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健行科技大學教學創新成果報告 

教師基本資料 

單位 餐旅管理系 授課教師 廖音茵 

聯絡電話 6609 E-mail Sidney6006 

課程基本資料 

課程名稱 餐酒服務實務 課號 HM0156 

授課學期 110-2 授課班級 餐旅系 3年級乙/丁 

授課人數 70 必／選修 □必修  ■選修 

1. 課程策略及特色 

課程目標:1.學習葡萄酒釀造相關知識 2.學習葡萄酒品評標準 3.學習各類餐酒搭配 4.訓練

並熟悉侍酒動作。 

課程特色:1.互動式品飲訓練 2.餐酒搭配原理與實驗 

課程策略:理論講授建立學生基礎專業知識、搭配實務操作練習訓練學生技能、運用品

評標準鍛練學生餐酒服務口語表達能力、小組進行餐酒搭配實驗學習原理與實務活用。 

2. 教學計畫 

A. 互動式品飲訓練(完成) 

 先以教師教授演繹式品飲法知識為基礎 

 透過盲飲、及演繹式品飲法實務進行，讓學生以盲飲結果推斷該款葡萄酒之品種，

再揭曉同學推斷的結果是否與正解酒款相符，以此加深同學對該款酒之特色了解與

熟悉。 

 依據演繹式品飲結果進行口述，訓練學生餐酒服務口語表達能力。 

B.餐酒搭配原理與實驗(疫情影響未執行) 

 先以教師教授餐酒搭配原理知識為基礎 

 透過指定菜餚，讓學生組成學習團隊，藉由自主學習、同儕合作合作模式，找出最

適當搭配的葡萄酒 

 各組透過競賽，展示解決方案的學理基礎與實踐結果，並票選最佳餐酒搭配成果。 

3. 評量施實方法(學生學習成效說明) 

A. 互動式品飲訓練 

品飲筆記及課堂參與 

B. 餐酒搭配原理與實驗 

課堂參與及餐酒搭配實驗報告(疫情影響未執行) 

改以遠距教學指定作業繳交 

4. 具體成果 

透過品飲實務訓練，學生對於 7大國際品種葡萄酒特徵能有較為深刻的記憶。 

透過餐酒搭配實驗，學生對於餐酒搭配原則與運用能有具體的理解。 



5. 本教學創新課程之後續影響 

本著課堂所學的知識，讓同學能繼續自主學習。 

活動照片 

(插入照片) 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1：(學科授課) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 2：(品飲標準學習) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 3：(盲飲訓練) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 4：(照片說明) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖五:盲飲揭曉-結果驗證 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖六:學生學習成果-品飲筆記 

6. 附件檢核 

■申請表 

■成果報告(書面) 

■成果報告(影音) 

■課程教材：講義、投影片 

■課程回饋意見表 

■回饋意見分析 

□其他 

 



課程回饋意見調查結果統計表 

課程名稱 餐酒服務實務 

學  期 110-2 

授課教師 廖音茵 

應收份數 (44)份 

實收份數 (36)份 

有效份數 (36)份 

回饋結果 

激發更多想法 

 

提升學習興趣和動機 

 

對於學習有顯著幫助 

 

教學內容有達到預期 

 



創新教學比傳統式教學生動

活潑 

 

希望能有更多類似創新創意

課程 

 

上述結果整體平均 非常同意 47%；同意 45% 

(5級距，5分為非常滿意，1分為極不滿意) 

課程意見 

優 點 

1. 了解許多有關葡萄酒的知識及文化 

2. 教了很多有用的技巧，如：開瓶、侍酒服

務等等 

3. 盲飲有點困難，要認識很多味道並且品嘗

出來，說出來更難，還要多練習 

4. 老師叫我們畫地圖認識葡萄品種，這個方

法蠻有用的 

缺 點 

1. 希望下次不要再線上上課了 

2. 最後沒辦法實際品酒，有點可惜 

3. 很多外語，很難! 

其他建議 無 
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