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仁 德 醫 護 管 理 專 科 學  

    114 年 度 高 等 教 育 深 耕 計 畫 執 行 成 果 

114 學年度 1  學期 
一 分項計畫：8.1 提升專題實作技能競賽成效實施計畫 

二 活動主題：烘焙食品提升專題實作技能競賽 

三 活動地點：烘焙教室 

四 活動內容：實務操作練習 

五 活動內容：(一)活動流程：原住民觀光伴手禮組，以原住民族文化元素為靈感，結合蛋 

糕與西點餅乾的製作技術，進行創意包裝與整體設計，打造兼具文化意象與 

美感的觀光伴手禮。果醬畫盤創作：運用果醬多樣的色彩變化，結合圖像構 

圖與空間美學概念，創作出兼具藝術與美感的果醬畫盤。 

(二)參與對象：參與原住民觀光伴手禮組、果醬畫盤創作競賽的學生。 

(三)活動實施：教師與學生討論競賽的構想，並有次序的規劃進度，讓學生 

循序漸進的學習，學生透過不斷練習及老師指導修正，讓競賽作品不斷提升 

，進而達到符合競賽規範及整體性的烘焙作品。 

六 活動花絮： 

執行單位：餐旅管理科 活動日期：114 年10月16日 

對應 SDGs 指標：優質教育、產業、創新與

基礎建設 
推動之重要議題：創新創業、食品安全/食農

教育/食品營養 

活動花絮 

  

拍照日期：114.10.16 

照片說明： 學生與成品合照 

拍照日期：114.10.16 

照片說明： 學生與成品合照 
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拍照日期：114.10.16 

照片說明： 學生與成品合照 

拍照日期：114.10.16 

照片說明： 3位學生獲獎大合照 

七 成效分析(需含有以下之分析資料，200字以上)： 

※質化分析(1~4項至少選填二項，5及6項務必填寫)：（格式：字體12，固定行高18點） 

1.本活動對於學生之學習及專業實務能力成效提升之策略描述及具體成果： 

(1)學生對於原住民觀光伴手禮、果醬畫盤創作的內涵及特性更具了解。 

(2)學生對於原住民觀光伴手禮、果醬畫盤創作的操作熟練度有所提升。 

(3)於競賽前不斷的練習及輔導，有助於提升獲獎率。 

2.本活動與課程連結或相關性之描述及具體成果： 

(1)增進學生烘焙製作的專業操作技能，並培養其對烘焙實務的興趣與熱誠，激發持續

學習與創作的動力。 

(2)養成學生正確的安全衛生操作習慣，培育其面對烘焙競賽時的專業態度與責任意識。 

(3)透過持續的練習與教師的專業指導，學生在烘焙操作的熟練度與穩定度上均有顯著

提升，展現良好的學習成果與實作能力。 

3.本活動對於教師專業的啟發與成長之描述及具體成果： 

    這次的烘焙競賽輔導，除了讓學生可以學習每個單元，透過學生不斷的練習及老師

適時修正學生的操作技巧，讓學生能創作出屬於自己的特色風格的作品。過程中不斷與

學生討論，如何讓作品的層次在提升，以達到競賽的規範及產品的創作價值。在這次競

賽中，也讓老師看到不同面項的競賽作品，也有助於未來帶學生競賽的參考指標。 

4.結合學校教研能量及社會資源，促進在地永續發展之作法及成效： 

SDGs-4-優質教育：透過老師的教學指導，使師生可以獲得烘焙技能及競賽的學習，更

培養對烘焙作品的要求及態度。 

SDGs-9-產業、創新與基礎建設：透過老師指導，學得烘焙技能進而了解競賽作品特色，

將有助於未來微型創業及做產品的創新創意，讓烘焙產業及競賽不斷創新及永續。 

5.本活動執行成效與亮點： 

    執行成效：透過專題競賽的技能輔導，學生在技術層面獲得了顯著的成長，從最初

的不熟練逐步提升至熟練操作，並能從單一製作邁向整體作品的完整呈現。過程中，學

生的專業技能持續精進，不僅在競賽中建立自信，也拓展了對烘焙領域的視野與深度，
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展現出學以致用的學習成果。學生也獲得原住民觀光伴手禮組獲得銅牌、果醬畫盤創作

組獲得銀牌。 

    亮點：強化學生烘焙競賽的創作表現，於競賽前不斷的練習及老師適時地指導修正，

讓學生的競賽作品具一定的水準，並受到評審的信賴，實至名歸的獲得獎項。 

6.活動執行檢討與未來精進： 

    本次執行檢討為：競賽作品(原住民觀光伴手禮組)的特色及變化可以再強化創意、

新元素，使產品更具主題性及優化。 

    未來精進：在單元設計可以融入新元素，讓競賽作品可以更具潮流及特色，讓學生

可以增強實務面向，在競賽作品呈現更具價值及特色。 

 

 

 

 

※量化分析： 

1. 參與人數：3人 

2. 取得證照張數：0人 

3. 學習及能力提升人數：0人 

4. 產出作品件數/作品名稱：6件。(1)熾；(2)一口酥；(3)紅菊杏仁酥；(4)馬告曲奇餅乾；

(5)小米餅乾；(6)小米桃酥。 

5. 產出教案數：0。 

6. 可融入的課程數/課程名稱：2門。(1)餐飲創意與點心開發；(2)進階烘焙實務。 

7. 與校外單位合作數/合作單位名稱：無。 

8. 其他量化成果：無。 

 

 


