並且具備基礎刀工（絲、末、丁、

條…等）與基礎烹調之技能（炒、炸、蒸、煮、燴、拌…等）。 

2. 學生以於一年級考取中餐丙級，具備基礎中餐技能；二年級菜單設計課程已習得

進階中餐，可獨立操作菜餚之能力；三年級上學期宴席課程已習得冷盤及海鮮料

理、涼拌菜與蔬菜以及豬肉、牛肉、鴨肉、魚肉等宴席料理。 

3. 可以加入歷史課，學生有基礎臺南歷史的認識。 

4. 三個班級各有 1/3 同學選修導覽解說課程，並對臺南歷史文化有更深度的文化認

識。可由選修此課程的同學作為各組飲食文化資料蒐集與成果展出時的說菜員。 
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學習

表現 

 餐旅-專-餐導-A-d  觀光餐旅業的發展過程 

 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-G-a 各類基礎烹調法的認識 

議題 

學

習

主

題 

多元文化教育議題學習主題與實質內涵 

 我族文化的認同 

 文化差異與理解 

 

實

質

內

涵 

 多 U1 肯認並樂於宣揚我族的文化。 

 多 U3 探討不同群體的文化，並能從各文化群體的觀點進行分析。 

臺南

400 

 臺南府城 400 年結合了移民、殖民時期的文化，承載歷史的記憶，飲食習慣改變

及在地特色食物形成了多樣化且經典的臺南美食小吃文化。藉由飲食文化的探

索，了解臺南的獨特性和豐富性，並且將傳統美食和烹調方法解構再創新，希冀

學生以這樣的方式了解感受地方文化、風土文情和歷史。 

所融

入之

學習

重點 

 資訊教育 

 多元文化教育。 

與其他領域/

科目的連結 

 國文-飲食文學:透過作家與歷史學者書寫食物或飲食來訴說食物與時間的故事，了

解食物在歷史的座標與軌跡。學生也能藉由飲食文學的筆繪，揣摩書寫飲食的面

向，以文字傳達傳統的創新飲食。 

 導覽解說-學生將導覽解說課程所學之解說技巧進行說菜。 

教材來源 
1. 呂哲維、陳楨婷(2016)。中餐烹調Ⅰ。高雄市:全華圖書股份有限公司 

2. 夏文媛、吳錦芬、尹淑萍(2019)。觀光餐旅業導論(上冊)。臺北市:碁峯出版

社 

教學設備/資

源 

電腦、投影機、廚房餐廚具設備、麥克風、展示桌 

學習目標 
餐旅-技-廚技 I-1 了解臺南飲食文化與食材，並能應用相關知能解決問題。 

餐旅-技-廚技 I-2 運用基本中餐烹調機具與工具，並能應用科技在專業實務操作。 

餐旅-技-廚技 I-3 運用中餐烹調基礎刀工與烹調方法製作臺南料理。 

餐旅-技-廚技 I-4 運用盤飾菜餚搭配及展臺布置，具備餐飲美學之素養。 

餐旅-技-廚技 I-5 重視食品衛生安全，組員由工作中學習互助合作，以建立中餐從業
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人員職場倫理及職場衛生安全習慣。 

教學型態 □ 個別班級教學 ▓ 班群教學 □ 全學年教學活動 

□ 跨學年教學活動 □ 戶外教學 □ 其他 

教學目標 單元目標 具體目標 

 【認知】 

1. 認識臺南 400年之飲食文化 

2. 認識臺南 400年飲食之食材其製

作過程 

3. 了解美學如何運用在臺菜精緻化

的呈現 

【情意】 

1. 培養對地方文化的根本產生興

趣，並主動探究其價值。 

2. 激發創意發想。 

3. 建立積極參與的學習態度。 

4. 培養學生認識文化的豐富與多樣

性。 

【技能】 

1. 能利用「料理臺灣」、「食力

foodNEXT」「Food Design 

Studio」、「旅讀」…網站，以「臺

南飲食」、「臺南歷史」、「飲食美

學」等關鍵字進行搜尋。 

2. 學生能善用工具完成實作活動。 

3. 學生可以結合不同的刀工、烹調 

法完成創作 

4. 學生可以於成果展示時，進行說

菜。 

1-1 學生能透過關鍵字的搜尋，彙整臺南在 

荷蘭統治時期（1624 年-1662 年）、明鄭時期

（1662 年-1683 年）、清朝統治時期、日治時期

（1895 年-1945年）、戰後時期及臺灣發展

（1945 年至今）等五階段的飲食文化特徵。 

1-2 學生能敘述臺南 400年之間五個階段的飲

食特色，並了解其食材與烹調方法。 

1-3 學生能將美學概念融入成品實作，提升從

口味到品味的內涵。 

2-1希冀共同創造在地飲食文化創新的願景。 

2-2藉由實作中展現料理風貌的多樣性。 

2-3能表現積極參與課堂活動的態度。 

2-4能增進善用資訊解決問題，彙整資訊。 

3-1學生藉由文章的搜尋，可以閱讀瀏覽臺南府

城 400 年的飲食相關文獻紀錄，並將其彙整分

類。 

3-2學生透過實作活動，藉由資料蒐集所彙整之

在地食材、地方文化等，呈現傳統菜餚與創新

菜餚。 

3-3從菜色設計、餐點擺盤到展臺(氣氛)營造，

打造飲食精緻化。 

3-4學生於實作成果中，展現說菜之能力。 
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教學活動 

（單元/節

次） 

教學活動內容及實施方式 實施時間 

 一、準備活動 

(一)課前準備 

1. 設計教學主題 

2. 歸納整理教學資料 

3. 設計編寫教案 

4. 製作學習單、各組材料單 

5. 各種器具與材料之前置 

(二)課間準備 

將班級進行分組，一組 6~7 人，一共分為 5 組。組員工作分配

可分為說菜解說員、展臺布置、菜卡設計、菜餚製作…等。 

(三)課後作業 

小組製作成果冊，內容包括: 

1. 年代歷史背景 

2. 小組復刻年代菜餚一道(材料、流程、照片) 

3.小組將菜餚解構再創新(創作理念、材料、流程、照片) 

二、發展活動 

(一)引起動機 

1. 教師透過講述 2015年 CNN曾介紹臺南市為「Taiwan’s 

food capital」-臺灣的美食之都。2024 年臺南獲選 CNN

「最佳參訪地」，是臺灣唯一獲選城市。並提出臺南是臺灣

最早發展的區域，古蹟數量最多，小吃更是聞名全臺。隨

著歷史文化的變遷，不同族群的擴展，更隨著全球化、大

眾媒體的推波助瀾，美食小吃以不同的面貌呈現。 

2. 以 PPT臺南美食圖片引起學生過去的飲食經驗，臺南鱔魚

意麵、臺南擔仔麵為例，引導學生提出食物的特色。如鱔

魚意麵特色為具有鍋氣、甜度高、有洋蔥、油炸意麵…

等，烹調為大火快炒，放入油炸的意麵為的是吸收醬汁。 

 

 

 

 

 

 

 

3. 師生討論新聞「臺南米其林星級餐廳連 2年掛零 網友一片

歡呼『感謝放過』」，從中探討臺南美食的特性，並引導學

課前準備:2 週 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

發展活動 

(一)引起動機與課堂

講述 50分鐘 
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生對於米其林餐廳菜餚與臺南美食輪廓相互結合之下，會

產生什麼亮點? 

 

 (二)教學活動 

教學活動主要分為飲食文化典故資料蒐集與學生實作兩部分進

行。 

1.第一堂課(3節宴席烹調課程) 

(1) 分組討論:全班分為 5組，隨機抽籤負責蒐集的年代，分別

為荷蘭統治時期（1624 年-1662 年）、明鄭時期（1662 年-

1683 年）、清朝統治時期、日治時期（1895 年-1945年）、

戰後時期及臺灣發展（1945年至今）等五階段的飲食文

化。 

(2) 每一組針對該年代搜尋一道代表料理、小吃或食材，了解

該臺南於該年代的歷史文化。小組搜尋資料並彙整，進一

步了解其製作方法、步驟。 

(3) 教師引導如何將料理進行解構，將其特色列點出來。 

(4) 小組運用解構重組原理，構思創新菜餚。 

(5) 小組開立材料單，教師統一彙整，並與各組討論流程與可

行性。 

2.後續討論:菜卡製作、展臺布置 

 

 

(二)教學活動 

小組分組討論 100分

鐘 
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(1) 菜卡製作(復刻菜餚之典故、創新菜餚之理念) 

(2) 挑選盛裝菜品之容器 

 

2.第二堂課(3節宴席烹調實作課程) 

(1) 依照各組食作材料配分，5組學生各自進行實作。 

(2) 各組進行菜餚洗滌、切割等前置作業。 

(3) 課程進行中，教師以走動式教學，協助指導各組。各組完

成一道復刻當年代的菜餚，以及完成一道創新菜餚。 

(4) 學生鋪設桌巾並進行展臺佈置、擺放菜卡。 

(5) 各組學生發表成品說明，講解利用復刻菜餚的那些元素來

延伸創意菜餚的構想。 

(6) 善後清潔。 

 

3.課後作業 

成果報告的撰寫內容須包含:展臺成品照、心得感想、復刻

菜餚與創新菜餚食譜、做法流程、典故與理念敘述 

四、教學評量 

1. 為兼顧學生的認知、情意、技能等三方面的表現，因此採

多元方式進行評量。 

2. 課程發展以全班分組方式進行實作，以落實教學創新與教

學理念的活化。 

3. 課程評量標準:菜卡設計 10%、小組討論學習單 20%、實作

流程 30%、展臺布置與介紹 10%、成果報告 30%。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(二)教學活動 

1. 烹調實作與展臺

擺設 90 分鐘 

2. 成品展示、各組

說菜 60 分鐘 
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教 

學 

注 

意 

事 

項 

一、課堂講授及教學示範，讓教學理論與實務操作並重。 

二、蒐集相關的教學示範影片，除了搭配影片的教學，並詳細的實際示範

操作，讓學生能加深印象，有更好的學習表現。 

三、進行各項評量，瞭解學生的學習成效。 

四、讓學生分組討論及操作，培養學生團隊合作及分工，並養成正確的工

作態度及衛生習慣。 

 

教學活動內容-引起動機 

  

說明臺南 400 相關活動，以及身為餐飲人

的大家可以以什麼樣的行動來認識探索臺南的

歷史脈絡。 

教師講述 2015年 CNN曾介紹臺南市為

「Taiwan’s food capital」-臺灣的美食之

都，並以 PPT臺南美食圖片引起學生過去的飲

食經驗。 

  

引起學生的飲食經驗後，再引導如何將料

理進行解構，將其特色列點出來。 

教師說明荷蘭統治時期（1624 年-1662

年）、明鄭時期（1662 年-1683 年）、清朝統治時

期、日治時期（1895年-1945年）、戰後時期及

臺灣發展（1945年至今）等五階段的飲食文化

特徵。 
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教學活動內容-學生分組討論 

  

每一組針對該年代搜尋一道代表料理、小

吃或食材，了解該臺南於該年代的歷史文化。 

小組搜尋資料並彙整，進一步了解其製作

方法、步驟。 

  

小組開立材料單。 挑選盛裝菜品之容器 

課程作業:完成小組學習單之撰寫 
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教學活動內容-學生分組實作 

  

各組進行菜餚洗滌、切割等前置作業。 教師以走動式教學，協助指導各組。 

  

教師以走動式教學，協助指導各組。 學生鋪設桌巾並進行展臺佈置、擺放菜卡 

  

菜卡製作包含復刻菜餚之典故、創新菜餚

之理念。 

各組完成一道復刻當年代的菜餚，以及完

成一道創新菜餚。 

  

各組學生發表成品說明，講解利用復刻菜

餚的那些元素來延伸創意菜餚的構想。 
學生與作品合照。 
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五、 教學成果與省思： 

(一)學習者心得 

1. 餐三 2 學生宋○○學習心得: 

眾人皆知臺南以豐富的飲食文化而聞名，藉由這次臺南 400 的活動，讓我了解到了更多臺

南各個時期飲食文化背後的故事及小吃，並且與組員們復刻臺南以前的傳統食物並用一些相同

的元素或調味料創造出創新料理。我們這組的題目是明鄭時期，當時因為鄭成功到臺灣時，老

百姓就是獻上虱目魚做為貢品，因此我們也將虱目魚作為我們的主題，復刻出三樣臺灣常見的

虱目魚料理。然而創新料理是以中菜西吃的想法來做創新的發想，將虱目魚的精華利用，以魚

柳、魚皮、魚肚製成三道菜，前菜煙燻虱目魚肚佐金沙醬、湯品馬賽虱目魚湯、主菜炸魚薯

條。 

2. 餐三 2 學生楊○○學習心得: 

這次的臺南建城 400 復刻菜餚我們選擇的是清領時期的擔仔麵，擔仔麵可說是臺南相當著

名的小吃，但許多人卻不知道他的做法，藉由這次的活動，我們不僅了解了擔仔麵的歷史及作

法，還將擔仔麵融入了日式料理廣島燒中，做成了創新料理。雖然在一開始選擇要做什麼創新

料理時花了很多心思去想，但最後在大家都分工合作下順利的完成了，而看著組員們集思廣益

創作出來的料理，心中有著滿滿的成就感，這次活動真的是個很特別的體驗。 

3. 餐三 2 學生曾○○學習心得: 

在這堂製作臺南 400 相關食物的過程中，我們選了「戰後時期及臺灣發展」那時期產出的

料理，搜尋過程中，我們也發現很多食物都是那時候發展出來的，但最後我們決定來製作「蝦

捲章魚燒」，製作這道菜品的緣由是因為在歷史當中臺灣曾被日本殖民過，於是我們找了日本相

關的食物「章魚燒」，也藉由運用在地蝦捲和章魚燒來個組合，讓口感不像外面遇見的普通章魚

燒，而是咬開有驚喜感，也能讓它們可以混合在一起，不會很突兀，我們也在擺盤上面讓它們

不是平凡的六顆擺法，而是使用竹叉串成三顆一串的組合，組成三串，並在上面做上裝飾，讓

它們看起來不單調，我們也在傳統蝦捲的擺盤上，擺出花造型的樣式，讓成品更能凸顯創意的

擺法，也在這次課程中，運用想法創造組成出一道料理，讓我學到很多，很高興可以有這個機

會參與這項活動，也在此次活動中獲得第二名的成績！ 

(二)教師教學心得與反思 

優點： 

1. 在說明課程主題與成果展競賽時，與學生相互討論列舉出小組分工。依據小組任務，由學

生自行分組，讓組員工作較為一致，能夠在討論過程中將主題討論加深加廣。 

2. 學生配合程度高，遇到問題時願意主動求助。 

3. 與以往宴席烹調實作的組別不同，學生可以與其他未有合作經驗的同學產生不同的刺激與

討論。 

缺點： 

1. 雖為已作任務分組，但仍有 1~2 位同學能力落差較大，無法跟上進度。 

2. 因教學對象為三年級學生，有準備統測之壓力，因此在課後討論的部分，每組進度與狀況

有落差。 
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(三)觀課會談紀錄 

教學觀察（公開授課）－觀察後回饋會談紀錄表 

授課教師：_○○○___任教年級：__三年級__任教領域/科目：宴席烹調     

回饋人員：__○○○__任教年級：   三年級 任教領域/科目： 旅遊實務        

教學單元：臺南 400 主題教學；教學節次：共 3 節，本次教學為第 2 節 

回饋會談日期：_113__年_4__月_10__日地點：家事科辦公室 

請依據觀察工具之紀錄分析內容，與授課教師討論後填寫： 

一、 教與學之優點及特色（含教師教學行為、學生學習表現、師生互動與學生同儕互動之情形）： 

1. 清楚說明課程內容與示範教學，學生會主動提問，建立正向的教學氛圍。 

2. 小組分工合作完成成品，並透過教師綜合講述給予建議。 

二、 教與學待調整或改變之處（含教師教學行為、學生學習表現、師生互動與學生同儕互動之情

形）： 

問題:課程內容豐富略緊湊，學生於小組分工上無法參與每個細節、充分  

三、 授課教師預定專業成長計畫（於回饋人員與授課教師討論後，由回饋人員填寫）： 

成長指標 

成長方式 

(研讀書籍、參加研習、觀看錄影

帶、諮詢資深教師、參加學習社

群、重新試驗教學、其他：請文字

敘述) 

內容概要說明 
協助或合作

人員 
完成日期 

 

參加教師研習「廚藝選手培訓技巧

與創意發想」 

深耕教師專業能力

與專業，增進教學

內容之多元性，提

升課程教學成效 

崑山科技大

學餐飲管理

及廚藝系洪

廷瑋教授 

本學期 

111-2 

四、 回饋人員的學習與收穫： 

教師於課程中講解臺南飲食文化與中餐烹飪專業知識、認識中餐食材、特性、選購及前處

理方式，充分引發學生的學習動機。學生在實作時非常投入，於中餐技能與理論相互結合，進

而增進學生主動去練習與創新的動力。 

有良好正向的班級經營氛圍，在教師提問時，學生能態度積極發表，老師也能及時獎勵，

師生具有良好的互動。 
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(二)學生學習單 
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(三)學生成果展示 
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(四)菜卡設計 
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