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飲食物語─器皿與飲食文化的日常培力課程設計之研究 

一、 報告內文 
1. 研究動機與目的(Research Motive and Purpose) 

(1) 研究動機 

根據美國哈佛大學教授約瑟夫．奈伊（Joseph Nye）提出的論點，軟實力意指在國際關

係中，除去經濟和軍事以外的第三方實力，例如：文化、價值觀、意識形態等各方面的影響

力。根據英國一項軟實力調查，法國榮登榜首，以藝術文化的「軟實力」見長。因此，如何

提升文化陶冶、美學素養，如何將傳統文化與先進文明相互交會出火花，以文化消費促進經

濟利益，成為當今大學生應該必須具備的核心能力。國家政策將「表達、溝通與分享」列為

九年一貫課程綱要十項基本能力中的第四項；這個基本能力，乃是有效利用各種符號和工

具，表達個人的思想或觀念，善於傾聽及與他人溝通，並能與他人分享不同的見解或資訊。

因此跨領域學習已成為未來教育的重要議題，大學生如何學會建構具有創造力和溝通力的故

事，並與專業能力接軌，已是重要且必要的課題。為使觀光餐旅學院學生能更深化專業領域

之內涵，培育廚藝學生在專業領域之外，更能將料理融入文化歷史及人文風格，達到使料裡

不單單只是口腹地享受，更可以是精神上的滿足。  

本教學研究以飲食文化為主，結合飲食文學作品與典故，藉由閱讀賞析提升學生對料理

文化的深入了解，經由敘事力訓練，增加學生溝通表達之效能；深入考察搭配各種飲食料理

背後故事，逐步達到能理解、可賞析、能構思、能創新料理文化風情。 

(2) 研究目的 

本計畫透過跨越領域融合，在課程中強調利他精神之敘事教育，將專業知能融入敘事力

訓練之新創課程，期待能翻轉單一領域之課程設計及教學型態。在課程中培養正確聽聞、摘

記、閱讀、書寫、報告演示等能力。具體目標如下： 

 提升學生鑑賞分析文章能力，尤其是各種描述餐飲料理相關之文章。 

 增強學生理解他人言論及自我溝通表達能力，建立良好互動關係。 

 融入敘事力教學，發揮學生聯想力、想像力及創造力，提升餐飲相關敘事能力。 

 能組織建構有劇情、有情節，能扣人心弦的故事，融入餐飲料理之中。 

 能反思及回饋所學，應用於實務上，並積極參與公益服務，展現專業及通識能力。 

 使餐飲科系學生搭上「專業化、企業化、國際化」列車，以清晰的口齒，良好的說話

技巧及吸引人的故事內容介紹餐桌上的菜餚。 

 

2. 文獻探討(Literature Review) 

(1) 跨領域的教學 

跨領域的教與學應為包含兩個以上的學科專業，目的是為讓學習者可藉由接觸多種知識

與了解多元的學習目標，而可漸漸打破對學科專業隔閡，發展出來後續的多元思考與創新問

題解決的能力。近年來有關語文或通識結合數位及跨域的研究有增加的趨勢，透過實踐與力

行，進而達成全人發展(教育部，2014)，且建議學校應設計具備素養導向之教學與學習，應強

調跨科目與跨領域的整合 (蔡清田，2014；范信賢，2016)。 

為因應產業人才就業需求，可已將課程與產業或是場域連結，應用產業或是場域中實際

發生的議題與問題，作為學校課程素材來發展教學及活動。另外，建議採用團隊合作方式進

行學習，一起討論與解決這些議題及問題，則學生則可在此學習過程中逐漸培養出跨領域合

作與問題解決能力(蔡清田，2014；范信賢，2016)。 

(2) 職能(技能)  

職能最早起源於西元1963年，由哈佛大學心理學家McClelland主張，工作成效的好壞決定
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於工作者的態度、認知、及特質，McClelland研究發現智力並不是決定該員工工作績效好壞的

唯一因素，而有許多其他影響因素，例如態度、認知、以及個人特質等，並將其定義為「職

能」，以有別於過去以「智力」作為公司企業篩選人才的標準，此些有關職能範疇與意義的討

論，才大幅度增加，並逐漸開始應用於企業之人力資源管理 (Spencer & Spence, 1993)。另外，

過去國內外文獻中顯示：技能(competency)不等同於技能(skill)，職能雖是整體性觀念，但無法

回應特定情境下的複雜要求，職能即為一種適當使用知識、認知與技能的能力，它包含態度、

情緒、倫理價值、動機、行為等。 

(3) 美學教育及敘事力 

國外研究常進行教育與課程之相關研究，實驗之驗證可幫助教師及學生可以增加互動及

產生教學相長之效果，故此類型之研究受到教育學者重視（如Inui, Wheeler, & Lankford, 2006）。

國內餐旅教育類似國外教育市場近年快速的成長，使教育學者專家開始關心此領域教育的品

質（Hsu, 2002; Hu, Chen, & Lin, 2006; Kivela & Kivela, 2005; Su, Miller, & Shanklin, 1997/1998; 

Hertzman & Stefanelli, 2008；陳宏斌，1998）。再加上餐旅業因競爭激烈而快速變化，產業界

對餐旅廚藝管理人才的需求變成更加重要。  

近年來在觀光餐旅教育領域，常被採用設計及驗證教學課程及教學法的效能(如 Joseph, 

2006; Horng & Hu, 2009)。例如有學者將創造力技法融入廚藝課程教學，在課程中加入創造力

與美學、創意廚藝作品的意涵、五感與廚藝創造力、廚藝專業技巧與廚藝創造力等四單元，

透過創意產品製作前後比較，研究發現其發展課程可以顯著提升學生廚藝之創意展現，使學

生有效學習及產出具創意點子之產品(洪久賢，2007）；另有學者以研究發展之廚藝創新職能

課程，在餐飲課程中進行16週之教學介入實驗，可顯著提升學生廚藝創新職能表現(胡夢蕾，

2011）。 

Balazs認為廚藝藝術是一個屬於創意的產業，就像電影業，戲劇，流行服飾一樣。廚師創

意的產出需要藝術家般的創意，排除一切限制發揮最大的創造自由，有創造力的廚師就像一

個藝術家，用特別的方式去處理食物原料、使菜餚更具其特殊意義(Hegarty & Mahony, 2001)，

將廚師對菜餚的意義灌輸給用餐者，即是一種溝通與表達。 

Fine (1992)強調「美學經濟」是一個新興的經濟型態，這種價值的創造能符合消費者內心

的真正需求，也是企業的新出路，更是未來經濟的發展趨勢。而餐飲美學包括：產品美學、

行銷故事、裝飾布置、家具選擇與擺放、桌巾餐具的質料與樣式、空間氣味的掌控等，近年

來國內外也有愈來愈多的相關探討及研究出現，如Albala (2011)。 

(4) 課程研發 

課程是一種有計畫的教學活動，也是預期學生的學習結果，課程應該事先制定一套有結

構的學習目標(或能力指標)，教師其所有的教學活動都是為達到課程目標而設計（施良方，

1997）。Goldstein（1993）對課程成效評估的定義為欲達成教學的目標，應針對該目標訂定相

關訓練計畫，有系統蒐集資料，並評量學習者改變的情形，以作為日後篩選、採用或修改課

程計畫的基礎。Tyler（1949）定義課程的實施成效評估，為一種學生表現與學習目標相比較

的過程，亦即要評量學生改變的情形。 

過去許多研究均指出餐旅相關課程應涵蓋餐旅管理領域的基本原則，及在餐旅管理中特

殊應用(如洪久賢，2007；洪久賢、王麗菱、吳碧華，2002)。課程應結合餐旅專業知能、技術、

管理與科學原則。餐旅核心職能應包括：知識深度廣度、技能熟練度、及專業態度等。 

在許多餐旅廚藝相關課程研究中，均強調職業反思（reflection）及創造力(creativity)對餐

http://www.tandfonline.com/author/Stefanelli%2C+John+M
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旅管理者的重要，可以幫助他們增加問題解決與彈性思考的能力，反思力（reflexivity）也可

確保餐飲課程的品質（Hegarty, 2004; Horng & Hu,2009），故學校的專業課程應以結合人文通

識與專業技術融為一體的態度，在課程中以反思為一種訓練習慣，對相關內涵及運用技術謹

慎地詮釋與反省，可使學生與消費者之間產生互動，增進消費者對專業者的信任度及依賴性。 

 

3. 研究設計與方法(Research Methodology) 

(1) 研究對象 

本研究教育介入研究對象為景文科技大學餐飲管理系廚藝組一年級學生，並配合必修

「創意中文與鑑賞」課程，其先備特質及經驗為選填該科系就讀之學生，大多數為技

職體系餐飲類科相關科別入學，對飲食料理技術已具備基礎能力，能理解透過文字敘

述所呈現的內容，且較能掌握對飲食料理五覺的描述意境及感受程度。 

(2) 研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

省思、檢討並歸納分析結果 

改善並修正教學內容及教材教法規劃新課程 
研究階段 

成果檢驗 

教學問卷調查 

學習問卷調查 

整理資料 

（競賽） 

廣告 DM、戲劇 

準備階段 

文獻資料收集、確定教學對象 

構想教學內容、教學活動 

決定教學主題及進度 

規畫教學內容 規畫相關習作測驗 

（評審） 

雜誌、說菜演練、社區義煮 

展演展示 

教學活動階段 

教學前問卷 

1. 確認大綱及進度 

2. 正式教學 

3. 融入溝通表達能力 

4. 進行測驗、活動及

作業 

（行動研究法） 

1. 隨時觀察測驗結果 

2. 檢視活動參與度及

作業狀況 

3. 隨時修正教學方法 

（反思回饋與

修正） 

1. 發現並解決

學習問題 

2. 交流及互動 
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(3) 研究方法 

本研究進行方式採合作行動法，學生在進行近一學期的典籍（包含古代、近代及現代）

中有關餐飲等之文章或詩詞的閱讀欣賞後，開始從文字構面思考形成實質構面的可能

性，也就是從文字變成成品的可能性。學期間的成績也以實際操作的作品作為考核，

一方面觀察學生是否在表達的能力表現上提升能力，一方面藉由不同類型作業激發學

生對餐飲的想像力與創造力。為達成實作與理論可配合的理想，亦邀請專家學者與學

生分享餐飲相關內容。最後在母親節前夕，帶領學生進入社區進行類義煮活動，體驗

學以致用、從做中學的真正意義。 

 

4. 教學暨研究成果(Teaching and Research Outcomes) 

(1) 教學過程與成果 

A. 教學過程 

 閱讀賞析：飲食文學欣賞，從古今中外經典作品中，體會食物背後的文化美學，

欣賞飲食器具的工藝傳承，從培養鑑賞能力，進而追求表達溝通的技巧。 

 創新編寫（敘事能力）：藉由對料理的熱情，編寫料理故事，使飲食不僅僅是民

生基本問題，同時能兼具風味及風格特色的飲食文化。 

 溝通表達（表達能力）：練習撰寫說菜稿，一盤色香味俱全的佳餚，配上「食藝

文解說員」的介紹，享受層次增加了！ 

 先備能力：為使學生能將專業知識發揮到最大價值，且能在學習成果發表會展

現順利，安排校外專業機構來校教學並取得服務志工證、緊急救護CPR證照， 

 綜合能力：美食雜誌製作：編輯與飲食相關題材之美食雜誌。 

B. 教學成果 

 多元的評量方式： 

設計有別於紙筆測驗的實作評量方式：多元的評量方式，文學與專業結合的說

菜、創意食器設計、廣告美學練習、菜單設計等，不但吸引學生投入作業，也讓

學生享受作業的樂趣。 

 提升學生口語表達能力： 

在各單元的教學後讓學生接受不同的作業考驗，增加文字及口語表達機會，也

因此建立學生勇於表達與創新的自信心。從學生前後測的評量來看，在     

溝通表達方面的分數明顯提升最少5％。 

 強化學生學習動機： 

不同形式重設計讓學生在課堂自學的時間增加，增強了學習的慾望，例如： 

 創新料理沙拉：邀請有機栽培達人演說，並臨場植栽教學，學生重新認識沙拉

食材，進而有研發各式沙拉搭配。並配合美學攝影，營造餐飲廣告美學。 

 實際操作合作行動：最後成果，帶領學生實地參與社區義煮活動，學生分組從

設計銀髮族菜單、說菜單、闖關遊戲、烹煮、裝盒、發送等每一個環節，學生皆

親自設計操作，實際體會分工合作後的努力成果。 

(2) 教師教學反思 

A. 改變既有偏見：對大一新生而言，國文這個科目已經學習多年，因此不論

科目名稱如何改變，既有印象已經形成；本校有鑑於此，國文組教師花費

四年時間，重新針對各院特色編輯專屬教材，並將科目名稱從「大一國

文，」修改為「本國文學與經典選讀」，再修訂為「創意中文與鑑賞」。主

要增加選編與各院特色相甫的篇章，並結合學生特質，除原有的賞析經典

之外，設計讓學生能培養第二專長的作業。 

B. 期初雙向溝通：為使學生能充分了解課程內容，在學期初的課程說明即需
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要與說生作溝通，學期中各類型作業均需逐項說明，並讓學生預排進度，

才能讓課程進度與作業相互配合。 

C. 紙本與實作作業相配合：技職體系學生偏向喜好實作，對紙本作業稍較抗

拒；但從本計畫操作來看，只要紙本作業與實作過程相配合，反而增加學

生反思施作流程的機會，滾動式修正做法，讓學生成果表現更好。 

D. 跨領域學習：為了能實地了解餐飲相關從業人員職場需要，本人曾經與實

習訪視老師一起至學生實習餐廳訪視學生及實習主管，深入了解業界對學

校教學及學生能力的需求為何，故在符合課程內容的前提下為學生安排額

外的急救證照及志工證照課程，學生接受度高，甚感安慰。 

(3) 學生學習回饋 

A. 積極學習新知：本班學生皆具有專業基礎，對食物烹煮都能嫻熟靈活，未

能達到通識知識與專業結合，學生多能接受從飲食文學入手，並有強烈企

圖心了解名菜典故。 

B. 實作演練熱烈：本計畫在上學期邀請有機栽培業者黃河農源開發股份有限

公司董事長芮嘉航蒞校講演，並實際讓學生種植水耕有機蔬菜，並利用種

植出的蔬菜作生菜沙拉廣告攝影作業；另外也邀請劉昱伶營養師向學生講

演餐桌營養的重要，並現場打出營養又養生的以蔬果汁為作業；這兩項作

業都能讓學生兼具增進專業及人文知識，學生上起課來也十分有勁，明顯

出席率都很不錯。 

C. 嘗試接觸跨域知識：餐飲類群的學生，未來職涯一定會接觸許多客人，因

此本課程除在應用文單元搭配基本禮儀及面試技巧教學外，另外也融入急

救證照及志工證照的學習，十分慶幸的是學生都能領會重要性，願意花額

外時間參加訓練並考照，讓餐飲業的服務品質更好。 

D. 樂於服務奉獻：本班學生雖在學其中遇到一情，但學生仍抱持不到最後，

決不放棄的心情，分組進行各項準備工作；雖至五月疫情漸緩，經審慎討

論後改變方式，由學生分別在學校及社區廚房從凌晨四點開始分別洗切煮

食，再將料理送至社區包裝成便當，社區亦分批引導銀髮族長輩保持社交

距離進入會場，進行簡單防疫問答益智遊戲，最後領取便當、康乃馨、水

果及甜點，過程歡樂有序，長輩們在疫情稍解後獲得一次活動機會參與長

者超過 120 為，終於完成本課程最後一項教學實踐作業。活動後學生反饋

熱情，紛紛激起服務熱忱，願意持續擔任社區義煮志工，此項活動並獲得

媒體報導及新北市政府獎勵。 
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2. 志願服務研習(10/22-10/25) 
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3.  飲食文學作業(11/07) 

4. 機蔬菜及創意沙拉(11/14、11/21) 
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5. 食器創意設計

(12/05) 

6. 學思五力量表 
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7. 敘事力量表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. 飲食文學作業單 
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9. 社區義煮活動說明會(03/16)    

10. 料理故事編寫 
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11. 急救訓練研習(04/16) 

12. 母親節我愛婆媽社區供餐活動(05/07) 

 

13. 餐桌上的營養學專

題講演(06/11) 
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14. 廣告的影響力(6/18) 

15. 後測問卷 
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16. 新聞報導 

 


