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一、 計畫目標說明 

A-6：落實教學創新問題解決導向（PBL）課程 

 

 

       餐飲服務技術-桌邊烹調服務課程內容 

日期 預計

107/9/17-107/11/30 

課程內容 教學方法 學生評量方

式 

第一次 1. 餐桌布置及擺設 

2. 旁桌服務種類介紹 

3. 現場烹調-蘇珊薄餅 

4. 醬汁製作和薄餅製作 

5. 水果切割-柳丁.香蕉 

6. 上桌服務 

1.實務經驗分享 

2.操作教學、實習

課程 

3.講授法 

1.實際操作

測驗評分 

2.上傳數位

學習網，課堂

作業 

第二次 1. 現場烹調-火焰櫻桃製作 

2. 上桌服務 

1.實務經驗分享 

2.操作教學、實習

課程 

3.講授法 

1.實際操作

測驗評分 

2.上傳數位

學習網，課堂

作業 

第三次 1.現場烹調-凱薩沙拉製作 

2.上桌服務 

 

1.實務經驗分享 

2.操作教學、實習

課程 

3.講授法 

1.實際操作

測驗評分 

2.上傳數位

學習網，課堂

作業 

第四次 1.葡萄酒、香檳介紹 

2.葡萄酒、香檳的開瓶服務 

3.侍酒師專業服務流程呈遞

酒單→接受點酒→放置酒杯

→展示驗酒→調整酒溫→開

瓶服務→過酒與醒酒→試酒

服務→倒酒服務→後續服務。 

1.實務經驗分享 

2.實習課程講授法 

3.操作教學  

1.實際演練

測驗評分 

2.上傳數位

學習網，課堂

作業 
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二、執行情況(活動重點內容、特色、流程等) 

   原先預計分四次教學上課，但因為本課程的業界師資為台北區且本課程安排

在周五時段，飯店業通常是最忙之日，所以執行時調整教師本身上課狀況和學生

時間調整至周三連上，並完整執行課程。課程調整內容如下: 

日期 課程內容 教學方法 學生評量方

式 

11/21 

11:00~18:00 

1.餐桌布置及擺設 

2.旁桌服務種類介紹 

3.葡萄酒、香檳介紹 

4.現場烹調-凱薩沙拉製作 

5.上桌服務 

1.實務經驗分享 

2.操作教學、實習

課程 

3.講授法 

1.實際操作

測驗評分 

2.上傳數位

學習網，課堂

作業 

11/28 

11:00~18:00 

1.三二行館企業介紹 

2.葡萄酒、香檳的開瓶服務 

3.侍酒師專業服務流程呈遞

酒單→接受點酒→放置酒

杯→展示驗酒→調整酒溫

→開瓶服務→過酒與醒酒

→試酒服務→倒酒服務→

後續服務。 

4.現場烹調-火焰櫻桃製作 

5.現場烹調-蘇珊薄餅 

醬汁製作和薄餅製作 

上桌服務 

1.實務經驗分享 

2.操作教學、實習

課程 

3.講授法 

1.實際操作

測驗評分 

2.上傳數位

學習網，課堂

作業 
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三、成果說明與心得建議 

(一)活動之點對點質量化成效 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

量化績效指標 1.每位同學都能實際操作到桌邊服務烹調服務。(已達到) 

2.學生於課程結束後完成問卷滿意度達4.5分以上。(已達到) 

3.教師完成課堂教學影片紀錄。(已完成) 

質化績效指標 1. 學生能對餐飲服務技術工作及服務流程的瞭解。 

2. 桌邊烹調與服務課程讓學生學習各式烹飪技巧，也教導學生

面對消費者時，如何展現自信與廚藝。 

3. 了解西餐餐點是廚房準備材料給外場服務人員，再由服務人

員推著餐車到餐桌旁，現場烹調給客人，要懂西餐學理與料

理技術。 

4. 能將所學運用在餐飲服務工作上及實際生活中。 

(質化績效在學生開放問卷上有分享以上事項，成效良好) 
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(二)問卷分析:針對業師協同教學的問卷來作答 

1. 業界專家重視教學互動，鼓勵學生發問或表達意見？ 

 非常同意21人 

 同意3人 

 普通1人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
2. 業界專家能掌握課堂內的教學氣氛，以及留意學生聽講的反應？ 

 非常同意19人 

 同意6人 

 普通0人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
3. 業界專家專業與授課技巧，讓我感到滿意？ 

 非常同意20人 

 同意4人 

 普通1人 
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 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
4. 業界專家樂意於課堂內、外，解答學生的問題？ 

 非常同意17人 

 同意7人 

 普通1人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
5. 業界專家之教授內容，符合本課程學習之需求？ 

 非常同意19人 

 同意5人 

 普通1人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 
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6. 比起一般課程的授課方式，業界專家協同授課的實務內容更令我滿意？ 

 非常同意20人 

 同意5人 

 普通0人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
7. 業界專家整體的教學方式與態度，讓我感到滿意？ 

 非常同意20人 

 同意4人 

 普通1人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 
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8. 業界專家授課部分，有助於提升我的專業技能應用於實務上？ 

 非常同意16人 

 同意9人 

 普通0人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
9. 業界專家授課部分，有助於提升我對產業界環境的了解？ 

 非常同意20人 

 同意5人 

 普通0人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 
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10. 總體而言，由業界專家授課部分，對我的實務學習有正面幫助？ 

 非常同意21人 

 同意4人 

 普通0人 

 不同意0人 

 非常不同意0人 

 
(三)學生開放式問題回饋 

1. 棒 

2. 好吃好玩好有趣 

3. 收穫非常良多 

4. 雖然上次沒上到課，但這上到後發現原來桌邊烹調這麼有趣。 

5. 真的很開心能夠學校到桌邊烹調 

6. 業師上課非常有趣，希望以後還有機會參加類似的活動。 

7. 我覺得這兩次上課的方式我很喜歡，一開始先已電腦報告的方式來講解一些

簡單的內容，再來用實作的方式讓我們能夠更加深入的了解，希望以後多辦

一點這些活動 

8. 很開心這次能獲得這麼難得的機會 讓我學習到了桌邊烹調 開酒的一些小知
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識及技巧 希望未來可以有更多這樣的課程 讓我們能夠學習到更多～ 

9. 能夠增強自身能力，很喜歡這樣的課程。 

10. 能接觸到桌邊烹調很開心 

11. 桌邊烹調的菜很好吃 

12. 讚讚讚讚讚 

13. 我蠻喜歡上餐服的 可以學到桌邊烹調 

14. 三二行館注重在渡假，只要客人開心，我也開心，還有在開酒瓶中的香檳，

我覺得很難開，可能是沒有氣泡了，開到手超痛的，但這不算什麼，有學到

就很開心，下次要買軟木塞的塞子，不然有一點點的沒感覺，整體是很棒。 

15. 這次很幸運的能請到業師來上課，看到三二行館的獨特之處，僅僅只有5間房

間，卻還是能做下去，原來服務真的能講求精緻話，讓我真的很想實習去那

邊摸索，要怎麼樣才能讓客人感到滿意，並且有真正的放鬆的感覺，像在室

外桃園呢？。另外桌邊烹調也是這次的課程讓我最期待的地方，在高中時僅

僅只有書本上的教導，看著書本上圖片的我，光是想像就讓我心情激動了起

來，更何況是實際的課程呢？看著老師的手作，以及自己的親手製作，讓我

了解到根本不是書本上那樣的簡單容易，開始佩服那些能為客人單獨服務的

服務生，能如此坦然的面對客人，並介紹作品，真的非常的困難，不曉得以

後自己能不能到那個位階？真是一個重大的考驗。 

16. 老師教導細心，也說明的很完整，很讚！ 

17. 很有趣 有參與感 

18. 因為有業師的教導，讓我們更了解餐服技巧 

19. 這次其實很感動，這是我第ㄧ次老師細心指導我開酒，告訴我技巧，且很佩

服業師能夠掌管三二行管，其實那種規格一直是我仰慕且夢想中的，有機會

希望能去參觀希望更能實地了解 

20. 很開心這次能聽老師這樣的教導方式，讓我學習到很多東西 

21. 透過這次導師請來了業師來幫我上了兩個禮拜的課，讓我們進步一步的更瞭

解侍酒師及桌邊烹調實務操作內容，還能實作凱撒沙拉、火焰櫻桃冰淇淋、

火焰橙香薄餅，最後還能品酒，我們真的太幸福了，有這麼豐富的課外課程

能學習，希望下次還有這樣的課程讓我們學習更多！ 

22. 很棒的體驗 

23. 今天我覺得很有趣，下次我要在參加類似這樣的活動。 

24. 覺得這次學到很多課本學不到的東西，希望以後還有機會可以繼續上這種

課！ 

25. 很充實，應該要多上業師的課，比較能和未來接軌 

整體活動參與人次：男性：11名 女性：14名 

活動滿意度: 95  目標達成率_100_% 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

 

課堂海報 業師葡萄酒介紹 

 
 

 凱 薩 沙 拉 桌 邊 服 務 展 現 凱 薩 沙 拉 桌 邊 服 務 展 現 

 
 

蘇珊煎餅製作 桌 邊 服 務 火 焰 烹 調 製 作 

  

火 焰 黑 櫻 桃 冰 淇 淋 業 師 協 同 教 學 合 照 
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五、(附件) 簽到表及活動問卷調查表 
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