	教學心得分享
林淑美

學歷 
美國肯塔基大學營養科學博士
美國肯塔基大學營養與食品科學碩士

靜宜學院 食品營養學士

經歷    

嘉義大學食品科學系 助理教授 

中華醫事學院食品營養系 講師 助理教授

[image: image1.jpg]


自述
自大學畢業後即於學校擔任研究助理、代課老師，然後出國進修、在醫學院研究中心任技術員，爾後回國任教職。社會、工作經歷基本上從未踏出“校門”。雖然沒有經過業界龐大壓力環境的挑戰與淬鍊，但幸運的是人生經歷都是在校園裡從事自己有興趣的事─營養科學研究與教學。而這份幸運是源自於大學三年級起對營養科學及研究工作的興趣；而此興趣啟發自營養學、生物化學課程認真教學的老師們及當時有機化學及生理學實驗課的任課助教們(歐少梅助教、鄧國英助教及鄧玉瑛助教)。因個人經歷與體驗，深感教學於啟發學生志趣及生涯的重要性。因此，將自我有限的經歷投予學生，秉持『知之者不如好之者，好之者不如樂之者。』之理念，啟發學生對營養、生命科學領域的興趣與天賦，或輔導學生早日發掘自己真正的志趣所向。雖不期待能達到『創造學門、帶領業界、開創優質生活』之遠大理想，但求發掘及培育出在營養科學領域能樂於其中的莘莘學子。

教學心得分享
教學是興趣也是盡工作本份，實在沒有特別的成果，更談不上績優，但是感謝食品科學系系教評委員會及生命科學院教評委員會的肯定與鼓勵，能藉此機會依學校所訂定的檢核項目對近年的教學工作做較具體、深入的自我省思。
教學評量方面：教學評量是改進教學的基本依據，且學生熱情的建言是教學熱忱維續的動力。所以每學期均審慎閱覽評量結果。除此之外，課堂上學生的反應是最直接的評量。個人一向認為聽眾是不會在精彩的演說中睡著的，同樣地，豐富的教學內容及積極、生動的授課態度是讓學生專注的焦點，所以這二項是努力的方向。期許將來有學生於期末教學評量建言欄中留言認為不來上課是重大損失。
因教授之課程多為選修課，且多為應用科學，所以課程與教材內容多為自編教材。並儘可能將教材上傳教學輔助平台。並儘量配合學校教學平台的應用。大學部一年級之通識課程『飲食與健康』課程之教材主要針對非生命科學專業領域同學編列，把營養學的新知概念與生活相結合。大學部食科系三年級之『人體生理學』課程開設主要是針對食品科學本科系興趣於營養與保健食品領域專業的同學。主要教材以人體生理學教科書為基礎並加強與食品保健功能相關之病理學機制。大學部食科系三年級之『保健食品功能評估』課程主要以目前國家訂定之十三項『健康食品功效評估方法』為依據融合相關之生理學、病理學、生物化學及營養學學理，以各項保健功效評估為單元編排教材，每單元授課內容分三大部份，第一部份：該項保健功能之學理背景，第二部份為功效評估實驗、指標設計，及第三部份功效評估結果分析。食科系碩士班一年級『營養與基因表現』課程主要以本系碩士班保健食品組學生為主，針對營養科學新領域包括：『營養基因體學 (nutriogenomes)』及『營養遺傳學(nutrigenetics)』的基礎學理。教材編列主要以分子生物學、細胞訊息傳遞機制為基礎配合近期營養素及其他膳食功能成份對基因表現的調節機制最新相關研究報告。食科系碩士班一年級『營養與免疫學特論』課程亦以食科系碩士班保健食品組學生為主，教材編列主要包括免疫學及營養細胞訊息與免疫功能調節機制之近期相關研究。
教學方式與學習輔導：各課程授課內容均利用投影檔案(power point)，授課方式於大學部通識課程以講授及實作(飲食分析及設計)為主。食科系大學部課程則多為講授及討論，而研究所課程則包括講授、報告及討論為主。學習輔導方面每學年均有專屬輔導之大學部專研生、碩士生及博士生數名。於大學部學習輔導原則以啟發學習興趣、加強紮實學理及提升學生之學理應用能力為原則，鼓勵輔導大學部專研生於每學年二月份申請國科會(科技部)大專生專題研究計畫獎助。而研究生除上述能力培養外著重邏輯思考能力及獨立研究能力。
學習評量：各課程依教材內容建立學生學習評量方式。基本上大學部課程以筆試及作業為主，而研究所課程則以筆試及口頭報告為主。實驗課程則以實驗操作、實驗報告篆寫、實驗結果口頭報告及筆試為評量依據。
教學專業成長與發展：教學專業的成長主要藉由參加系、院及電算中心舉辦的研習活動，特別是參與100學年度及前一學年之混程教學，由電算中心舉辦之教學平台及影視教材製作等多次研習，以及生命科學院舉辦由林金盾教授主講之『大學生命科學之教學與評量方法經驗分享』受益良多。但仍待將所獲充份應用於課程上。
結語：隨者科技資訊的日新月累，深感現代的教學工作是真正的教學相長，完善的教學工作必需跟上快速變遷的E世代，包括教學內容需要快速不間斷的更新擴充、教學方式與技巧必須多樣化、更須勇於改變以提高學習效能，然而必須長保不變的是─教學熱忱。




