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1.課程資訊



1.課程資訊

4

課程名稱

授課老師

每週時數

學生人數

食物製備原理與實習一

柯文華老師

課程準備7小時，分食材3小時，共10小時

135人



2.工作內容



2.工作內容

帶領學生分配上課所需食材
主要是分配工作給學生，讓學生可以
在分配食材的同時認識食材 6



2.工作內容

帶領學生分配上課所需食材
此為珍珠丸子與焗烤馬鈴薯的材料
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2.工作內容

5月因疫情，而改為線上
當時在拍攝實作影片，此為準備過程的照片
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2.工作內容

5月因疫情，而改為線上
此為影片成品，放上線上平台供學生觀看學習
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3.成果評估



3.成果評估

這學期的課程之中，除了學習到相關的

食製課程的知識外，也因疫情學習到影片的

拍攝與剪輯的知識，期許自己能在未來可以

運用今天所學知識，來克服未來可能會遇到

的困難，甚至是運用自己的能力來協助需要

幫助的人們可以解決問題。

11



3.成果評估

再次感謝食製課的柯老師與廖助教，讓

我可以在這一年學習關於食物製備的知識，

參與課程與學生們一起學習成長，並在我有

需要幫助的時候，提供可解決的建議。

12



The end
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