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第三組ESG成發花絮 
組員：陳品慈、劉宥妤、張程守 
指導老師：郎惠芬營養師 
指導師傅：阿哲師傅 
設計理念：環境永續、在地食物、減少碳足跡、減少廢棄物 

 



 



 



 



 

 



 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 



活動花絮 
 

   

去腸泥 川燙冬粉 櫛瓜削片 

  

技術指導 合照 炒蝦醬 

  

製備餐點 介紹設計理念與菜色 



   

百瓜交集 椒香曬蛋堡 櫛豆舞蝦 

   

合照 大合照 
 

心得 
陳品慈 
忙了好幾天的事情，終於在今天順利落幕了。從開菜單、改菜單、找師傅討論、叫貨、試

作，到最後的展示試吃，都呈現出了我們這些天的努力和不足，藉由此次的成果發表，

讓我發現了還有什麼部分可以再做得更好，也從別組同學身上看到值得學習的地方。很

感謝惠芬學姊和阿哲師傅的幫忙以及指導，讓我們的作品能夠順利的呈現！也謝謝各

位營養師學姐、主任、組長，還有柔懷學姐，為了此次的成果發表忙前忙後的！ 

 
劉宥妤 
今天是成果發表的日子，我們經歷了菜單設計、菜單討論、試做、實作和成果發表，沒想

到日子過的這麼快。非常感謝我們的指導老師惠芬學姊和阿哲師傅的指導，讓我們的成

品可以完美的呈現。師傅在我們得料理上提供了很多他的想法給我們參考，我們參考了

師父的意見後感覺就讓我們的特色料理又更好了。上台報告的時候很多學校的老師都

有給予我們一些建議，聽完那些建議後讓我知道以後要怎麼做會更好，也很感謝每位老

師和學長姊的建議讓我們又學習到更多的知識。 



 
張程守 
在剛進來榮總時就知道成果發表這個日子，一路走來從開菜單、與老師和師傅討論修

改、叫貨、試做到最後的成果發表，整個過程其實很昌促，但組員們的努力以及惠芬學

姐與阿哲師傅的大力支持，讓我們的第一階段的膳管圓滿落幕，真的非常感謝所有學長

姐的幫忙，沒有他們就沒有今天的成果。 

台下的老師、營養師也都有給我們回饋與建議，有說ESG不只有永續與在地食材這些，

也可以去函蓋更多的面向，還有可以最後統整我們全部的菜色運用到了哪些ESG理念、

遇到了哪些挫折以及如何改善，也謝謝學長姐們給我們寶貴的建議，我會銘記在心繼續

加油。 

 


