
「修正型自主學習模式」
導入自主學習與翻轉教室概念的

餐旅專業課程

餐旅系 林希軒



課程方案設計之理念與思維

• 餐旅管理學系二年級的必修課「餐飲衛生與安全」
 探討造成食品/餐飲中毒原因的分析(譬如，細菌、種植物性毒素

及化學毒素等)
 食品製備及餐飲服務過程中可能發生的問題/預防的觀念與方法
 學習餐飲經營管理必須要掌握的知識與技能

• 現階段問題呈現
 課程內涵延續自原本開設給第三類組生活應用科學系的學生，相

關書籍及教學內容屬於自然科學的範疇
 餐旅管理學系學生目前以第一類組為主，同學主要來自社會科學

的學習背景
 目前學生在學習新知與追求卓越的態度上的薄弱
 大學生容易受到各形各樣的吸引而分心 (譬如，手機: 各類app、

社群網站與遊戲等)，使得他們在課堂上的專注力受到影響



課程方案設計之理念與思維

• 101~103學年: 學生學習中心自主學習單元的種子老師
• 學生學習中心舉辦「多元化學生自主學習競賽」
 以學生為導向之課外學習活動，鼓勵學生以多元、自主的學習方

式，達致創新與快樂的學習過程。
 學生透過活動的參與啟發獨立思考之能力，同時建立學習信心，

勇於面對學習進而熱愛學習、享受學習
 培養「終生學習」之學習態度，以提升個人價值，同時儲備未來

就業知能。

~最需要學生自主學習的場域是教室啊~
~應該要把學習主動權交給學生~



課程方案設計之理念與思維

• 自主學習 (學生自主學習活動)
• 翻轉教室 ( Khan Academy)
• 本課程於101學年度提出「修正

型的自主學習模式」，將主動
學習的態度/觀念/步驟導入學生
的學習；同時嘗試將翻轉教室
的學習方式應用於課程的進行。



課程方案設計之理念與思維

• 本課程所以稱為「修正型的自主學習模式」：
 無法完全符合自主學習的精神
 希望修正翻轉教室做法的可能產生的不確定性(譬如，考量學生個

人在家預習的落實度及學習落差)。
• 本課程設計強化三個重要的學習元素的融合：
 指導者/老師
 學習者/學生
 學習環境(包含學習材料、方式、工具及氛圍等)

• 透過分組合作學習方式建立學習共同體，以及強化同儕之
間的學習(不只跟老師學)。

• 課程的設計提升同儕之影響力及同學的啟發性與自主性(尋
找教材及方法)，以及增加上課過程的趣味性。



課程方案之具體目標與內涵

(一) 教學目標

• 認識食品汙染來源與途徑，同時了解避免及防治辦法。

• 認識食品及餐飲業主要衛生及安全問題，學習相關衛生規範及
法規。

• 提升同學在食品及餐飲作業及消費上的衛生安全意識。

• 讓同學了解相關食品及餐飲產業的安全與衛生問題與解決辦法。

• 透過修正型自主學習模式建立學習共同體，強化同學的自主學
習能力與提高學習成效。



課程方案之具體目標與內涵

(二) 教學策略及課程設計

• 本課程設計策略為強化老師、學生及學習環境三個學習元素的
融合(討論/主動學習/工具應用)

• 透過分組合作學習方式建立學習共同體(分工/分享/溝通)
• 強化同儕之間的學習(溝通/分享/回饋)
• 透過課堂上的評分及考試來驗證學習成效。此學習方式比傳統

的單向教學有效，而且可以改善翻轉教室教法的可能缺點。



課程方案之具體目標與內涵
教學策略 課程/活動設計

學習元素的融合
(老師、學生及學習環境)
 自主學習
 教學方法的多元及趣

味化

 課程內容模組化，分成11個主題由同學分組認領
 每組於分享前3或4週與老師(另外安排時間/1小時)進行

課程內容討論與教學分享
 主題內容的討論及資料的分享、教學方法的討論

學習共同體的建立
 自主學習
 翻轉教室教學
 教學方法的多元及趣

味化
 如何得到最大的學習

效果?

 各組課程內容的建立(內容/影片/圖片/訊息的補充)，報
告內容要包含實際餐廳案例：

 這一類餐飲曾經發生過什麼的食品安全及衛生事件?
 分析此餐廳容易有哪些衛生與安全的問題?
 了解並分析這家餐廳(與主題相關)的食品安全與衛生相

關作(GMP/HACCP)
 觀察此餐廳食品安全與衛生上的實際運作。Any

problem? How can we improve it?
 透過表演(情境劇)、Q&A、搶答、遊戲及獎勵分等方

式穿插於分享中進行。
強化同儕之間的學習
 有效教學方式的學習
 學習分享及反思討論

 課堂上其他組別教學內涵與方法的吸收/改善
 每堂課後的分享發言
 每堂課後的餐飲安全與衛生自主學習課程回饋單撰寫

學習成效之檢視
 專業知識與技能掌握

 期中考及學期考試的舉行
 教學評量系統



課程方案之具體目標與內涵

(三) 課程程序與內容

項目 時間 工 作內 容

學 習 方 式
說明

第一至三週  全班進行分組(10~11組，每組 5 位同學)
 清楚報告的主題

課程導論
小 組 與 老
師討論

各組報告三
週前 ( 課後
時間)

 每組1小時；助教安排時間
 工作分配與執行(分工與整合；將有同儕

評分)
 教學內涵、工具與報告進行方式之討論

自主學習 /
準備

各組報告前  至少3週時間小組進行討論及教學之準備
 教學工具(ex. 新聞案例、影片、道具、文

獻參考、出版物)與報告進行方式之建立
(ex. 分組討論、問答、遊戲、演戲)

課堂報告 /
分享

報告當天  小組上課/Q&A
 老師將對全組做報告提出建議
 同學現場回饋(學習點/改善點)

課後回饋 報告當天  同學填寫課後學習回饋單



課程方案之具體目標與內涵

• 本課程老師的工作重點包含：

(1)說明此改良式自主學習教學模式的意義及目的，解釋課程
架構、策略及程序

(2)引導同學自主學習，包含與各組報告前的討論(針對分享
主題內涵及工具與報告進行方式之建議等)、課堂中各組
報告過程之問題釋疑或引導與矯正、各組報告後回饋及討
論之引導與評量之整理分析。

自主學習課程回饋單

評核項目與內容 滿意度(非常不滿意：1~非常滿意：5)

1.這堂課內容的豐富性

2.這堂課流程與進行方式

3.講者的表達及互動方式

4.對本課程的整體滿意度

你從本組的報告學到什麼? 有哪些優點或改善空間?



「餐飲衛生與安全」修正型自主學習教學課
程內容(102-2)

週次 日期 主題 內容

1 02/20 課程簡介/自主學習的介紹
老師介紹課程大綱、上課方式及
緒論(分組名單)

2 02/27 餐飲衛生與安全概論(I) 餐飲衛生與安全緒論與分組討論
3 03/06 餐飲衛生與安全概論(II) 餐飲衛生與安全(分配主題)
4 03/13 微生物的認識 分組專題報告/教學1
5 03/20 食品中毒：定義及預防、病原性與細菌性 分組專題報告/教學2
6 03/27 食品中毒：其他因素 分組專題報告/教學3
7 04/03 調整放假 停課一次
8 04/10 食品添加物 分組專題報告/教學4
9 04/17 期中考

10 04/24 廚房衛生設計與管理 分組專題報告/教學5
11 05/01 期中考檢討及分組討論
12 05/08 採購驗收/倉儲與前製備(I)-前處理與烹調 分組專題報告/教學6
13 05/15 採購驗收/倉儲與前製備(II)-後儲存與販售 分組專題報告/教學7
14 05/22 設備與餐具的衛生管理 分組專題報告/教學8
15 05/29 餐飲從業人員衛生管理 分組專題報告/教學9
16 06/05 HACCP 分組專題報告/教學10
17 06/12 廢棄物處理與病媒管制 分組專題報告/教學11
18 06/19 期末考



課程方案之具體目標與內涵

(四)學生評量方式

• 本課程主要透過分組報告進行教學轉換來推動同
學自主學習

 分組報告的評分(透過同老師與同學共同評分)為主要評
量項目(30%)

 透過期中及學期考試來檢驗學生的學習效果(分別佔
20%及25%)

 同學課堂的出席及參與狀況(25%)



具體教學成果與評估

(一) 餐飲安全與衛生自主學習課程回饋單

(1) 讓報告的組別/同學了解課程應注意的重點

(2) 提升同學聽課的專注力，練習挖掘問題，欣賞及批判，進而
達到相互學習的目的

• 課程結束後，請同學針對報告內容進行四項量化評分及質化的
評論(填寫回饋單)；現場亦請同學提出報告小組值得大家學習
的做法/優點，以及可以改善或強化的部分。

評核項目與內容 滿意度 備 註

1.這堂課內容的豐富性 4.34~4.85 (滿意度86.8~97%)
同學對當堂各組的
上課滿意度會因同
學表現而有差異。
非常滿意：5
非常不滿意：1

2.這堂課流程與進行方式 3.87~4.58 (滿意度77.4~91.6%)

3.講者的表達及互動方式 3.90~4.86 (滿意度78.0~97.2%)

4.對本課程的整體滿意度 4.22~4.82 (滿意度84.4~96.4%)



具體教學成果與評估

• 同學現場的回饋內涵歸納為：

(1)對課程內容的學習與教材製作意見

(2)對講者上課的觀察與批判

(3)對工具/活動的應用(環境與工具)



具體教學成果與評估
課程內容的學習與製作 對講者的觀察與批判 工具/活動的應用

 了解知道自己打工的地
方清潔與消毒方法錯誤

 我家旁邊麵包店不夠衛
生

 輔大附近餐廳太可怕了/
不要再去吃了

 PPT製作精美
 PPT製作用心/圖片豐富
 PPT字太多
 PPT做的漂亮/說明時條

理分明/內容豐富
 PPT用圖表現容易記憶
 案例豐富/說明清楚
 學了好多碗盤殺菌方法
 實例舉的不夠多
 內容準備太多將不完/影

片放不完
 內容太多可以精簡些
 利用自製影片/生動活潑

 聲音太小了
 講者有時不清楚自己講的內

容
 影片解釋清楚
 講述內容豐富清楚
 影片多元豐富/講者幽默風趣
 內容補充豐富/但快了些
 解釋詳盡/課程掌握流暢
 講解清楚有趣
 有時說話跳tone/講太快
 講者沒有講清楚/抓不到重點
 時間要控制好些
 台風穩健/口條清晰
 講者口齒要清晰些/不要結巴
 講者講話沒有贅詞/超強
 場面掌控不錯
 講者用詞及動作生動可愛/不

會讓人想睡覺
 講述方式生動

 利用影片說明
 遊戲很有趣
 自己製作影片/很

棒
 獎品豐富
 有獎徵答滿有趣

的表達清楚
 Q&A方式不同特

別有趣/獎品豐富
 講者提供學習單/

課堂後複習/效果
佳



具體教學成果與評估

• 從自主學習課程回饋單中質化的回饋：

同學學習到本課程相關專業知識，更掌握到有效傳遞
及分享知識的重要因素，來提升學習成效：

透過同儕間的刺激與學習，整合資訊的收集/整理(教材)
清楚/有效溝通的方式(講者)及傳遞方式的活用(工具/活動)

同學準備的報告中可以發現他們的創意與用心，將時
事、實習經驗及同學互動納入教材，或以演戲的方式
將教學內容與工具趣味化，提升同學的參與及學習。



教學資料之製作(活潑/創新/同學實地取材-原教科書未能提供)



教學資料之製作 (時事/案例的提供)



教學資料之製作 (時事/案例的提供及趣味化的設計)



教學資料之製作(工讀機構案例分享及把同學案納入Q&A設計)



具體教學成果與評估

(二) 學校教學評量
• 本課程透過學校的系統的結果，得知同學們對此課程的

意見與回饋，以及對此課程整體的滿意度。

• 從教學評量評結果可知，在導入「修正型的自主學習」
模式上課之後(101及102學期) ：
 本課程的整體滿意度：4.54
 整體評量平均值：4.50
 系、院及校的平均值(分別為 4.15, 4.08及4.10)

• 顯示學生對此課程及教學具有相當程度的滿意度。

• 此評量分數亦高於新教學模式導入前(98~100學期) 的分
數。



學 年 101 102 備 註
知識 4.33 4.10 分數甲乙兩班的平均

評量整體平均值
學期 101 102 
系平均 4.14 4.15
院平均 4.07 4.08
校平均 4.09 4.10

技能與態度 4.57 4.59
口語表達 4.57 4.59
學生對本課程之各項目評量平均值
教學內容有助於學習 4.49 4.48
教學方式能增進學習成效 4.52 4.49
師生互動與討論有助於學習 4.59 4.55
課堂學習氣氛有助於學習 4.55 4.46
評量方式有助於學習成效 4.42 4.39
對本課程整體滿意度 4.51 4.57
學生對本課程之評量整體平
均值

4.51 4.48

學 年 98 99 100
課程整體滿意度 4.06 4.08 4.29
老師個人平均 4.15 4.12 4.30



「修正型的自主學習」導入後教學評量質化回饋

學習態度/主動學習/自我要求

 努力很大，繼續保持。每一堂都超用心聽、繼續保持!
 準時好就可以上台講講話啊!
 這是第一次為同學上2個小時的課，講課的功力真的是一大挑戰，但成果是必

然正面的:)
 可能還要再多一點主動發言。
 同學上台的自主學習方式很好，台下的人會比較認真聽；老師每堂課也都很用

心的幫我們補充更多資料。
 喜歡自主學習的方式，至少比純上課(單向)學的東西要好吸收多了。

創新的學習模式/同儕相互學習
 用先預習來上課的方式可以增加上課的認真度也加深印象。
 參考了許多課本、網路、同學和老師的意見而完成。之後同學的報告也都有認

真聽講，對老師考試出問答題的方式也覺得習慣且好發揮。
 課後複習，非常重要。
 老師課前給同學們上課，會更專心聽講。
 讓每一組上台教課，我真的覺得這是一個很棒的方式。
 覺得讓同學來教課來挺有趣的，可以訓練口條。
 這樣的上課方式頗新鮮的，由自己上的部分特別記得～
 以上台報告的形式教學，既可以提高學生間互動也可以提高注意力。



「修正型的自主學習」導入後教學評量質化回饋

提升學習效益
 學習衛生方面專業知識。
 餐飲衛生是任何餐旅人員所應該要具備的常識，在這堂課學到了很多

東西。有些東西雖然要花時間去了解，但我覺得對我很有幫助，也讓
我的口語表達能力變好。

 學到很多東西讓顧客吃得安心。
 認真聽每一次的報告，每一次聽講就可以多學習到知識。
 老師讓我們自己教課的方式我覺得很特別。每一章節都由不同組別的

同學教課，能夠延續整個餐衛內容而容易了解。有不懂的地方問老師
也都能得到解答。

 這門課不僅是從事餐旅相關人員要了解，是所有人都應該要知道；因
為每個人都和吃脫離不了關係。謝謝老師開了這門課，也和以往學長
姐不同，採自主學習方式，換我們來教；這樣逼不得已要融會貫通，
還要接受老師的考驗，可是很有成就感，再一次謝謝老師。

 老師常常跟我們說要把話講清楚，我覺得這個給我們的表達能力一個
很大的基礎；因為老師，所以我們開始學會怎麼清楚表達，也讓我們
學習到怎麼跟別人清楚的溝通。



省思與未來的展望

• 現階段大學生在學習新知與追求卓越的態度上較薄弱，亦容易受到各
形各樣的吸引而分心，使得他們在課堂上的專注力受到影響。因此，
老師有責任在課程內容及教學方法上做必要的調整，提升學生的學習
態度與興趣，進而讓同學獲得最大的學習收穫。

• 本課程提出的「修正型的自主學習」模式，將主動學習的態度/觀念/步
驟導入學生的學習，結合翻轉教室的學習方式於課程中。本課程創新
的學習方式可以刺激同儕的學習，相互啟發且提升同學的學習自主性；
如此亦可以增加上課過程的趣味性，最終目的是讓同學可以有效吸收
餐飲安全與衛生的相關專業知識。

• 後續期望以本課程為範例，擴大應用於自己教授的課程之外，更希望
透過教發平台分享此教學模式於有興趣的同仁。

• 透過教學方式的變革，除了可以有效傳達專業知識之外，更希望為我
們的大學生建立正向的目的感與意義感，幫助同學建立動機與探索力、
閱讀思考力及自律學習能力。



謝謝您的聆聽~


