
【三】教案摘要與理念 

1. 教學背景說明： 

台灣擁有多樣茶葉與精緻製茶技術，各地茶區依地理與氣候孕育獨特風味。

台北木柵地區所產的鐵觀音，為最具代表性的地方茶品之一。鐵觀音源自中

國福建安溪，於清光緒年間由張迺妙引入台灣，選定木柵栽種，經長年技術

改良與焙火工藝累積，形成今日焙火香濃、滋味醇厚的特色。本課程以鐵觀

音為起點，導入標準「鑑定杯」品評流程，搭配「茶湯感官圖表」教具，引

導學生從七項品評指標（形、氣、色、香、味、韻、底）認識茶湯感官特徵

與變化，並透過三款茶（鐵觀音、包種茶、紅茶）比較，學習觀察、分析與

表達風味偏好。同時課程結合木柵茶產業歷史、文化與在地特色，培養學生

對在地茶文化認同，並引導思考永續與友善環境的消費與生產。 

2. 教學創新策略： 

本教案以「鑑定杯品評流程」與「茶湯感官圖表」為核心，採「探究 × 表達 

× 反思」的複合學習策略： 

(1)探究層次：比較不同茶種在焙火、發酵與香氣間的差異，理解科學因

素對風味的影響。 

(2)表達層次：運用感官詞彙創作「我的風味詩」或「風味標籤」，培養

語文表達與文化詮釋能力。 

(3)反思層次：討論永續、產銷履歷與茶園生態（SDG12、SDG15），理解

茶產業與環境保育的關聯。 

跨域整合：結合地理、科學、文化、美感與實作技能，並融入在地茶農故

事、焙火技藝與產區地圖探索，提升學習者的文化深度與跨領域素養。 

模組化設計：依學習者年齡或群體提供差異化版本： 

(1)親子團體：圖像化風味貼紙，重視觀察與趣味配對。 

(2)國高中：加入焙火程度、酸苦甘澀概念與風味輪比較。 



(3)大專及成人：提供永續思辨題卡，討論氣候變遷、地方創生與茶葉風

味的關聯。 

數位互動延伸： 

(1)QR 導覽卡：展示茶葉產區影片、焙火聲音。 

(2)線上風味紀錄牆：成人學習者可上傳照片與心得，形成數位作品集。 

 

3. 教學成效評估： 

採三層次評量： 

(1)知識層面：能說明茶種製程與發酵差異。 

(2)技能層面：正確操作鑑定杯並標示感官圖表。 

(3)態度層面：能反思茶產業與永續環境關聯。 

課程結尾可設計「茶香故事卡」公開展示至線上風味紀錄牆，促進文化共鳴

與社群交流。 

成果指標：完成學習單比例、前後測增益、永續標章辨識正確率、教師/家長

回饋、參與人次、教材再採用率。 

 

4. 教學對象 

主要對象：國小高年級、國中生、高中(職)生、大專學生 

延伸對象： 

幼兒園（簡化操作＋觀察體驗）、 

國小低、中年級（圖像化、口語描述為主）、 

親子團體（以互動、趣味與家庭合作為主）、 

一般市民（增強文化認同與永續思考） 

 

特別說明：依學習對象不同，流程可進行模組化調整，例如幼兒與低年級學

生可使用圖像化感官卡，成人可增加風味分析、焙火技術與永續討論。 

 



5. 教案內容及實施方式 

實施場域 鴻智茶場與多元教學場域 活動時間 90 分鐘 適合人數 30 

設計理念 

本教案以「一壺茶的品味之旅」為核心，整合四大面向： 

1. 品味與感官：透過七項感官指標，從沖泡、觀察、聞香、品

味到葉底分析，培養學生感官覺察力。 

2. 文化與在地連結：結合木柵鐵觀音歷史、焙火工藝與鴻智茶

場三代故事，深化在地文化認同。 

3. 跨領域整合：結合地理（台灣茶區）、科學（茶葉發酵與焙

火）、美感（茶湯色香味）與實作技能，實現素養導向學

習。 

4. 永續教育：融入 SDG12「負責任消費與生產」、SDG15「保育

陸域生態」，引導學生理解茶產業與環境保育的關聯。 

創新特色： 

• 使用「茶湯感官圖表」與「台灣茶區地圖」教具，將專業評

茶流程圖像化、可操作化，提升學生分析與口語表達能力。 

• 提供分齡化學習模組與互動資源，兼顧趣味、科學與文化反

思。 

• 採「探究 × 表達 × 反思」策略，從感官體驗延伸至文化理解

與永續行動。 



學習目標 

1.操作技能：能正確操作鑑定杯沖泡流程，完成三款茶的品評。 

2.觀察分析：能依七項感官指標完整紀錄茶湯特徵，使用圖表呈現

分析結果。 

3.表達能力：能清楚描述個人茶湯偏好與理由，並分享口感體驗。 

4.文化認同：理解木柵鐵觀音歷史、焙火技藝及在地茶農故事，建

立文化連結。 

5.永續思維：認識在地茶產業、自然農法與友善製茶，培養責任消

費與環境保護意識。 

永續發展目標（SDGs）對應說明： 

SDG 編號 對應說明 

4.優質教育 透過實作與感官覺察，提升學生探索在地文

化與產業知識的動機與能力。 

12.負責任的消費

與生產 

引導學生認識在地小農茶產業與傳統工藝，

培養選擇與尊重永續產品的意識。 

15.保育陸域生態 強調自然農法與友善製茶技術對土地的保育

與回饋，增加生態系認識。  

 

主題內容流程說明 時間 教學資源 

【導入引發動機：茶，怎麼喝才喝得懂？】 

流程與說明： 

1. 引導提問：你平常喝茶嗎？如何分辨好茶？ 

2. 圖片展示：三種茶葉乾樣與茶湯照片，對比

顏色、香氣、葉底。 

3. 概念導入：介紹感官評茶七項指標（形、

氣、色、香、味、韻、底）與「鑑定杯」品

評流程。 

4. 學習目標：激發好奇心，連結日常經驗與學

習主題；初步建立感官觀察意識。 

 

10 分鐘 
茶乾樣品、茶湯照

片、互動問答卡 



【台灣茶區地圖探索：茶從哪裡來？】 

 流程與說明： 

1. 展示台灣茶區地圖，介紹主要茶區與茶種分

布。 

2. 學生貼標籤卡互動，標示茶種與產地，理解

地理、氣候與風味關聯。 

3. 分齡延伸： 

o 國小：使用圖片卡與顏色標示茶種 

o 高中/成人：結合產地特色與焙火技

術、風味化學概念討論 

4. 學習目標：認識茶類分布、地理特色與文化

連結，建立在地意識。 

 

10 分鐘 

台灣茶區地圖教

具、標籤卡、便利

貼 

【在地文化介紹：木柵鐵觀音與鴻智茶場】 

 流程與說明： 

1. 簡介木柵鐵觀音歷史、焙火特色、茶香與滋

味形成因素。 

2. 介紹鴻智茶場三代傳承、傳統揉茶工藝、無

毒耕作與教具開發理念。 

3. 融入文化活動：學生可對茶湯色澤進行水彩

命名（如「焙火琥珀」「山霧青」）。 

4. 學習目標：建立在地文化認同，理解茶葉製

程、文化故事與美感表達。 

 

10 分鐘 

鴻智茶場照片、鐵

觀音茶樣、焙火工

藝圖片 

【鑑定杯操作流程】 

 

步驟一：鑑定杯介紹與操作 

時間：15 分鐘 

教學資源：鑑定杯組、量杯、電子秤、熱水壺、

防燙墊、安全操作指引卡 

流程與說明： 

1. 介紹鑑定杯、茶碗、湯匙用途與安全注意事

項。 

35 分鐘 

鑑定杯組、量杯、

電子秤、熱水壺、

防燙墊、安全操作

指引卡 



2. 示範標準沖泡流程：投茶 3g → 加沸水

150ml → 泡 6 分鐘。 

3. 學生分組操作，並指定角色：沖泡者、聞香

者、紀錄者。 

分齡化設計：低年級／幼兒使用一次性杯、圖

像化感官卡，高年級與成人進行完整操作與記

錄。 

學習目標：掌握專業評茶流程，具備操作技能與

安全意識。 

 

步驟二：三款台灣茶沖泡實作 

時間：20 分鐘 

教學資源：鐵觀音、包種茶、紅茶茶樣、定時

器、品評紀錄單 

流程與說明： 

每組依流程泡三款茶，觀察茶葉變化、茶湯色

澤與香氣。學生使用品評紀錄單進行初步紀

錄。 

分齡延伸： 

國小：簡化操作與觀察重點，使用圖像卡與

貼紙記錄。 

高中/成人：加入焙火、發酵與風味差異分

析，理解科學原理。 

學習目標：體驗茶葉差異，培養觀察能力與感

官分析。 

【感官評茶七指標】 

流程與說明： 

依七項感官指標進行觀察與記錄： 

①形：乾茶外觀 

②氣：乾茶香氣 

③色：茶湯色澤 

④香：湯香類型 

⑤味：口中滋味 

20 分鐘 

茶湯感官圖表、品

評紀錄單、風味推

理圖、探究任務

單、「茶葉製程 × 

風味變化 × 永續思

考」對照表 



⑥韻：入喉回甘 

⑦底：葉底觀察 

將結果視覺化，製作雷達圖比較三款茶。 

進階活動：填寫「茶香探究任務單」，並搭配

「茶葉製程 × 風味變化 × 永續思考」對照表

依科學原理分析焙火、發酵與風味的關聯。 

分齡化設計：幼兒使用圖像貼紙，高年級與成

人完成推理圖與風味分析。 

學習目標：提升觀察、分析、邏輯推理能

力，結合探究與表達。 

 

風味喜好探索與分享 

流程與說明： 

1. 小組討論喜愛茶種與理由，使用感官詞彙表

達。 

2. 口頭簡報與創作「我的風味詩」或風味標

籤。 

3. 教師回饋：茶無優劣，風味為主觀體驗。 

進階活動：上傳個人風味雷達圖與心得至線上

「風味紀錄牆」。 

學習目標：培養表達能力、文化反思與永續思

維，促進社群交流。 

 

10 分鐘 

感官圖表、風味標

籤、茶香故事卡、

QR 互動資源 



其他相關資料 

(如活動附件等) 

 

 





 

 

展示茶葉製程圖，供學員們對比;圖片來源: 農業部茶及飲料作物改良場 



 

製作【茶葉製程 × 風味變化 × 永續思考】對照表，搭配【茶香探究任務單】及【鑑定杯套

組】，讓感官教具與流程設計更完善 

 


