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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

   (每次活動均需紀錄並簽到) 

社群名稱 台式西餐料理發展社群 

活動主題 台式西餐料理課程基本概念討論 

活動類型 

(擇一) 
□主題式講座    □專業研習工作坊  □教學經驗分享   □讀書會 

活動地點 餐旅系會議室 主辦人 林玫玫 

參與人員 
☑校內教師     人  □校外教師     人  □校外講者     人 

□工作人員(職員)     人         共計       人，詳如簽到表(檢附社群簽到表) 

活動摘要與助益（文字簡述 200 字以內） 

一、活動內容(時程表，請自行增減欄位)： 

日期 時間 活動內容 主持/主講 

4/13 10:00-15:00 台式西餐料理課程基本概念討論 范巧湄 
 

二、活動紀要(簡述)： 

此次台式西餐料理課程基本概念討論的講師是智光商工餐飲科范巧湄主任，范巧湄主任在本次的活

動中向學員說明台式西餐料理課程之基本概念與目前發展情形，並解說台式西餐料理課程的特色，

使學員了解台式西餐料理課程的發展現況與未來預期發展的方向。 

三、活動反思與助益(簡述)： 

藉由本活動希望能增加高職端與科大端老師們對於台式西餐料理課程的相關知識，使本次參加的學

員了解如何在原有的西餐料理之外，加上台式料理與創意因素。希望經由討論與實作課程，能更進

一步體會如何將創意應用在異國料理的相關教學。 

四、觀察本次活動社群成員是否具有以下素養(勾選)： 

☑具有合作分享的態度與能力  ☑能重視專業領域的價值  ☑能專業對話彼此支持 

☑能擴大視野精進檢討        ☑能熱情分享不藏私      ☑能創新運用教學資源 
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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

具代表性活動照片(至少 4 張並加註說明)  

台式西餐料理基本概念討論(一) 台式西餐料理基本概念討論(二) 

  

台式西餐料理基本概念討論(三) 學員踴躍發言 

  



 

業務管考：教務處教學資源中心(3-2040-006E) 

（本表正本請送交教資中心存查/電子檔請傳至 cip 代號 950602，影本由召集人留存） 
3 

東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

   (每次活動均需紀錄並簽到) 

社群名稱 台式西餐料理發展社群 

活動主題 台式西餐料理教學方法討論(一) 

活動類型 

(擇一) 
□主題式講座    □專業研習工作坊  □教學經驗分享   □讀書會 

活動地點 智光餐飲科專業教室 主辦人 林玫玫 

參與人員 
☑校內教師     人  □校外教師     人  □校外講者     人 

□工作人員(職員)     人         共計       人，詳如簽到表(檢附社群簽到表) 

活動摘要與助益（文字簡述 200 字以內） 

一、活動內容(時程表，請自行增減欄位)： 

日期 時間 活動內容 主持/主講 

4/20 10:00-15:00 台式西餐料理教學方法討論(一) 范巧湄 
 

二、活動紀要(簡述)： 

在本次活動中，講師說明並示範了目前台式西餐料理的教學現況，並說明台式西餐料理教學方法

有別於傳統教學的特色，使參加的學員了解台式西餐料理教學方法的發展現況與傳統西餐料理的

比較。 

三、活動反思與助益(簡述)： 

藉由本次活動增進老師們對於台式西餐料理教學方法的相關知識，並了解台式西餐料理製作流程

教學與傳統西餐料理教學的不同，並經由實作中學會未來若將台式西餐料理的製作應用在教學上

時，必須注意哪些事項與學生理解的程度。 

四、觀察本次活動社群成員是否具有以下素養(勾選)： 

☑具有合作分享的態度與能力  ☑能重視專業領域的價值  ☑能專業對話彼此支持 

☑能擴大視野精進檢討        ☑能熱情分享不藏私      ☑能創新運用教學資源 
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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

具代表性活動照片(至少 4 張並加註說明)  

西餐料理教學方法討論 西餐料理橄欖油討論 

 

 

西餐料理橄欖油討論 西餐料理教學方法討論 
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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

   (每次活動均需紀錄並簽到) 

社群名稱 台式西餐料理發展社群 

活動主題 台式西餐料理教學方法討論(二) 

活動類型 

(擇一) 
□主題式講座    □專業研習工作坊  □教學經驗分享   □讀書會 

活動地點 智光餐飲科廚藝教室 主辦人 林玫玫 

參與人員 
☑校內教師     人  □校外教師     人  □校外講者     人 

□工作人員(職員)     人         共計       人，詳如簽到表(檢附社群簽到表) 

活動摘要與助益（文字簡述 200 字以內） 

一、活動內容(時程表，請自行增減欄位)： 

日期 時間 活動內容 主持/主講 

4/27 10:00-15:00 台式西餐料理教學方法討論(二) 范巧湄 
 

二、活動紀要(簡述)： 

本次課程中，繼續討論台式西餐料理教學方法，在活動中，科大端的教師與高職端餐飲科老師

延續上一次的課程，討論台式西餐料理教學方法上可能遇到的問題與如何引導學生創意的方

法，也一併應且討論高職新課綱與大學課程在台式西餐料理教學上銜接的問題。 

三、活動反思與助益(簡述)： 

在這一次的課程中，進行了台式西餐料理教學方法的分享與討論，且講師分享如何誘發學生對

於西餐料理的理解與能力。藉由問題討論與心得分享，使學員了解高職餐飲科與大學餐旅系在

台式西餐料理教學方法上的銜接問題。 

四、觀察本次活動社群成員是否具有以下素養(勾選)： 

☑具有合作分享的態度與能力  ☑能重視專業領域的價值  ☑能專業對話彼此支持 

☑能擴大視野精進檢討        ☑能熱情分享不藏私      ☑能創新運用教學資源 
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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

具代表性活動照片(至少 4 張並加註說明)  

台式西餐料理教學方法討論與實作 台式西餐料理教學方法討論與實作成果 

  

學員與實作成果合照 實作後再次進行教學方法討論 
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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

(每次活動均需紀錄並簽到) 

社群名稱 台式西餐料理發展社群 

活動主題 台式西餐料理設計與實作 

活動類型 

(擇一) 
□主題式講座    □專業研習工作坊  □教學經驗分享   □讀書會 

活動地點 餐旅系廚藝教室 主辦人 林玫玫 

參與人員 
☑校內教師     人  □校外教師     人  □校外講者     人 

□工作人員(職員)     人         共計       人，詳如簽到表(檢附社群簽到表) 

活動摘要與助益（文字簡述 200 字以內） 

一、活動內容(時程表，請自行增減欄位)： 

日期 時間 活動內容 主持/主講 

5/4 10:00-15:00 台式西餐料理設計與實作 范巧湄 
 

二、活動紀要(簡述)： 

這次台式西餐料理設計與實作的活動，講師在當天邀請高職餐飲科老師與本系教師一起討論台

式西餐料理設計與實作教學上經常會遇到的問題，並經由討論與實作，大家一起思考解決的方

法。 

三、活動反思與助益(簡述)： 

使老師們過本次課程的實作與討論，更了解台式西餐料理設計的教學與常見問題，並藉由問題

討論，更了解高職端與大學端西餐課程的銜接問題。此次課程有助於高職端老師了解科大端必

須具備的知識與能力，亦有助於大學端老師老師理解高職端餐飲科同學，在西餐料理設計的學

習狀況，有助於高職與科大西餐料理課程的順利銜接。 

四、觀察本次活動社群成員是否具有以下素養(勾選)： 

☑具有合作分享的態度與能力  ☑能重視專業領域的價值  ☑能專業對話彼此支持 

☑能擴大視野精進檢討        ☑能熱情分享不藏私      ☑能創新運用教學資源 
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東南科技大學教師專業成長社群 

【高職優化社群】活動紀錄表 

具代表性活動照片(至少 4 張並加註說明)  

台式西餐料理材料準備(一) 台式西餐料理材料準備(二) 

  

台式西餐料理設計理論與實作 台式西餐料理實作 

  

 


