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仁 德 醫 護 管 理 專 科 學  

114年 度 高 等 教 育 深 耕 計 畫 執 行 成 果 

113學年度  2  學期 

一 分項計畫：分項12.2業師協同教學 

二 活動主題：西餐烹飪（二）協同教學 

三 活動地點：中西示範教室、西餐教室 

四 活動目的：透過協同教學讓學生更了解業界趨勢提升自身廚藝能力及創意 

五 活動內容：協同老師示範：蚵仔不煎、亞洲風味鴨胸、煎干貝與鹹豆漿慕斯、白燉飯｜

沙茶青蔥鑲雞腿配芥藍，讓學生了解如何在西餐裡加入亞洲的元素，成為一道有創意的

菜 

六 活動花絮： 

執行單位：餐旅管理科 活動日期：    113年   04月   11日、 04月   

18日 

參加人數： 對應 SDGs 指標：SDGs4 

活動花絮 

  

拍照日期：4/11 

照片說明：協同老師示範 

拍照日期：4/11 

照片說明：協同老師示範 

  

拍照日期：4/18 

照片說明：協同老師指導 

拍照日期：4/18 

照片說明：全班大合照 
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七 成效分析(需含有以下之分析資料，200字以上)： 

※質化分析(1~4項至少選填二項，5及6項務必填寫)：（格式：字體12，固定行高18點） 

1.本活動對於學生之學習及專業實務能力成效提升之策略描述及具體成果： 

（1）學生技術能力明顯提升，透過與業界師資的密集實作訓練，學生在刀工技巧、食材運

用、盤飾美感及時間掌控等面向顯著進步。課後成果展示中，完成度與創意表現皆優於以

往。 

（2）將理論知識與實際操作相結合，使學生更好地理解和應用所學知識。 

2.本活動與課程連結或相關性之描述及具體成果： 

（1）技術深化與職場標準接軌：由業界主廚進行高階技術示範，如多元素醬汁製作、歐洲

經典排餐處理手法等，補足教學現場與產業操作之差距。 

（2）實作能力強化：安排學生實際進行料理製作，並由業界師資即時給予專業建議與改善

方向，提升學生實務操作能力與自信心。 

3.本活動對於教師專業的啟發與成長之描述及具體成果： 

（1）藉由與業界教師的交流與觀摩，教師了解當前西餐料理的新興技術、食材應用及餐飲

市場的變化，有助於教學內容更新與調整。 

（2）精進教學策略與方法：在協同教學過程中，教師學習業界師資在教學中的引導技巧與

實務經驗傳授方式，並思考如何將其轉化為系統化的教學設計。 

5.本活動執行成效與亮點： 

本次邀請之協同講師為《料理之王》第一季冠軍，具備豐富媒體曝光與餐飲實戰經驗，除曾

於電視節目展現專業廚藝外，亦與全聯合作推出市售料理包，具高度市場知名度與影響力。

其業界地位與親民形象，能有效提升學生對課程的參與動機與學習熱情。 

6.活動執行檢討與未來精進： 

因業界教師時間有限，部分課程內容壓縮進單一教學日，導致學生實作時間不足，學習效果

稍受影響。往後可多多辦理該活動。 

※量化分析，不可僅寫滿意度調查結果（*必填，再選填一項[其他不算]）： 

*參與人數：人 *學習及能力提升人數：人 取得證照張數：0 

*可融入的課程數：2 課程名稱：西餐烹飪（一）、西餐烹飪（二） 

產出作品 

件數：4件 

產出

教案 

件數： 

作品名稱：蚵仔不煎、亞洲風味

鴨胸、煎干貝與鹹豆漿慕斯、白

燉飯｜沙茶青蔥鑲雞腿配芥藍 

教案名稱： 

與校外單位合作數： 合作單位名稱：無 

其他量化成果： 

 


