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中國文化大學 115年度【教師專業成長社群】活動紀錄表 

填表日期：115年 6月 12日 

本年度本社群第  2  次活動 

社群

名稱 
家庭科學與社區營養實踐教師社群 

召集

人 
王惠珠 系所／職稱 生活應用科學系/副教授 

活動

主題 
質地調整飲食料理實戰 

活動

日期 
115年 6月 9日 活動地點 大功 B104加工教室 

活動

時間 
11時 10分至 13時 00分 與會人數 

1.社群出席成員：  3  人 

2.非社群出席成員： 

(1)本校教師    3  人 

(2)非本校教師  5  人 

(3)學      生  30  人 

(4)職      員  0  人 

活動

報導 

（活動

方式或

內容簡

述） 

本社群於 115年 6月 9日辦理第二次活動「質地調整飲食料理實戰工作坊」，延續前次

課程所建立之高齡飲食照護與質地調整飲食基礎概念，透過實際操作與成果品評，深化

參與教師及學生對質地調整飲食設計與製備技巧之理解。 

 

活動由臺北市營養師公會理事廖英茵營養師主導課程規劃與現場指導，帶領師生複習質

地調整飲食相關知識，並說明本次料理實作流程、質地檢測方式及評分重點。臺北市社

區營養推廣中心營養師明潔協助課程執行與實作輔導，共同引導學生將理論知識應用於

料理製備過程。 

實作課程中，學生分組完成一道肉類料理及一道蔬菜料理，內容包含雞胸肉軟化、鱈魚

豆腐堡、蝦料理、涼拌菠菜及涼拌花椰菜等符合高齡者需求之質地調整餐點。廖英茵營

養師、林佑勳老師與營養師明潔於現場提供食材處理、切割技巧、烹調方式及質地調整

原則等專業指導，協助學生掌握第 6級牙齦碎軟質餐之製備重點。 

 

活動最後安排各組進行成果展示、質地檢測及品評分享，學生說明料理設計理念與製作

過程，並透過交流討論檢視不同料理之質地呈現與適用對象。透過本次實作課程，參與

者不僅提升質地調整飲食之實作能力，更深化對高齡營養照護與健康飲食推廣之專業知

能，達成理論與實務並重之學習目標。 

執行

成效 

1. 透過質地調整飲食料理實作，參與教師及學生能實際運用高齡飲食照護相關知識，

了解第 6級牙齦碎軟質餐之製備原則與技巧，提升質地調整飲食設計能力。 

2. 在廖英茵營養師的指導下，參與者學習食材選擇、切割處理、烹調方式及質地檢測

技巧，強化高齡友善飲食之實務操作能力。 
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3. 藉由分組合作、成果展示及品評交流，提升學生團隊合作、問題解決及溝通表達能

力，並透過互相觀摩學習不同質地調整餐點之設計方法。 

4. 參與者能實際操作質地檢測流程，了解質地調整飲食標準與應用方式，增進未來於

高齡營養照護、健康飲食推廣及餐飲服務領域之專業素養。 

5. 本次活動結合理論講授與實務操作，有效提升教師與學生對高齡友善飲食及質地調

整飲食之認識，落實健康飲食教育推廣目標，並培育具備高齡營養照護能力之人

才。 

活動

照片 

  

廖英茵營養師 廖英茵營養師講解實作流程 

  

廖英茵營養師說明雞胸肉紋理 廖英茵營養師示範蔬菜摘除硬梗 

  

學生分組進行質地調整飲食料理實作 林佑勳老師共同指導 
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營養師示範 學生依據質地調整原則進行食材前處理 

 

  

學生完成料理後進行質地檢測與紀錄 成果展示與品評交流活動 

備註 

1. 請於每次活動結束後一周內，將相關憑證及本表，併同文宣品、講義資料、簽到

單、照片或影音檔等，送交本中心辦理經費核銷。 

2. 並請將本電子檔 E-MAIL至承辦人陳貞玲小姐 jenling@ulive.pccu.edu.tw。 

3. 本表如不敷使用，請自行以 A4用紙依規格增列欄位，如有相關文宣亦請提供。 
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