
 

仁德醫護管理專科學校教師專業成長社群成果報告 

 

社群名稱 智慧餐旅產業工作適性教師

教學成長社群 

社群召集人 黃瑞彩 

報告撰寫人 黃瑞彩 聯絡電話 分機：7701 

手機： 

活動日期 111年08月08日 填表日期 111年08月08日 

活動地點 仁德醫專/調酒教室 參加人數 12人 

活動時間 09時00分至16時00分（計6時00分） 

講師姓名 彭宣綺 講師單位 宣綺小廚廚藝教室 

活動成果報告 

研習主題:智慧心靈療癒果凍花職涯工作坊。本次活動主要探討主題3D果凍花可以說顛覆市場上

販售的果凍產品，對於年輕人而言，3D果凍花是較少接觸到的果凍產品。所以時下年輕人對於3D的果

凍花會較為陌生，因此透過本次活動實作出來的3D果凍花，在科技大學提供試吃，並給予學生看見3D

果凍花的展示。本次活動旨在講究健康的3D花果凍花，設計出無添加色素、人工香料與化學添加物

等，以最原味的方式將3D果凍花給同學吃。本次活動開發之果凍花食譜確實能受到師生族群的滿意

度，同時讓師生吃到無添加色素、防腐劑、人工香料的果凍花，藉此將3D果凍花推廣給年輕一代的族

群，讓年輕族群吃到果凍花的營養價值，並可以依照食譜內容更換當季材料，製作更不一樣的果凍

花。 

活動議程 辦理活動內容概述與結論、下次活動之規劃（含主題與進行方式） 

時間 講題內容 主講

人姓

名 
09:00-09:20 報到/講師介紹、課程說明 黃瑞彩 
09:20-12:00 實務經驗分享 彭宣綺 

13:00-16:00 實務職場體驗示範實務技能 彭宣綺 

探討問題 有聽過源於西班牙甜點專門技藝「果凍花」?果凍花起源於西班牙，一開始只是果凍

上的簡單裝飾，後來更從甜點變成一項專門的藝術，完成美味又美麗的藝術品！ 

老師特別設計，在果凍內鑲入天然食材調配而成的顏色，製成栩栩如生的花朵，晶瑩剔

透的3D 立體果凍花造型，就像是藝術品，果凍花工藝不僅是甜點製作，除了藝術的眼光

創作，更多的是耐心和細膩。 



 

執行成果 

說明 

（與計畫書中所列之預期成效對應） 

於本次研習主題中藉由講師精闢講解與實作引導，有效啟發個人對事物之敏感度及

創新創意思考能力，教師社群之立意本即是由志同道合之教師集合一起，不管是在生活

中的舒壓與經驗分享抑或是教學中的創意與創新皆能藉由講師的引導與同儕的互動學習

及分享中共同成長與成就，6個小時的研習時間飛快，但所獲得的知識及體驗，所激發出

的創意與看待事物的不同思維卻是一種截然不同的新感覺，此次的社群研習活動，於教

師能力提升著實具有功效，相信於教師精進及創新教學部份一定能有所助益。 

藉由這次的研習，可以讓老師更了解產業的需求，不只提升自身的專業能力，課程

裏了解晶瑩剔透的果凍體中，藏著一朵朵美麗的果凍花瓣，精緻得讓人完全捨不得吃，

更不知道是如何製作的。開設 3D 立體果凍花課程，希望教學員製作這道好吃又好看的甜

點料理，讓吃的藝術進入學員的生活。為了讓果凍花吃起來健康，講師用水果天然的顏

色作為染料，用針筒跟模具，小心翼翼的把果醬打入果凍內成型，這過程相當費工耗

時。其實果凍花是從歐洲起源的技法，後來輾轉來到越南，才被發揚光大，現在它來到

台灣，也已經受到不少人的青睞。  

藝術 3D 果凍花近年來在國際餐飲市場成為新的精緻甜點且大受好評，其技術是把

天然的農產食品注入果凍裡，整個果凍中的 3D 花朵顏色全是由大自然取材而成，是一

種健康、美麗、又好吃的 健康自然點心。同時發揚成為一門餐飲專業技術，國際間有許

多相關國際競賽及證照考試，果凍花藝術已經成為了一項國際餐飲市場的新特色甜點。

讓學員具備有國際觀的理念，餐旅產業能與國際接軌。從基礎的理論與實務，到實作技

術應用的輔導訓練。培養師生創新、創意、創業人才。 



 

【 智慧心靈療癒果凍花職涯工作坊】活動花桇 

 
 

拍照日期：111/08/08 

照片說明：講師解說食材配方 

拍照日期：111/08/08 

照片說明：講師實務技能操作示範及解說 

 
 

拍照日期：111/08/08 

照片說明：講師實務技能操作示範及解說 

拍照日期：111/08/08 

照片說明：認真的學員實務技能操作 

 
 

拍照日期：111/08/08 

照片說明：學員成品好療癒-果凍花 

拍照日期：111/08/08 

照片說明：全體學員好棒成品 

 

 



 

 


