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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
	餐旅系
	授課教師
	黃經典

	聯絡分機
	6603
	E-mail
	cooktien@uch.edu.tw

	課程基本資料

	課程名稱
	菜單規劃
	課號
	HM9104

	授課學期
	1111
	授課班級
	日餐2丙

	授課人數
	47
	必／選修
	[bookmark: _GoBack]□必修  ■選修

	1. 課程策略及特色
1透過相關菜單開發與規劃個案分析教學
2藉由菜單開發與規劃製作教學引導
3培訓同學規劃與設計菜單製作方法

	2. 教學計畫
1同學藉由個案分析學習菜單規劃概念
2透過教師實際菜單規劃製作學習製作模式
3以小組教學方式規劃與呈現團隊菜單規劃成果
4課程結合設計思考教學法

	3. 評量施實方法(學生學習成效說明)
1同學透過菜單規劃與設計概念，學習到菜單企劃核心與方法。
2同學藉由課堂上實際餐飲菜單規劃與設計製作模式，具體應用菜單規劃在餐廳營運上。
3小組教學和規劃與呈現團隊菜單規劃成果，呈現具體菜單規劃作品。

	4. 具體成果
1同學透過課製化菜單規劃實際模擬出餐廳系列，實際學習到菜單企劃核心與方法。
2同學在課堂操作的餐飲菜單規劃與設計模式，具體展現菜單規劃的餐廳營運應用。
3同學由課堂當中的小組團隊規劃與設計主題菜單，呈現具體菜單規劃成果。

	5. 本教學創新課程之後續影響
1同學了解菜單規劃方式與企劃，後續能夠運用於相關餐飲規劃上。
2透過模擬菜單規劃模式，同學能夠獨立思考以及對於未來相關餐飲製作能夠實際運用。
3藉由小組共同討論與規劃過程，讓同學發揮團隊合作的組織能力以面對後續各類相關餐飲規劃與製作。


	活動照片

	[image: C:\Users\aaa\Desktop\111創新教學\菜單規劃成果\515340.jpg]
圖1：同學小組課堂討論1
	[image: C:\Users\aaa\Desktop\111創新教學\菜單規劃成果\515343.jpg]圖2：同學小組課堂討論2

	[image: C:\Users\aaa\Desktop\111創新教學\菜單規劃成果\515368.jpg]
圖3：同學小組成果分享1
	[image: C:\Users\aaa\Desktop\111創新教學\菜單規劃成果\515369.jpg]
圖4：同學小組成果分享2

	[image: C:\Users\aaa\Desktop\111創新教學\1673247113656.jpg]
圖5：同學菜單成果呈現
	[image: C:\Users\aaa\Desktop\111創新教學\菜單規劃成果\1672421463172.jpg]
6：老師講評與回饋

	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
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課程回饋意見表
各位同學大家好：
為使學生得到最大效益的學習成果，老師們在本次課程融入最適切的教學創新策略。希望透過此問卷瞭解創新課程對您的實質協助，以及您對課程的看法，請各位協助填寫此份問卷。問卷分析結果僅作為教師分析教學成效及未來規劃課務改進依據，請您安心填寫，感謝您的參與！

1、基本資料
課程名稱：                             學　　期：              
班　　級：                             學生姓名：              
授課教師：                             性　　別：□男　　　□女
2、教學創新課程回饋調查表
	項　　目
	同意程度分為五個級距，以5分代表非常同意，1分代表非常不同意。

	
	5
	4
	3
	2
	1

	這門課的上課方式有激發我很多想法
	□
	□
	□
	□
	□

	這門課提升我的學習興趣和動機
	□
	□
	□
	□
	□

	這門課對於我的學習有顯著幫助
	□
	□
	□
	□
	□

	這門課的教學內容有達到我的預期
	□
	□
	□
	□
	□

	認為創新教學比傳統式教學生動活潑
	□
	□
	□
	□
	□

	希望未來能有更多類似創新創意課程
	□
	□
	□
	□
	□



3、其他意見：
優點___________________________________________________________________
缺點___________________________________________________________________
建議___________________________________________________________________

課程回饋意見調查結果統計表
	課程名稱
	創新菜單規劃

	學　　期
	111-1

	授課教師
	黃經典

	應收份數
	(　　34　)份

	實收份數
	(　　34　)份

	有效份數
	(　　34  )份

	回饋結果

	激發更多想法
	5(21)、4(8)、3(5)、2()、1()

	提升學習興趣和動機
	5(20)、4(10)、3(4)、2()、1()

	對於學習有顯著幫助
	5(22)、4(8)、3(4)、2()、1()

	教學內容有達到預期
	5(21)、4(8)、3(5)、2()、1()

	創新教學比傳統式教學生動活潑
	5(21)、4(7)、3(6)、2()、1()

	希望能有更多類似創新創意課程
	5(20)、4(10)、3(4)、2()、1()

	上述結果整體平均
	37.24

	(5級距，5分為非常滿意，1分為極不滿意)

	課程意見

	優　點
	1、 可以激發自己的點子跟創意，也可以想出各式各樣的風格
2、 學會製作新的菜單並創新。
3、 這堂課創新的上法激發很多我原本該有的學習欲望，讓我了解到菜單不是單單想菜這麼簡單，而是要顧及到成本、是否符合該店風格…..等。
4、 老師上課認真
5、 學到一些菜單相關的知識
6、 學習如何規劃菜單
7、 學習到很多菜單知識
8、 上課輕鬆
9、 有多去體驗到分組討論和活動
10、 讚
11、 課程資訊好懂不會過於困難並且讓學生很好的自由發揮
12、 學習到了關於很多規劃菜單時需要考量的地方以及團隊合作
13、 開始知道如何做飯和計劃菜單
14、 學到了如何規劃菜單
15、 老師用心教導連結每位學生 學以致用
16、 可以學習團隊合作
17、 這樣創新的課程跟過去的課程的相比顯得非
18、 常有趣也更加提升學生上課專注度

	缺　點
	1、 [bookmark: _Hlk121738285]我認為這門課的缺點是放很鬆，所以很多人常缺課，缺課還過對部分每次準時到的同學有點不公平，如果對於準時到的同學或是缺課同學有一些獎懲是不錯的。
2、 沒有缺點
3、 較為寬鬆組員過於懶散放爛
4、 我還是不太擅長計劃

	其他建議
	1、 我認為除了讓我們一組一組做菜單，在期末的時候可以有個人菜單製作的部分，這樣除了可以了解到有誰對菜單規劃還不了解；還可以了解到自己對這門課掌握了多少，學習了多少。
2、 下學期再難一點吧
3、 老師教的很好
4、 可以有更多不一樣主題的課程
5、 我希望下學期還有這門課
6、 沒有
7、 老師很認真上課，也都講解很仔細
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