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E-3-6-0辦理師生參與國際競賽
分項計畫名稱：推動師生海外見習及技能競賽
　　工作編號：E-3-6-0
　　工作名稱：辦理師生參與國際競賽
　　執行單位：餐飲廚藝系
中 華 民 國 102 年 10月 20 日
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一、成果自評
	分項計畫名稱
	推動師生海外見習及技能競賽

	工作編號
	E-3-6-0 (4碼)
	工作名稱
	辦理師生參與國際競賽

	人員參與情形
	校內同仁：  2   人
	校外同仁：
	2   人

	
	校內學生：  7   人
	校外學生：
	0   人

	
	其他(職員)：  1   人
	總計參與人數
	共__12___人

	執行成果

	預定成效
	質化
	(一)提升師生專業技能精緻化、國際化。

(二)建立學生廚藝概念與價值觀，藉由訓練過程提升學生獲

   獎機會，提升對專業技能自信及肯定。

	
	量化
	預計能達成金牌一面、銀牌一面、銅牌一面

	實際成果
	質化.
	此次競賽本校共有七位選手參賽，報名現場熱炒、個人展示等共十二項賽事。過程學生經由專業教師指導學習，在於專業技術及專業用語部分增進許多，並可於課堂上與同學分享及交流。

	
	量化
	此次競賽參賽項目共十二項，共得到五面銅牌及七個佳作。
	□超越目標______%

■達成目標

□未達成目標，請說明：___________________


二、活動企劃書
（一）工作項目基本資料：
	工作編號
	E-3-6-0
	預訂完成日期
	10/20

	工作名稱
	辦理師生參與國際競賽

	負責人姓名
	簡瑞彤
	校內分機/手機
	5501

	E_MAIL
	anita@twu.edu.tw


（二）工作內容描述：
  1.現況或需求分析：
盼藉由競賽活動，激發學生學習動力並提升其專業技術能力，透過參與國際競賽技藝交流，拓展師生視野，激發創意，讓台灣美食提高國際能見度，並加速國際化形象。馬來西亞吉隆坡廚藝競賽為「國際廚師協會」認證之廚藝競賽，每2年舉辦一次，符合本計畫之國際賽事，協助師生共7人參加競賽，並預計能達成金牌一面、銀牌一面、銅牌一面之佳績。
  2.辦理單位：餐飲廚藝系
  3.活動時程： 
	活動時間
	活動名稱
	活動地點

	102年6月-9月
	選手培訓
	中西餐創意廚房教室

	102年9月17-20日
	來西亞吉隆坡廚藝競賽
	馬來西亞吉隆坡


  4.參加對象及人數：
    (1)對象：餐飲廚藝系中西餐及烘焙選手
    (2)人數：7人
  5.活動時程及任務分配表
	完成日期
	任務名稱
	責任者
	備註

	3月30日
	提出活動簽呈、企劃書及核定清單
	簡瑞彤
	

	9月25日
	辦理計畫之活動、競賽或課程
	簡瑞彤
	

	10月20日
	提出核銷憑證及成果
	簡瑞彤
	

	10月30日
	完成核銷
	簡瑞彤
	


三、執行內容

環球科技大學補助學生參加國際活動心得報告
申請日期：102年9月25日
	指導老師
	林菄禹
	聯絡電話
	

	報告人姓名
	黃郁璇
	系所/班級
	四技廚藝二甲

	聯絡電話
	0988-254647
	E-mail
	mylove830824@yahoo.com.tw

	活動地點
	馬來西亞吉隆坡 吉隆坡會議中心
	競賽期間
	2013年9月17-20日

	主辦單位
	Malaysian Association of Hotels

	活動名稱
	中文
	2013年第11屆馬來西亞吉隆坡廚藝競賽

	
	英文
	Culinaire Malaysia 2013 11th Edition

	展品照片
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	得獎照片
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	心得報告
	第一次參加國際比賽，感覺真的很緊張又不真實。因為我真不敢相信我盡然做到了!從小我就很容易半途而廢，做事情很容易三分鐘熱度，而這次我花了好多時間在準備，就為了要讓家人能以我為榮。在今年6月底我到了高雄的華王飯店考試，那是第一次見到我的師父，他給人家的感覺就是很和藹可親，那天我很緊張因為考試的結果攸關我是否能參加馬來西亞的比賽，那天師父給了我一個蛋糕要我裝飾給他看，他給我一個小時我努力用我擁有的東西裝飾了一個蛋糕給師父看。當我裝飾好他卻問我說:為甚麼要裝飾這些東西在蛋糕上?意義是甚麼呢?我第一次被問這問題，我都傻了!後來師父說給我時間好好思考，我說出了我的涵義，這是我才明白原來不只要會做蛋糕還要會跟人家介紹自己的作品。那時候也更加了解自己要先認識自己的作品才能表達給客人知道。
    後來師父也決定要教我做蛋糕，第一天的練習我好緊張，因為我聽說師傅很兇很嚴格。我很早就到飯店裡了，第一天的行程是調溫巧克力，哇!我好久沒有調溫了我根本已經遺忘了，但是不能這樣就放棄要好好怒力的學習，師傅教了我從新的認識巧克力，認識巧克力的性質、巧克力的品質、巧克力的所有，讓我從新了解原來巧克力不單單只是這麼簡單。後來才發現原來我對烘焙的了解這麼淺，那時我就開始要好好認真的學習我開始去找尋有關蛋糕的一切，怎麼形成、怎麼分辨、有分類甚麼種類。第二天開始在練習了，我既期待又好奇，開始練習我認真的寫，我認真的學習師傅交給我的一切，我認真的練習就是不要讓期待的人失望。但是事情還是會有不順利的一切，我第一次自己做的時候我都OK還且師傅也有稱讚我，但第二次自己做的時候就然超失敗的，又燒焦又不熟的，其實多少都會影響心情，但是還是要好好努力，慢慢的一個月過了，在這一個月裡面一在地在改變有時候改這一下又改回來，其實我後來都一直搞混，但師傅都很有耐心的教導我。第一次的全部擺設，我前天晚上都睡不著一直看照片一直看製作過程，就是怕會忘記或做不好。慢慢地進入佳境，但是往往巧克力都不夠好，蛋糕製作過程展示都差不多了，但巧克力卻是都一直被罵，我很努力要做好但越心急越不好，越接近比賽心中越不安，因為怕不夠好會失敗，又怕壓力太大會跌很重，很複雜的心情。
    時間慢慢地過，已經剩下一個多禮拜，這一個禮拜我在準備比賽的蛋糕，我努力把東西做到最好，出國前一天我超緊張的，東檢查西檢查就怕一個不小心遺忘了，第一次出國第一次坐飛機，我準備好了!
出國當天我們凌晨就出發，一早到了桃園機場，一開始要秤重行李，結果竟然超過100多公斤，花了三萬多，大家都傻眼了!但還是要忍住因為還是要比賽，那天飛機延誤我們延後到馬來西亞，第一天我們去看了場地，一直走路好累好像去減肥一樣，後來晚上就開始準備了，因為第一天有人比賽，我們就盡力去幫忙，有恭喜第一天就有銅牌了，好的開始…慢慢的一個一個比完剩下我而已，看著大家晚上都去玩我都好羨慕又好緊張，但我比賽前一天我才發現我有些東西竟然不能用，真的很無奈，但是一關一關的克服，再去比賽的路上真的覺得很遙遠好像花了好多時間但卻只有5分鐘的路程，比完了我回去休息，但是睡不著因為很緊張，終於我等到的中午我急忙奔到會場但明明成績該出來那天卻等好久，因為我那天有成績不建所以很多成績都等很久，有人跑來跟我說銅牌那時候真的很感動都快流淚了，但我更感謝我的助手和師傅，如果沒有他們沒有今天的我和我的名次，之後還要好好努力讓自己在更加進步，加油!!


環球科技大學補助學生參加國際活動心得報告
申請日期：102年9月25日
	指導老師
	許宏寓
	聯絡電話
	

	報告人姓名
	蔡忠祐
	系所/班級
	四技廚藝二甲

	聯絡電話
	0930-793127
	E-mail
	oovoo123@yahoo.com.tw

	活動地點
	馬來西亞吉隆坡 吉隆坡會議中心
	競賽期間
	2013年9月17-20日

	主辦單位
	Malaysian Association of Hotels

	活動名稱
	中文
	2013年第11屆馬來西亞吉隆坡廚藝競賽

	
	英文
	Culinaire Malaysia 2013 11th Edition
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	活動照片
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	心得報告
	在學習的過程當中，老師無私的分享自我經驗，20幾年累積下來的經驗是我們剛踏入餐飲界沒有辦法馬上學會的，但是老師卻可以在短短的幾個月內教會我們許多業界的產品，無私的將業界的配方告訴我們，並且比較書本上的內容做一個比較，讓我們知道產品的變化，每天都必須有少量的改變，做出來的品質才會好，這就是經驗論，雖然我們沒辦法拿捏這小細節，但在手藝的部分我們有認真的學習到重點，每一項產品都會有困難的地方，而我們必須一一的去了解為什麼會這樣，在這當中老師都會告訴我們除了要會做成功的產品，也要能夠知道失敗的產品為什麼會失敗，到底失敗的產品是哪個部分出了差錯，這點從失敗當中學習讓我們印象深刻，老師讓我覺得在這部分學習的非常完整。
在每一樣產品當中都有其中的小秘訣，如何做出一項好吃美味且符合大眾口味的菜餚，這是我們身為廚師應該做的功課，不是老師教給我們的配方表就能夠開店當老闆，俗話說師父引進門，修行靠個人，我們要學習的就是創新，要能夠保留傳統口味，並且做出現代人喜歡的質感，最重要的是能夠受到評審的喜愛，形成一項擁有自我特色的產品，這才是現代產品的走向，能夠抓住客人的心，並且知道現代社會的走向，這才是要靠我們自己未來去發展的。在學習上面希望未來能夠有更充分的資源能夠幫助我們，讓我們選手有更多的發展空間，希望能夠藉由業界師傅來分享外面的餐廳現在的趨勢，以及目前國際上的走向，讓我們更加能夠了解未來的作品走向，在產品展示上面也希望多位老師能夠給建議，一項好的產品不須要靠外表來提升價值，但有一個好的外表一定能夠讓好的產品增加更好的價值，我們要做的不僅僅只是東西的好吃，客人的心也是我們要掌握的，客人開心，我們才會安心。
    而我們比賽的重點其實最重要的就是在於選手自己的心，要拿多好的牌就要看自己付出多少，而我們還在努力，沒有一開始就能夠登高望遠的人，只有努力追求自我夢想，腳踏實地穩扎穩打的人才能夠衝出自己的一條路。未來的比賽是會更多的，廚藝系也正在擴大，我們的團隊會越來越茁壯，希望這股衝勁能夠帶領著大家完成更遠大的夢想。


環球科技大學補助學生參加國際活動心得報告
申請日期：102年9月25日
	指導老師
	許宏寓
	聯絡電話
	

	報告人姓名
	闕均緯
	系所/班級
	四技廚藝二甲

	聯絡電話
	0985-630031
	E-mail
	ro19790630n@yahoo.com.tw

	活動地點
	馬來西亞吉隆坡 吉隆坡會議中心
	競賽期間
	2013年9月17-20日

	主辦單位
	Malaysian Association of Hotels

	活動名稱
	中文
	2013年第11屆馬來西亞吉隆坡廚藝競賽

	
	英文
	Culinaire Malaysia 2013 11th Edition

	展品照片
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	心得報告
	還沒馬來西亞比賽訓練的時候，很期待的等待訓練的開始，大家總是覺得很奇怪，總會問我選手不是很累嗎，但我總是跟大家說，當選手雖然累可是會學到很多東西。開始訓練的時候，大家都把自己的想法加入菜裡，但是很快的就被老師更改雖然大家很難過，可是靠著每一天的練習，經驗的累積，讓自己的想法更多，更能上軌道。到比賽前幾周，大家的心情更是緊張，每個人的速度是平常一倍快，做的成品更是平常的精緻，出發的那天，是凌晨4點，大家衝衝忙忙的打包出發。
就這樣的去機場到了馬來西亞，到馬來西亞才知道跟想像中的不一樣，我們快速的趕緊到比賽會場和住宿的旅館，卸下行李和食材，吃個晚餐，就分配工作開始動工，每一天的賽程都有比賽的同學，大家都要同心協力的幫忙每一個比賽的同學，雖然好幾天都沒有睡覺，可是大家都會先把東西都弄完才休息一下下，畢竟比賽現場也要有同學幫忙，每一天下來，最累的是主任、學姊、老師們，每一天都在現場幫著我們，也會到現場替我們加油，心裡有說不出的感謝，這次大家算是大豐收，但是因為比賽的主辦單位沒有把事情處理好，導致很多選手都覺得很不公平，對每一位選手都是一種傷害與壓力，比賽完回國，其實有點捨不得離開馬來西亞，想要在多看一下那邊的世界，希望有機會再去馬來西亞，看看不一樣的風景，看看每一個國家不同的料理。


四、成果摘要
(一) 此次競賽本校共有七位選手參賽，報名現場熱炒、個人展示等共十二項賽事。

(二) 比賽選手經由校內專業老師及校外特聘老師指導，共經歷了3個月的時間，期間學生從訂定菜單、菜色更改到成品，經由學生心得成果呈現出學生對於學習的過程中，受益良多。

(三) 過程學生經由專業教師指導學習，在於專業技術及專業用語部分增進許多，並可於課堂上與同學分享及交流。
(四) 此次競賽參賽項目共十二項，共得到五面銅牌及七個佳作，展現了參賽同學在於練其期間的努力成果，全部得獎。因有多位同學為第一次出國競賽，能有此成績實為莫大鼓勵，雖成績不如預期，但此次競賽也成為同學們下次繼續比賽的動力與進步空間。
五、相關新聞報導
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