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中國文化大學教師教學創新暨教材研發獎勵成果報告書 

 
壹、計畫名稱 

走吧！職場體驗〝趣〞 

 

貳、實施課程/授課教師姓名 

宴會膳食實習/劉馨嵐 

 

參、前言 

         2018年政府觀光政策推動「Tourism 2020-臺灣永續觀光發展方案」，持續透

過包括開拓多元市場、活絡國民旅遊、輔導產業轉型、發展智慧觀光及推廣體驗

觀光等 5 大策略，落實 21 項執行計畫，積極打造臺灣觀光品牌，形塑臺灣成為

「友善、智慧、體驗」之亞洲重要旅遊目的地；另一方面，台灣近年來已逐漸發

展出多元且豐富的美食文化，除了餐飲獨特的美味遠近馳名外，以客為尊的高品

質服務也深受各國遊客肯定，例如台灣之光「鼎泰豐」的餐飲與服務品質遠近馳

名，台灣的餐飲服務業產值已達國內生產毛額的七成以上，近年來政府積極推展

觀光，餐飲業發展日新月異，一個成功的餐飲服務管理人才，必須不斷地求新求

變，才能符合餐飲觀光產業人力資源所需，由此可見「宴會膳食與餐飲服務」是

正在發光的軟實力，生活應用科學系因應社會需求，在大四全學年開設「宴會膳

食實習」課程，課程安排與活動執行中，希望藉由職場體驗、個案討論、專業課

程服務學習、參訪與業界講師職涯講座等系列活動，讓同學自然而然且快樂地學

習，提升專業技巧與能力，降低學用落差順利接軌就業市場。 

 

肆、計畫特色及具體內容 
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    「頂尖教育教的不是關在教室的知識，而是培養真正能和社會結合的優秀人

才」，課程設計希望能引導學生樂於主動學習，藉由職場體驗與實際的案例討論，

幫助學生將所學到的理論與真實的案例連結，多方討論互動學習，落實多元決策

思維辯證，累積學以致用基礎。 

 

一、本計畫特色： 

（一）以學生為中心的學習過程，重視學習主動性。 

        在課堂上進行個案教學時，請同學表達個人意見，而教師提供思考上的啟發，

並要求學生課前預習並勇於討論，在小組討論及思辨過程中，透過討論產生新的

思維。 

（二）藉由職場體驗與實際的案例討論，幫助學生將所學到的理論與真實的案例

連結職場體驗與個案討論等系列活動，讓同學自然而然且快樂地學習，提升專業

技巧與能力，降低學用落差順利接軌就業市場。 

（三）彈性調整授課內容因材施教。 

        藉由案例提出的情境分析，幫助學生將所學的理論與實際案例連結；在討論

及研議對策過程中，藉由蒐集資料、整理分析到分組討論，集體思考到最終提出

解決方案的學習歷程，強化學生主動參與的學習行為。 

（四）應用競爭式學習法加強各組與各組間橫向聯繫與互動。 

        將競爭式學習法的理念應用在課程當中，透過組與組間比較，不知不覺中引

導與激勵同學提升自己製備技巧的原動力，加強各組與各組間橫向聯繫與互動，

提升學習者的學習興趣以及主動學習性，並能增加學習者對課程的參與度。 

（五）接受提出不同意見之空間，提升反思、思考及解決問題能力。 

        經由案例的討論與思考，鼓勵同學提出不同意見或回應其他同學不同見解，

訓練學生具備主動探索問題、解決問題能力，並提升學生批判性思考與溝通能力。 
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（六）職涯講座與企業參訪。 

        黑幼龍先生曾說:「老師教我容易忘記」、「老師示範給我看可能會記得」、

「老師讓我參與我會一輩子記得」，因此藉實地參訪加強同學學習印象。課程中

安排參訪並結合業師講座，藉由實地參訪與經驗豐富業界師資專業演講，使學生

更能理解業界實際工作運作狀況，開拓視野及瞭解職場生態，縮短日後求職摸索

期並接軌就業力，以達成「學用合一」的教學目標。 

（七）專業課程服務學習，促進服務者的學習與發展，培養助人態度與公民責任 

        「關注並連結在地需求」，在「服務」的過程中獲得「學習」的效果。學生

應用學校所學的專業知識與技能，透過計畫性的社會服務活動，完成服務與學習

的需求。執行後藉由服務經驗反思過程，以省思所學應用在社區服務之價值，且

適時檢討還有哪些可改善之處?並培養同學助人態度與公民責任。 

二、課程計畫目的： 

（一）培養學生具有獨立思考與批判能力。 
 

（二）培養學生具有主動學習與問題解決能力。 
 

（三）縮小學用落差，接軌就業市場。 
 

三、課程計畫具體內容： 

（一）職場體驗 

        同學在第 15 週前，必須規劃「職場體驗」活動內容與任務，活動後填寫職場

體驗回饋表，強化學生主動參與的學習行為。 

（二）個案討論 

    在教學過程中運用小組分組討論學習方式，將全體修課同學分成數組，以

「個案討論」之問題為導向教學方式，讓同學分組蒐集資料、整理分析、集體思

考討論並提出解決方案的學習歷程，強化學生主動參與的學習行為。 
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（三）分組實作 

        上課過程中應用原理說明與示範教學並重，並讓學習者有充分的練習操作機

會，包括採購技巧、清點整理、製備與品評、清潔、清點剩料及調味料，藉以引

發學習者學習興趣。 

        各組成品製作完成，讓同學互相比較當日各組實作作品，老師針對色、香、

形進行講評，進而讓同學交換品評，使學習者「學中做，做中學」。 

        要求各組實作中要記錄與拍照，利用課餘時間書寫並繳交紀錄作業表單，提

升學習經驗與成效。 

（四）校外見學與職涯講座 

        安排校外見學行程讓同學邊看邊學是讓同學參與的最好方法之一。本計畫預

計在期中考前參訪星級飯店餐廳內外場服務工作，直接進入真實情境中觀摩並學

習，並且邀請在「宴會膳食」專業領域具備豐富工作經驗之業界講師，進行職涯

講座。 

（五）專業課程服務學習 

        運用「實務操作」技巧，結合專業課程融入服務學習活動，實際到社區作專

業服務。由各組規畫服務場域與活動內容，主動接洽服務單位，在第 13 週前完成

專業課程服務學習。 

 

伍、實施成效及影響 

一、職涯講座 

       本課程總共安排2場職涯講座，希望修課同學能多聽、多聞、多學習，激發

同學對此產業的學習效果與興趣，並且體認修習本課程後，認真思考未來的職

涯規劃以及可以從事的就業方向。 
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     107 年 11 月 01 日邀請王朝大酒店玉蘭軒副主廚駱林榮師傅，蒞臨學校

說明廚師生涯30年的經驗與心得分享，並教授學生「宴會膳食」實務操作技巧。

業師協同教學流程如下：先由駱老師示範操作清蒸海上鮮、上海菜飯與脆皮松

坂肉，同學觀摩後，接著再由同學分 3 組實際模擬操作一次，此時駱老師則到

各組個別指導。同學們反應熱烈並且認真學習，學習後每個同學認真書寫實作

報告。 

    107 年 11 月 08 日邀請台北威斯汀六福皇宮楊昇哲師傅，蒞校教授酥炸軟

殼蟹與乾燒大明蝦實務操作技巧。同學們反應熱烈並且認真學習，學習後每個

同學認真書寫實作報告。 

二、個案討論 

        近年來食安事件層出不窮，如何吃得營養又健康？在食材的選擇顯得特別

重要，本學期針對各種食材包括雞肉、海鮮、豬肉與蔬菜等等部分，就購買食

材進行個案討論。 

    所有同學經過作品品嘗體驗，一致確定成熟度足夠的優質仿土雞是良好雞

肉食材來源；野生海水魚蝦或是養殖新鮮淡水魚，是新鮮水產品來源；本地黑

毛豬是良好豬肉食材來源；好吃的結球白菜葉子多梗子少，吃起來非常柔軟可

口。 

三、分組實作 

        本學期修課同學分成3大組，目前練習過之菜色包括麻油雞、麻油雞麵線、

醉雞、絲瓜烘蛋、清蒸海上鮮、上海菜飯、脆皮松坂肉、酥炸軟殼蟹與乾燒大

明蝦、醬燒吳郭魚、開陽白菜、肉絲炒麵、紫菜蛋皮肉捲、肉絲炒米粉、紅燒

獅子頭。 

        每次分組實作過程中，各組必須實作紀錄，品嘗作品後須在一周內繳交分
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組報告。由作業繳交情形可以了解各組學習成效，各組均按時繳交。 

四、校外見學 

        本學期安排1次校外見學活動。活動安排常因受限於同學在周一到週五之間

修課時間問題而窒礙難行，沒有完整的一天時間可以安排比較深入之參訪，因

此本見學活動利用 107 年 10 月 6 日（周六）之非上課日時間舉辦，如此一來時

間完整，而且不會影響同學其他課程上課時間，加上同學願意犧牲自己的假期

參加校外參訪，都是很認真上進的同學，因此都非常認真見習。 

        李宗燦先生已經連續2年獲得「冠軍文蛤」殊榮，李先生是雲林縣台西鄉水

產養殖業者，他的養殖池為生態混養池，主要養殖文蛤、沙蝦、草蝦、斑節蝦，

另有虱目魚、黃錫鯛、黑鯛、金錢魚等，形成一個養殖生態池，配合益生菌減

少水質病源菌問題，因此完全不用藥劑，所以李先生水產養殖物的品質有保障。

李先生養殖蝦子、文蛤已有 30 餘年經驗，面對市場競爭，自創「台西聚鮮」品

牌，訴求專賣在地養殖，在地優質水產品。參訪雲林台西聚鮮，讓同學對安全、

在地海鮮食材品質、價格，有更進一步的認識，能更貼近實際狀況，接軌就業

市場。 

五、專業課程服務學習 

        同學們運用「專業課程實務操作」技巧發揮所學，服務需要服務的人，並

透過與服務學習機構合作，讓學生學習如何接洽、安排與實施計畫，培養學生

學以致用的能力，從經驗中學習提升組織能力及自我反省的能力。在團體討論

經驗中交換服務心得，察覺自我能力增進對服務學習的知覺，並讓同學能夠實

際應用在生活或工作當中，真正體驗「做中學、學中做」。因此在107 年 10月 

06 日藉由「宴會膳食實習」專業課程服務學習，師生送適合長者食用之餐點至

「桃園榮譽國民之家」，讓同學們體驗服務他人的快樂，實踐老吾老以及人之
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老的社會服務精神。 

六、職場體驗 

        安排職場體驗活動讓同學邊看邊學是讓同學參與的最好方法之一。本計畫

在107年12月10日參訪圓山大飯店松鶴廳外場服務工作，直接進入真實情境中觀

摩並學習，並且邀請在「宴會膳食」專業領域具備豐富工作經驗之業界講師，

進行「國宴廳」宴會餐飲服務現場解說。當日參觀松鶴廳、金龍廳與國宴廳，

並由餐務部黃經理仔細解說外場餐具擺設原則與外場服務技巧。 

 

陸、結論 

透過多元課程設計安排，包括分組實作、校外見學、職場體驗、專業課程服

務學習與職涯講座等等活動的進行，而在課程執行上透過「問題導向」學習的思

考啟發方式，確實讓上課變得活潑有趣，提升了學習者的學習成效；加上以「滾

動修正」概念，隨時修正最適切的教學方法，另一方面，同學透過討論、實作、

參訪、服務與反思的系列學習活動，希望學習者能夠真正將專業知識內化成自己的

一部分，並且可以實際應用在生活或工作當中，變成一種「帶著走的能力」，能夠

真正接軌社會！  

 

柒、執行計畫活動照片 
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107年 11 月 01 日，王朝大酒店玉蘭軒副主廚駱

林榮主廚分享廚師30年經驗談。 

駱林榮主廚示範教學。 

  

駱主廚示範作品「上海菜飯」與「清蒸海上

鮮」。 

駱林榮主廚、學生與作品合照。 
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107年 11 月 01 日，台北威斯汀六福皇宮楊昇哲

師傅說明東方與西方宴會菜特色與差異。 

楊昇哲師傅親自示範軟殼蟹正確清洗方式，同學

們認真學習。 

 
 

楊昇哲師傅示範酥炸軟殼蟹實務操作技巧。 同學們與楊昇哲師傅還有乾燒大明蝦開心地大

合照。 
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請同學到傳統市場採購黑毛豬後腿肉 請同學到濱江市場採購海水養殖吳郭魚 

  

同學採購仿土雞分組實作醉雞 醉雞成品完成 
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107.10.06 與雲林台西聚鮮李宗燦先生合照 107.10.06 李先生講解養殖文蛤技巧 

  

107.10.06 李先生說明捕撈文蛤技巧 107.10.06 同學們陸續準備進入養殖池體驗收穫

文蛤 
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107.10.06 李先生帶同學進入養殖池準備體驗收成

工作 

107.10.06 同學入養殖池收穫之文蛤 

  

107.10.06 李先生養殖之文蛤榮獲雲林三寶殊榮 107.10.06 同學們品嘗冠軍文蛤 
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107.10.06 師生們在「桃園榮譽國民之家」敬業樓

前合照 

107.10.06 師生送適合長者食用之餐點至「桃園

榮家」 

 
 

107.10.06送至桃園榮家餐點有鮮奶酪、麵包與蛋

糕 

107.10.06 同學餵榮民伯伯吃鮮奶酪 
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107.12.10 圓山飯店黃經理解說歷年招待過之名人 107.12.10 黃經理說明總統套房服務技巧 

  
107.12.10 黃經理說明國際廳餐飲服務原則與技巧 107.12.10 黃經理說明松鶴廳外場服務技巧 

 

 

 
 


