
嘉義市私立興華高級中學 

「113-B3-2 加強學生多元展能~技藝培訓啟發多元潛能」 

實施計畫 

「幸福的柔軟甜點~點心製作增能講座」 

壹、 依據 教育部 113 學年度高職優質化輔助方案中華民國 113 年 9月 12 

日臺教國署高字第 1135405216A 號函辦理。辦理本校 113 學年度高職

優質化 111-B3-2 加強學生多元展能-「幸福的柔軟甜點」點心製作

增能講座。 

貳、 目的： 

一、 為有效提升教師創新教學知能，並能由業界師傅及技職院校教師

提供創新教學諮詢，精進教師創新教學能力。 

二、 辦理餐飲管理科-增值多元專業能力。 

三、 配合本校職業類科辦理餐飲專業及技術成長研習。 

參、 辦理單位：實習處、餐飲科課程發展研究小組。 

肆、 研習對象： 

一、 講師：陳盈嬅老師(高雄正修科技大學)。 

二、 研習教師/學生名單：餐旅群教師生。 

伍、 研習地點：本校烘焙教室。 

陸、 研習日期：114 年 05 月 15 日(四)。 

柒、 會議時間/內容: 

時間 研習議程 研習人員 

08:50~09:00 報到 全體師生 

09:00~11:30 
1 宴會蛋糕裝飾 

2 塔派類製作分享 陳盈嬅講師 

11:30~12:00 
成果分享/ 

綜合檢討 

捌、 講師鐘點費、交通費、材料費依 113 學年「教育部國民及學前教育署

輔助高職優質化計畫」規定發給。 

玖、 參加教師由本校授予研習證明(依教師實際研習時數）。 

壹拾、 本計畫經陳 校長核定後實施，修正時亦同。 

 





113 學年度高職優質化計畫 

（1）113-B3.2 技藝叢林群霸領先--場次： 

研習講師 陳萾嬅老師 

研習時間 114 年 05 月 15 日（四），09:00-12:00，計 3小時 

研習地點 烘焙教室 

參與教師 

/學生 

教師:王品涵、林絜涵、洪綉雯 

學生:餐飲管理科分組學生 

活動流程 

時   間 研習主題內容 主持/主講人 

08:50 報到 

陳萾嬅老師 09:00~09:20 
蛋糕體製作、 

派皮製作 

09:30~12:00 點心裝飾技巧 

研習目的 
瞭解烘焙技藝競賽蛋糕製作、裝飾細節，藉由科大教授專業的技術指導

及操作呈現，協助本科烘焙選手在西點製作技術突破精進。 

研習內容 

1.宴會小點裝飾技巧。  2.4 款餡料製作。 

3.巧克力林麵製作。    4.節慶、宴會蛋糕裝飾。 

5.派皮製作技巧。 

教師研習

心得 

1.宴會小點裝飾技巧 

這次學習了如何用簡單的裝飾提升小點的美觀，掌握了顏色搭配、巧克力和

糖霜繪圖等技巧。特別是使用可食用巧克力、鮮奶油裝飾，不僅增添了視覺

效果，還提升了小點的高級感。這讓我明白了裝飾的關鍵在於細節和創意。 

2.4 款餡料製作 

餡料製作方面，讓我們學會了巧克力、檸檬、香草奶油和水果餡的不同配

方。每種餡料的操作技巧和原料選擇都能影響最終口感，學會了根據食材特

性調整餡料的濃稠度和甜度，讓我們對製作餡料有了更深的理解。 

3.巧克力林麵製作 

巧克力林麵（熔岩蛋糕）的製作技巧尤其讓我印象深刻。掌握了控制烤焙時

間，讓蛋糕外層酥脆、內層濃郁流心的技巧。這是對時間和溫度的精確控

制，讓我們意識到精細操作對成品的影響。 

4.節慶、宴會蛋糕裝飾 

本次研習學到如何根據不同節慶來設計蛋糕裝飾，像是婚禮蛋糕的精緻糖霜

花卉，或聖誕節的雪花與金色元素。這讓我領悟到蛋糕裝飾不僅是技巧，更

是情感的傳達。 

5.派皮製作技巧 

派皮的冷藏處理技巧對最終的酥脆度至關重要，這次學習讓我更明白如何掌

握麵團的質地，避免過度揉捏，確保派皮的層次感和口感。 

總結來說，這次研習增強了我在甜點製作中的技術和創意表達，讓我對烘焙

有了更深入的了解和體會。 

研習 

滿意度 

99.6% 

  



研習照片 

  

研習師生與成品合照 作品 

  

綜合講評 夾餡製作 

  

焦糖製作 巧克力裝飾片製作 

 



嘉義市私立興華高級中學 

「113-B3-2 加強學生多元展能~技藝叢林群霸領先」- 

「經典蛋糕製作研習」 

校內研習回饋與心得(心得滿意度統整) 

壹、基本資料： 

1.教師姓名：_________  性別：   □女  □男   研習日期: 114 年 05 月 15 日 

2.任教部別： □國中     □高中      □高職 

3.擔任職務： □校長     □主任      □組長  □導師    □專任教師   其他：_______ 

4.教育程度： □高中職   □專科      □大學  □碩士    □博士 

5.領 域 別：                 （請自填） 

貳.研習意見調查： 

 

項   目 

 

非
常
不
滿
意 

不
滿
意 

普
通 

滿
意 

非
常
滿
意 

成
果 

課
程 
主 
題 

能增進自我專業知識技術提升。 85% 15% 0% 0% 0% 

97% 
課程內容淺顯易懂，能輕易對課程有初步概念。 83% 18% 0% 0% 0% 

課程教學設計主題明確。 85% 15% 0% 0% 0% 

課
程 
安 
排 

課程節數安排恰當，能夠在時間內完成產品。 93% 8% 0% 0% 0% 

98% 課程內容充實且淺顯易懂。 93% 8% 0% 0% 0% 

此課程安排適當之講師。 88% 13% 0% 0% 0% 

課 
程 
內 
容 

課程安排難易適中。 90% 10% 0% 0% 0% 

98% 
教師講解清楚，深入淺出且生動有趣。 88% 13% 0% 0% 0% 

能與教師有良好的互動且教師能耐信心回答問題。 93% 8% 0% 0% 0% 

課程內容能吸引我的注意，且內容精采充實。 88% 13% 0% 0% 0% 

自 
我 
成 
長 

我很用心參與每次課程，且深入了解課程內容。 78% 23% 0% 0% 0% 

97% 
上課期間，我能隨時掌握業師進度並適時提問。 85% 13% 3% 0% 0% 

我能參與課程活動並提供相關回饋。 90% 10% 0% 0% 0% 

我還會積極參與相關課程，提升自我知能。 85% 15% 0% 0% 0% 

參.研習內容摘錄與心得分享：(心得字數 80 字以上，不可空白，若不敷使用自行增頁) 

摘錄: 

蘇*淇：宴會小點裝飾技巧 

這次學習了宴會小點的裝飾技巧，特別是在顏色搭配和細節處理上給我很大啟發。我學會了如何使

用可食用花卉和巧克力細工來提升小點的美感，還有如何利用糖霜、糖粉等輔料來增加視覺層次

感。這些技巧不僅能增加甜點的精緻感，還能吸引賓客的注意，讓我對宴會小點的裝飾充滿創意。 

黃同學：4款餡料製作 

這次的餡料製作學習讓我受益匪淺，特別是香草奶油餡和檸檬餡的製作技巧。我發現製作餡料的關

鍵在於選擇適合的食材和控制糖分，這樣能夠確保餡料的口感和濃郁度。不同餡料的配方和操作技

巧各異，讓我更清楚如何根據甜點的需求來選擇不同的餡料，這對未來的烘焙非常有幫助。 

許*茵：巧克力林麵製作 





在學習巧克力林麵的過程中，我學會了如何掌握烤焙時間，確保蛋糕的外脆內軟。這道甜點的關鍵

在於精確的時間控制，這讓我明白即便是些微的時間誤差也會影響最終效果。我學會了如何讓巧克

力流心保持濃郁，這是一道需要細心和耐心的甜點，也讓我對巧克力的製作有了更深入的理解。 

陳*安：節慶、宴會蛋糕裝飾 

這次的蛋糕裝飾課程讓我收穫很多，特別是在如何為不同節慶設計蛋糕裝飾方面。我學會了使用不

同的糖霜技巧來創作精美的圖案，並且根據不同的主題（如聖誕節、婚禮）來選擇配色和小裝飾。

這些技巧使我對蛋糕的設計有了更全面的了解，也激發了我未來創作的靈感。 

包*衢：派皮製作技巧 

學習派皮的製作技巧讓我了解了如何精確掌握麵團的質地。冷藏材料和適當的揉捏技巧對派皮的酥

脆感非常重要。我還學會了如何使用少量的糖來增強派皮的風味，確保它不會過於硬韌或鬆散。這

次學習讓我對烘焙過程中的每一個細節都更加重視，對烘焙技巧有了更深刻的理解。 

 

 


















