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摘  要 

  由中華人民共和國教育部等及 23個部門與組織共同舉辦的 2012年全國職業

院校技能大賽，於 6 月在中國天津主賽場和其他 10 個省市分賽區舉行。自 2008

年以來，中國全國職業院校技能大賽迄今已舉辦四屆，今年大賽共設有 18 個專

業大類的 96 個比賽項目。其中之一的中餐主題宴會設計賽項於 6 月 14 日至 6 月

17 日在山東旅遊職業學院舉行，每年一次的全國職業院校技能大賽已經發展成

為中國職業教育界的年度盛會，以及集中展示中國職業教育改革建設成果的舞

台。 

  很榮幸受邀至山東旅遊職業學院觀摩體驗 2012 年全國職業院校技能大賽，

中餐主題宴會設計賽項，感受中國職業教育發展的成就和潛力，並展現台灣技職

的水準與特色。 
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目  的 
（一）緣起 

山東旅遊職業學院為我校之姊妹校，陳寬定老師受邀至山東旅遊職業學院觀摩

2012 年全國職業院校技能大賽中餐主題宴會設計賽項，並且展示餐桌擺設， 

（二）計劃目標 

藉由參與該校所主辦之全國職業院校技能大賽，不僅促進兩校之教育觀念的交流，

同時也增進餐桌擺設之文化交流與廚藝之交流；更擴大了本校之見光度，一舉數

得，受益匪淺。陳寬定老師的專才獲得大陸各校肯定，同行的兩位學生也增廣了

見聞，領略飲食習慣的差異與山東魯菜的特色，更加認同在校所接受之學習與教

導。 

（三）主題 

隨著時代的進步，除了大啖美食之外，人們更加講究餐飲的排場及氣氛等專業的

要求。餐飲服務、餐飲設計、餐桌的擺飾等技巧也更顯重要，並且餐飲創新設計

也成為熱門的學習課程。這次國立高雄餐旅大學所展示的中餐擺台，主要創意的

靈感是來自於「向古人學習設計」。 

1600 多年前，陶淵明寫下的「桃花源記」中，嚮往一個隱居的世外桃源。入口

處是一個山洞緊接著一個隧道，過了隧道後，又借助光線讓眼前景象豁然開朗，

柳暗花明又一村。因此，大膽的使用黑色的抬布，再結合中國人喜愛的金色網及

餐桌上器皿的擺設，讓整個餐桌氣氛精巧別緻，別有洞天，營造出用餐的樂趣！ 
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過  程 

 (一)好客的山東人 

車子到達飯店門口，還沒來得及反應，服務員已經把門開好，迎接我們下車。

進入飯店，每個人都充滿著笑容，讓我感受到他們的熱情。接待我們的是戴學成

老師，這幾天的行程中，戴老師總是給予我們最好的招待，讓身為學生的我受寵

若驚。我們在山東的第一餐，是與宋利德院長和王恩紅院長助理一起用餐的，從

餐桌上的談吐，就能知道，他們非常歡迎我們，而在菜餚上也是端出最好的，最

具特色的菜餚，來宴請我們，其中很特別的一道菜，是紫色花椰菜。他們說這道

菜平常沒有在菜單上，只有在特別的場合才會出現，還有山東最有名的山東餃

子…等等豐盛的菜餚，讓我們在山東的第一天就有那麼美好的開始，真的是由衷

的感謝。 

 

紫色花椰菜 百川花園酒店 

山東餃子 玉米薄餅 
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(二)開幕式與教育觀念的交流 

開幕式 百川論壇 

 

  全中國各省的代表，齊聚一堂，共同討論教育、旅遊等議題，這真是千載難

逢的機會，開幕式後休息片刻，就開始一連串的議題討論，最讓我印象深刻的是

在下午場有一個很特別的『百川論壇』。參與論壇者為五人，其中有一位主持人、

一位主講者、和三位專家。在會議當中，不管職位如何，均以先生、女士來稱呼；

主講者的時間為 20 分鐘，講完後由三位專家來做批評與問題上的交流。其中有

一場是南京旅遊學院的周春林院長，提出目前中國大陸在服務業所面臨的隱憂，

引起了廣大的討論與迴響。在討論的過程中，也激盪出許多不同的看法與意見，

主要的目的只有一個，就是要提升教育、促進教育的進步，且他們會在論壇之後

將內容印成一本書來做紀錄。我覺得這一點是值得學習與仿效的，教育不是照本

宣科，也不是當了老師之後就以一成不變的東西教一輩子，而是要不斷的有新想

法，新觀念，才能夠讓教育更為進步。 
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(三)餐桌擺設之文化交流 

  這次長途跋涉至山東觀摩 2012 年全國職業院校技能大賽高職組”中餐主題

宴會設計”的比賽現場才知，這項比賽要先比口試英文，然後再筆試，筆試內容

是餐飲相關問題，最後才是比餐桌的擺設，現場每位選手都使出渾身解數，在有

限的時間內將十人圓桌擺設完畢。不同於以往的擺設方式，在餐桌的中間，各省

的選手融入各省的文化來設計屬於自己的特色，用最擅長的器具、才藝去為各省

爭取成績。才藝包括了現場插花、寫毛筆字… 等。流傳千年的中國歷史，如今

將它呈現在餐桌上，那份感動至今仍在我的心中徘徊盪漾。 

 

 

技能大賽會場 各省選手大展手藝 
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  我們在會場上也排了兩個餐桌，一個是以方桌，另一個以圓桌來呈現，並以

陶淵明的『桃花源記』為構想，融入現代感，大膽的用黑、白、金、銀等顏色創

作，由於別出心裁，此餐桌廣受好評。第二天則是融入台灣文化的『布袋戲偶』，

餐桌上流露出古色古香的氛圍與第一天的擺設大異其趣，更是驚艷全場。 

 

第一天餐桌擺設 

第二天餐桌擺設 

 

 

  在我們旁邊的是從韓國信興大學來的代表，他們兩天的擺設都是一樣，他們

是以傳統飲食文化去做四人份餐桌的擺設，桌上能看到韓國扁平的筷子，和傳統

的點心，復古的氣息加上點起蠟燭，更有了韓流別緻的氣氛。  

 

韓國代表的餐桌擺設 
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(四)參觀廚房與廚藝意見交流 

  在宋院長的介紹下，我們認識了山東旅遊學院的許多位老師，在老師們的帶

領下參觀了西餐示範廚房、西餐廚房、中式點心廚房。陳寬定老師提供他們很多

的意見，在參觀的廚房同時，我覺得設備雖然不是最高級的，但應有盡有，場地

寬敞，唯一美中不足的是廚房的衛生度與舒適度不足，還有他們沒有廚師服與廚

師鞋，在廚房都是穿牛仔褲與布鞋，這些是需要加強的地方。 

 

             山東旅遊職業學院廚房 

 

  在參觀過程中，看到山東旅遊學院的老師與學生的功夫、好技巧，他們示範

拉麵，切千絲豆腐絲，拉麵的力道和絕佳的刀工令人嘆為觀止。另外也跟山東旅

遊學院的老師討論上課與教學上的問題與意見。 

 

拉麵絕技 

 

如髮絲般系的豆腐絲 大合照 
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(五)飲食習慣與山東魯菜 

  山東省位於中國華北地區、黃河下遊、京杭大運河的中北段，東部臨黃海與

渤海，海岸線長達三千多公里，漁獲量占全國第三。在山東的這幾天，每餐都有

海鮮，其中有貝類、鮑魚、黃魚…等珍貴食材。 

山東豐富海鮮食材 

   

  山東麵食名聞遐邇，在山東三餐都有饅頭的出現，反而比較少看到米飯。我

覺得山東菜有兩個特色就是重口味的「鹹和辣」。剛開始比較不習慣，但之後就

越來越習慣麵食當主食。山東還有一種玉米餅很有特色，它是煎成薄薄的一片，

可以捲炸溪蝦、捲生菜一起吃，味道非常棒，非常特別。 

 

  還有山東在宴客時，套餐裏會有很多種湯品，餐前來碗營養小米粥、接著清

湯菜膽海參、龍角菜番茄鮑，之後吃過一些菜，最後兩道分別是群帶海鮮疙瘩湯、

泉城蔥油麵，整個餐吃下來肚子裡都湯湯水水的，這點比較沒辦法適應，我想可

能是和他們的飲食習慣有關。 

可捲入各種蔡的玉米餅 山東的玉米餅 

小米粥 龍角菜番茄鮑 清湯菜膽海參 
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山東濰坊有產一種濰坊蘿蔔，在當地是當成水果在食用，不像台灣的蘿蔔會有辣

味，口感很脆，帶一點微甜，水份很多，廚師將蘿蔔切絲與蛤肉一起煮，簡單的

調味，無敵的美味。 

蛤肉蘿蔔絲 濰坊蘿蔔 

最後一天王恩洪院長助理宴請我們到山東大廈住一晚，他們說山東大廈是超五星

級的飯店，毛澤東到山東時曾指定來這裡住，可是非常高級。當天晚上我們在漱

玉廳吃飯，王主任點了很多山東名菜讓我們品嘗，真是大飽口福。在高級的餐廳

用餐，感到非常的滿足，其中有兩道名菜是九轉肥腸、爆炒腰花，肥腸上菜時是

一圈一圈剛好可以一口大小來食用，服務員在服務時將肥腸夾起，糖絲難以拉斷，

順著糖絲夾到我的碗中，我一口咬下，果然是美味，肥腸滷的軟硬適中，搭配外

面裹付的糖層提供了一點脆的口感，實在是美味極了！腰花的熟度剛好，Q 彈有

緻，味濃鹹香。 

九轉肥腸 爆炒腰花 

當天用餐發生了小插曲，6 月 17 日剛好是大陸的父親節，飯店貼心的準備了花

束送給已經當爺爺的陳寬定老師，由於花沒辦法帶上飛機，老師將花轉送給王恩

紅主任來表達我們這幾天受他招待的謝意。 

陳寬定老師接受父親節花束 轉贈王恩洪主任花束 
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(六)閉幕式與頒獎典禮 

  一段震撼舞蹈開啟了閉幕式，公佈得獎名單，當然幾家歡樂幾家愁，各省的

得獎選手露出最燦爛的笑容，迎接那勝利的一刻。 

熱烈的舞蹈 獲獎代表 

 

頒獎之後，接二連三的表演陸續上場，為閉幕式炒熱氣氛，2012 年全國職業院

校技能大賽高職組”中餐主題宴會設計”大賽圓滿結束，恭喜所有的得獎者，也

預祝明年的大賽能夠更上層樓，再創佳績。 

  

高餐大的陳寬定老師得到了特別獎 
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(七)泰山之旅 

  『五嶽獨尊』這詞只有在課本上讀過，萬萬沒有想到我有機會踏上泰山，與

泰山合影，這種感覺猶如我進高餐的時候一樣夢幻！因為時間不夠的關係我們沒

有步行上山，而是搭車到半山腰，再坐纜車到山頂，再爬一段路到最頂端。剛開

始我以為泰山只是很多山很多樹，殊不知搭纜車上去走一小段路，映入眼簾的是

一個村莊，在海拔一千多公尺的地方，居然有這麼美的地方，內心實在是激昂澎

湃，繼續往上爬，經過了天街、孔子廟之後到了最頂端，祈求玉皇大帝，保佑家

人平安，沿路相機快門按不停，音為不想放過任何一個可以按快門的機會。其中

有一面牆很特別，琳瑯滿目的字，聽說是歷屆皇帝到泰山祭祖時與一些文人所提

的。 
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心 得 及 建 議 
    中國大陸的服務業方興未艾，他們的優勢在於量，而我們的優勢在於質，比

起山東旅遊職業學院，高餐大的水準或許比較高一些，但我們不能夠因此就鬆懈，

因為很可能再過幾年他們就進步神速，可能會後來居上，所以我們要更努力不斷

的去精進、去學習，努力的鑽研專業，不停的提升自我，我也確信高餐雖然小，

但培養出來的絕不輸給任何學校。 

從『百川論壇』中體會到教育不應該只是照本宣科，教科書也不該是一成不

變，當了老師之後仍要不斷的有新想法，新觀念，讓學生有更多的表現以及發展

空間，教育才能夠更進步。 

  山東旅遊學院航空系的同學展現他們的專業，我還看到了許多學校沒有的設

備，他們有航空歷史博物館，裡面全部都是各大航空公司的飛機模型以及服裝，

他們用 X 光機用來看行李裡面是否有違禁品，由此可知，大陸在教育設備這方

面非常的充足，若能更加注重學生實務方面的演練，學生與社會的接軌就更近

了。 

  2012 年全國職業院校技能大賽高職組”中餐主題宴會設計”的比賽現場，

要先比英文口試，然後再筆試，筆試內容是餐飲相關問題，最後才是比餐桌的擺

設，英文是現在大數國家的共通語言，而這項比賽第一關英文口試比賽，要先通

過英文測試才能比接下來的項目，因此能繼續比賽的選手，想必他們的英文也有

一定的能力，現在各行各業，語言上的溝通是很重要的，特別是在餐飲業上，但

一味強調英語的重要或許大多數學生不能了解，而是等到需要用時才了解語言的

重要性。因此在未來的教育上，若能更重視學生的語言能力，相信未來台灣的學

生在國際上會更有競爭力。 

  『讀萬卷書不如行萬里路』，這一次的交流才深深的體會到這句話的意義，

書上讀到的沒有實際見識過，還真是不懂那其中的奧妙。這次的經驗在我人生中

非常難得，感謝容校長給我們這個機會，去外面見識，也感謝陳寬定老師辛苦帶

領我們，我們以感恩知足的心領受這次的學習。     
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附  錄 

 

出國人員 

單位 名字 職稱 

西餐廚藝系 陳寬定 副教授 

西餐廚藝系 2A 簡勝男 學生 

西餐廚藝系 2A 王斯右 學生 

 


