
臺南市114年度友善校園學生事務與輔導工作 

品德教育具體作法範例徵選—教案設計 

壹、 單元名稱： 

從產地到餐桌的謝師感恩之旅 

 

貳、 教學年級： 

六年級 

 

參、教學節數： 

          6節 

 

肆、設計理念： 

           以官田在地特色食材「菱角」為主軸，結合時令蔬菜，融入菱角構造認識、    

     採菱體驗、產銷履歷探究、熱量計算與菜單設計等課程內容，讓學生從選 

     材到烹飪，親身參與「從土地到餐桌」的歷程。最終藉由感恩謝師宴，邀 

     請家長與師長共享成果。為幫助學生對在地食材來源與生活文化理解更豐 

     富，透過跨領域學習與實作，培養團隊合作、惜物感恩、生活美感與文化 

     認同等核心素養，並促進學校、家庭與社區連結。也透過自主學習與團隊 

     合作，引導學生認識地方農產與季節變化的關聯，並將健康飲食與營養知 

     識實踐於日常生活中。在真實情境中，學生學會解決問題、分工合作與時 

     間管理，培養責任感與表達感謝的能力。同時，也在料理與分享的歷程中 

     深化對家鄉文化的認同，並體現惜物感恩、重視人際關係與生活美感的核 

     心素養。 

 

伍、教材架構：

 

從產地到餐
桌的謝師感
恩之旅

第一節

(菱鄉菱香) 第二節

(菱氣活現)

第三節

(低碳營養規劃師)

第四節

(幸福小農家)

第五節

(小小奧利佛)

第六節

(感念師恩情)



陸、教學活動設計： 

單元（主

題）名稱 
從產地到餐桌的謝師感恩之旅 

能力指標 

學習表現: 

綜2b-III-1 參與各項

活動，適切表現自

己在團體中的角

色，協同合作達成

共同目標。 

綜3d-III-1 實踐環境

友善行動，珍惜生

態資源與環境。 

健4a-Ⅲ-1 運用多元

的健康資訊、產品

與服務。 

社2a-Ⅲ-1 關注社

會、自然、人文環

境與生活方式的互

動關係。 

社2a-Ⅲ-2 表達對在

地與全球議題關懷 

學習內容: 

綜Bb-III-2團隊運作

的問題與解決。 

綜Cd-III-2人類對環

境及生態資源影響 

健Ca-Ⅲ-3 環保行動

的參與及綠色消費

概念。 

健Ea-Ⅲ-3 每日飲食

指南與多元飲食文

化。 

教學目標 

1.學生能認識並說出菱角的主要 

   營養成分及對人體的好處。 

2.學生能理解菱角採集的步驟， 

   並熟悉正確的田間著裝裝備與 

   注意事項。 

3.學生能說明「產銷履歷」的重 

   要性與流程。 

4.學生能設計出符合營養均衡的 

   在地食材菜單。 

5.學生能計算基本料理的營養成 

   份及總熱量。 

6.學生能體驗從種植、收成到烹 

   飪的完整食農過程。 

7.學生能在謝師宴活動中展現感 

   恩心意與美感擺盤能力。 

情境佈置 
1.學校自給農園 

2.謝師宴烹煮場地 
教學準備 

教師準備： 

1.熟悉課程主題（菱角、時令蔬 

   果、熱量計算、產銷履歷等） 

   與教學流程 

2.跨領域協同教學規劃 

  3.安排場地及謝師宴參與流程與 

     對象 

學生準備： 

1.了解課程目標與流程，分組並 

   分工 

2.預習菱角與地方農產相關資料 

  3.討論菜單構想與感恩活動內容 



教學目標 教學活動流程 
時間

分配 
教學資源 評量方式 

學生能認識

並說出菱角

的主要營養

成分及對人

體的好處。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第一節（菱鄉菱香）： 

引起動機: 

1.教師運用臺南市行政區域圖詢

問學生官田區的位置，並詢問學

生官田區在地的特色物產，引導

學生了解菱角及稻米是官田區的

特產。 

2.教師指導介紹學生菱角又稱為

龍角，屬於一年水生植物，通常

以菱角幼苗定植於水田中的栽培

模式最為普遍。每年到了初秋8

月下旬到11月是菱角的採收期。

菱 角 是 菱 的 果 實 ， 外 形 有

「角」，故稱菱角；由於剛採收

的菱角顏色鮮紅，所以又叫做紅

菱。 

3.教師指導學生官田區菱角的灌

溉水源是烏山頭水庫，幫助學生

了解在地水文。 

發展活動: 

1.教師指導學生菱角的種類通常

分為兩角菱和四角菱兩大類。兩

角菱又稱臺灣菱，有大角菱和大

肚菱兩種，是農民主要栽種的品

種。四角菱有四角菱和鬼菱等，

適合煮食，但較不常見。 

2.教師指導學生菱角栽種六大過

程為育苗、整地、定植、開花、

結果、採收。通常四角菱約可比

兩角菱早一個月採收。 

3.教師介紹水雉因為能在水面上

行走而且姿態優雅，所以又稱為

凌波仙子，主要棲息於官田區的

菱角田，但是以前農民為了不讓

鳥類及老鼠破壞收成，將稻穀混

合農藥作為誘餌，造成水雉誤食

大量死亡及棲息地遭受破壞，宣

導應發展有機農業(遵守自然資

源循環永續利用原則，不允許使

用合成化學物質，強調水土資源

保育與生態平衡之管理系統，並

達到生產自然安全農產品目標之
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臺南市行

政區域

圖、菱角

圖片、官

田區觀光

導覽圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

菱角種類

圖片、菱

角種植流

程圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

注意聆聽 

口頭評量 
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口頭評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

學生能理解

菱角採集的

步驟，並熟

悉正確的田

間著裝裝備

與 注 意 事

項。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

學生能說明

農業)，藉以維護生物多樣性及

維護生態及人類的生活環境及健

康。 

綜合活動: 

教師引導學生運用平板找尋資料

完成學習單-認識菱角。 

第二節（菱氣活現）： 

引起動機: 

1.教師指導學生菱角的特別名字

叫「落水花生」，雖然花是不起

眼的小白花，花謝後落入水中漸

漸長成了菱角。 

2.教師介紹學校校內菱角園的概

況及等等採收注意事項。 

發展活動: 

1.教師指導學生食物可分為六大

類(全榖根莖類、豆魚肉蛋類、

乳品類、蔬菜類、水果類、油脂

與堅果種子類)，菱角是屬於全

榖根莖類。 

2.教師介紹菱角的營養成分除了

有碳水化合物、少量的蛋白質與

脂肪，並含有膳食纖維，維生素

B 群、維生素 C 及鉀、磷、鈣、

鐵等多種礦物質。菱角的營養價

值相當高，還可用來替代穀類食

物，適量攝取有益健康。 

3.教師說明著青蛙裝以及採收菱

角的注意事項: 

(1)在裝備選擇上，依據個人身形

選擇合適的青蛙裝尺寸，確保它

防水且耐磨，能夠保護身體免受

水和泥土的侵害。 

(2)在安全考量上，提前瞭解採收

地點的深度和地形，以防意外。 

(3)在採收技巧上，採收時輕拿輕

放，避免損壞菱角或周圍植被。

難以取出時，可使用工具輔助。 

4.教師指導學生入菱角園採收菱

角以及隨時注意學生安全狀況。 

綜合活動: 

學生分享菱角的營養價值以及採

收菱角的訣竅及心得。 

第三節（低碳營養規劃師）： 
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學習單 

 

 

 

菱角照

片、學校

配置圖 

 

 

 

 

 

六大類照

片、青蛙

裝 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

紙筆評量 

 

 

 

注意聆聽 

口頭評量 

 

 

 

 

 

 

實作評量 

注意聆聽 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

口頭發表 

 

 

 



「 產 銷 履

歷 」 的 重   

要 性 與 流

程。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

引起動機: 

教師介紹碳足跡的定義是一項活

動或產品的整個生命週期過程中

直接與間接產生的二氧化碳排放

量，須包含產品原物料的開採與

製造、產品本身的製造與組裝，

一直到產品使用時產生的排放、

產品廢棄或回收時所產生的排放

量，例如我們在喝的牛奶，從乳

牛飼養、運送到工廠、工廠加工

製造、運送到商家、購買回家放

在冰箱到牛奶瓶的回收等這些過

程所排放的二氧化碳總量稱作為

碳足跡。 

發展活動: 

1.教師引導學生了解上一節課所

採收的菱角就是在地官田區的食

材，要是可以多選用在地食材，

不僅可以吃到好吃又便宜的美

食，亦可以減少食物在產製過程

中所消耗排放的溫室氣體，因為

可以減少食材運送所消耗的能源

及排放的二氧化碳，因此要多多

選擇在地食材才能吃得美味、健

康，又兼具環保。 

2.教師介紹何謂3章1Q(針對農產

品品質管理的標準制度，包含三

個主要的標章和一個追溯系統): 

(1)CAS(臺灣優良農產品標章):針

對農產品品質的標示，旨在確保

消費者能夠選擇到符合優良品質

標準的農產品。 

(2)產銷履歷農產品標章: 提供消

費者對於農產品來源的明確資

訊，保證產品在整個生產和銷售

過程中的透明度和可靠性。 

(3)有機農產品標章: 專為符合有

機農業標準的產品設立，旨在保

護消費者的健康，並促進可持續

的農業實踐。 

(4) QR Code追溯系統: 讓消費者

能夠方便地查詢農產品的來歷，

瞭解產品生產過程、來源和相關

資訊，增強消費者對食品安全的
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碳足跡介

紹圖片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3章1Q圖

片及介紹

文字 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

注意聆聽 

口頭發表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

注意聆聽 

口頭發表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

學生能體驗

從種植、收

成到烹飪的

完整食農過

程。 

學生能設計

出符合營養

均 衡 的 菜

單。 

學生能計算

基本料理的

營養成份及

總熱量。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

信心。 

綜合活動: 

教師引導學生運用平板找尋資料

完成學習單-認識產銷履歷。 

第四節（幸福小農家）： 

引起動機: 

教師複習上一節課所教的產銷履

歷，並詢問學生有產銷履歷和沒

有產銷履歷的差別在哪裡，並請

學生分享自己或家人購買產銷履

歷產品的經驗。 

發展活動: 

1.教師說明從土地到餐桌的歷程

可以分成下列這些步驟: 

(1)土地準備與耕作:農民選擇適

合的土地，進行耕耘、施肥，以

準備作物的種植。 

(2)播種與栽培:根據季節及作物

的需求進行播種，並定期澆水、

施肥及除草，促進作物生長。 

(3)收成:當作物成熟後，進行採

收。這可能涉及手動或機械化的

方式。 

(4)處理與加工:收成後的作物需

進行清洗、分級、包裝等處理，

部分作物可能需要進行加工，例

如製成食品或其他產品。 

(5)運輸:將處理好的產品運送至

市場、商店或餐廳，確保產品保

持新鮮。 

(6)銷售:在市場或商店中銷售，

消費者可在此階段選擇購買所需

的食材。 

(7)烹飪:消費者將購買的食材帶

回家中，進行烹飪，將食材轉變

為可食用的美味菜餚。 

(8)享用:聚在一起，共同享用美

食，完成從土地到餐桌的完整歷

程。 

2.教師帶領學生盤點目前學校農

場種植的蔬菜種類並且讓學生分

組討論設計融入菱角及校園蔬菜

的菜單。 

3.教師指導學生計算基本料理的
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平板、學
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土地到餐

桌的歷程

照片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

紙筆評量 

 

 

 

 

口頭發表 

 

 

 

 

 

注意聆聽 

口頭發表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

學生能體驗

從種植、收

成到烹飪的

完整食農過

程。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

營養成份與及總熱量。 

綜合活動: 

教師指導學生完成學習單-菜單

設計及熱量計算。 

第五節（小小奧利佛）： 

引起動機: 

1.教師提醒學生等等採收蔬菜的

注意事項: 

(1)確認成熟度:確認蔬菜已達最

佳採收時期，以確保口感與營

養。 

(2)輕拿輕放:在採收時輕柔處

理，以避免損壞蔬菜或植物。 

(3)使用乾淨的工具:使用乾淨的

刀具或工具，以防止病菌汙染。 

2.教師提醒學生煮食的注意事項: 

(1)清洗食材:在烹飪前徹底清洗

蔬菜，以去除泥土、農藥和細

菌。 

(2)確保衛生:確保工作環境和工

具的衛生，避免交叉汙染。 

(3)適當的烹調時間:適當控制烹

調時間，以保持蔬菜的脆度和營

養。 

發展活動: 

1.教師帶領學生前往校園農場採

收蔬菜。 

2.教師請學生依菜單分工。 

3.教師指導學生使用爐具與刀具

的正確安全操作。 

4.師生共同協作，運用基本料理

技巧，完成簡單菱角炒飯、炒綠

白花椰菜及高麗菜、綜合沙拉、

菱角玉米濃湯。 

綜合活動: 

宣導飲食紅綠燈(以衛生署的飲

食指南為基礎將食物依據熱量以

及營養成分加以歸類，提供給大

家選擇食物參考)的概念，通常

分為: 

(1)綠燈食物(烹調方式為水煮、

蒸、川燙、燉滷、拌) 

(2)黃燈食物(烹調方式為煎、

炒、燴、蜜汁、糖醋) 
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5分 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

學習單 

 

 

 

 

手套、鏟

子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

手套、鏟

子、爐

具、刀

具、採收

食材 

 

 

 

 

 

 

飲食紅綠

燈宣導照

片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

紙筆評量 

 

 

 

 

注意聆聽 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

實作評量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

注意聆聽 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

學生能在謝

師宴活動中

展現感恩心

意與美感擺

盤能力。 

(3) 紅燈食物(烹調方式為炸、

酥、三杯) 

第六節（感謝師恩情）： 

引起動機: 

教師指導學生為了感謝學校師長

們對自己一到六年級的照顧與教

導，希望能夠製作邀請卡和寫上

心中對老師感謝的話，融入這次

製作的料理，邀請老師們一同來

享用。 

發展活動: 

1.教師指導學生為各個料理命名

及擺盤。 

2.教師指導學生分組討論製作每

道料理的菜色介紹簡報。 

3.學生邀請教師一起享用料理，

並且親自說明每道料理的製作過

程。 

4.學生表達對教師的感謝。 

綜合活動: 

學生發表整個從生產到餐桌歷程

的心得感想及甘苦談。 

 

 

 

 

5分 

 

 

 

 

 

 

 

30分 

 

 

 

 

 

 

 

 

5分 

 

 

 

 

 

 

邀請卡 

 

 

 

 

 

 

 

菜色介紹

簡報 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

注意聆聽 

 

 

 

 

 

 

 

口頭發表 

實作評量 

 

 

 

 

 

 

 

口頭發表 

 

 

 



柒、學習評量： 

    1.學習單評量: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     2.實作評量 

(1)學生能理解菱角採集的步驟，並熟悉正確的田間著裝裝備與注意事項。 

(2)學生能說明「產銷履歷」的重要性與流程。 

(3)學生能設計出符合營養均衡的在地食材菜單。 

(4)學生能計算基本料理的營養成份及總熱量。 

(5)學生能體驗從種植、收成到烹飪的完整食農過程。 

(6)學生能在謝師宴活動中展現感恩心意與美感擺盤能力。 

 
 

 
 



捌、試教評估： 

  

學習菱角的生長環境介紹與構造 學生學習穿青蛙裝的方式 

  

學生實作體驗穿青蛙裝 出發採收菱角 

  

學生實際體驗採收菱角 採菱體驗探索學習 

  

學生採收成果展示 學生採收成果展示 

  



  

分組討論謝師宴菜單 進行食材規劃 

  

食材準備中，農場採收的青菜 食材準備中，農場採收的水果 

  

仔細聆聽料理注意事項 洗菜備料中 

  

學生學習如何使用刀具切菜 學生分工合作一起炒菜 

 



玖、省思與建議： 

1.本次最終品德教育感謝師恩活動強調學生親自設計菜單並實作烹飪，雖能有效

培養孩子的責任感與生活技能，但因多數學生為首次下廚，對刀具使用、火候控

制與衛生流程仍不熟悉，面對需要技術性的料理（如煎炒、擺盤等）顯得較為吃

力。 

 

2.由於校內欠缺專業料理教室，多年來感謝師恩活動皆使用校內體育館臨時佈置

空間進行烹煮與操作，因此在空間動線規劃與現場操作安全性方面，始終面臨諸

多挑戰。此外，學校現有的料理設備較為簡易與不足，特別是在執行高溫烹調或

需要精細技術的料理項目時，顯著增加操作難度與潛在風險。未來若能逐步補強

廚藝教學空間與器材配置，不僅有助於提升學生的食農實作能力與生活技能，也

能讓相關課程更安全、更有效地進行，進一步強化本校在地食農教育的深度與實

踐成效。 

 

3.未來除了引進在地特色食農教育師資以外，校內的老師也須增能學習，畢竟校

內老師並無此方面的專業背景，在研發課程上若能自己先行體驗學習，可以為學

生帶來更多不一樣探索體驗實作的機會。 

 

4.學生普遍反映對於能著青蛙裝實際體驗採收菱角，感到非常興奮及新奇，教師

更需專注學生的安全，並且從中指導學生在地的灌溉水源由來，可適時融入珍惜

水資源以及環境永續的 SDGs相關作法。 

  



拾、附件：（相關之學習活動單、作業單、評量表……可採附件方式自由呈現） 

學習單一：認識菱角 

 

說明：以「菱角」為主題，透過閱讀、觀察與統整，引導學生認識在地作物的

生長特性及營養價值，並分享自己吃過的菱角料理。(與官田區四健會作業組共

同協作) 



 
說明：介紹「菱角」的構造，引導學生觀察與認識這種在地作物的外型特徵、主要

部位名稱與其功能。透過圖解與文字說明，學生能更加了解菱角的植物構造，並進

一步發展對自然生物多樣性的興趣與認同。(由官田區四健會作業組提供並共同協作) 



 
說明：介紹「菱角」的成熟度並透過圖解輔助與文字引導，協助學生理解菱角從未

成熟到成熟的變化過程，並能區分不同成熟階段的外觀差異與食用特性。(由官田

區四健會作業組提供並共同協作) 



學習單二：認識產銷履歷 

 

說明：介紹「產銷履歷」的基本概念，幫助學生了解食品從農場到餐桌的生產過程

紀錄，並透過實際資料比較有產銷履歷與無產銷履歷農產品的差異。(自編教材) 

 



 


