
台灣首府大學執行教育部高等教育深耕計畫 

各項子計畫成果報告 
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◎本表請於執行完竣後１５日內繳交。 

◎執行名稱：請填寫與企劃書相同之名稱。 

◎執行面向：請勾選與執行名稱相符之項目，可複選。 

◎執行日期：請以「民國」紀年填寫。 

◎執行時間：請以「２４小時制」填寫。 

◎內容簡述：請以５０字以內之內容說明執行內容。 

◎執行成果：請以新聞稿（大約８００字）格式撰寫，必須包含執行日期、執行單位、執行宗旨、執行情形、執行成效、反思檢討等內容。 

◎執行成效：必須包含質化、量化之執行成效。 

◎執行照片：請檢附至少６張照片並說明內容；請將照片原始檔寄至 dean@tsu.edu.tw 。 

◎附件資料：請檢附與執行名稱之相關資料並依序標註序號。 
 

執行面向 
■ ■ □ □ 

落實教學創新 發展學校特色 提升高教公共性 善盡社會責任 

執行名稱 常溫旅人蛋糕培訓課程 

執行日期 111 年 02 月 19 日～111 年 02 月 27 日 執行時間  09 時 00 分～ 16 時 00 分 

執行地點 台灣首府大學 B109 教室 

執行單位 
主辦單位 台灣首府大學高等教育深耕計畫辦公室 

協辦單位 烘焙管理學系 

內容簡述 

透過培訓課程，讓學生學習專業技術能力與實作理論，了解食材特性與變化，亦藉

由課程讓學生與業師交流，了解烘焙產業之概況與發展，提升學生實作理論、並培養能

靈活運用食材的專業人才。 

除此之外，藉由訓練鼓勵學生參與烘焙相關競賽，增加經驗與實作能力，不僅有利

於自我成長，亦有助於未來就業或創業之基礎。 

執行成果 

「常溫旅人蛋糕培訓課程」聘請蔡銘老師於 111 年 02 月 19 日及 111 年 02 月 26 日

至本校上課，本訓練共安排兩次課程，主軸在於常溫蛋糕的製作與裝飾技巧，同時讓學

生了解食材保存方法與材料的特性，透過本次課程學習到許多專業知識與技能，間接鼓

勵學生參與常溫蛋糕比賽，培訓時也不斷給學生們正確的觀念，培養學生良好品德，讓

學生了解產業概況與職場倫理道德，更透過課程分享比賽資訊與技巧重點，更希望學生

能夠多參與賽事，累積經驗、增進自我技能，豐富自我履歷，以利未來就業或創業。 

本次課程透過主辦單位及烘焙系龔靜宜老師的協助辦理下，使學生們學習到不同領

域的專業技巧及蛋糕設計經驗，並期許運用在未來教導學生的課程中，呈現創新多元的

內容，促使教師及學生發展對於不同領域的興趣及專業技術能力，不管是培養比賽經

驗，或是創業都會有很大的幫助。 

本次培訓課程目的為訓練學生蛋糕製作理論，從理論到實作，老師的教學完全不藏

私，把自己歷年來的經驗與學生們分享並教導產品成敗的關鍵與技巧，讓學生了解實務

理論的成敗關鍵，並讓學生知道其產品可以如何運用與變化，學生基礎穩定後可以透過

自己喜歡的口味搭配並發揮創意創造出自己的產品，亦可將產品網比賽發展，獲取經

驗，無論得獎與否都可以了解自己產品的優缺點，針對缺點改進並精進不足之處，超越

自我。 

執行成效 

辦理場次 1 參與人數 12 平均滿意度 98% 

◎其他質化、量化之成效：（請條列式說明） 

1.學生學會運用食材特性，製作烘焙產品。 



2.透過培訓課程，讓學生了解烘焙之發展，並藉由訓練，讓學生專業技術與知識更佳扎 

  實，使學生擁有烘焙專業人才之特質。 

3.此培訓課程與學生分享相關賽事，讓學生勇於參與競賽，以提升學生專業技能與素 

  質。 

4.培養烘焙產業所需之專業人才，利於烘焙產業之發展及人力需求。 

5.透過參與比賽，多看看他人之作品並了解自我優缺點，針對優缺點改善，並精進自我

不足之處，以超越自我為目標。 

檢討事項 

◎針對本子計畫之執行過程進行檢核並提出改善或建議事項：（請條列式說明） 

1.雖疫情趨緩，但對於自我健康管理不能馬虎，確實體溫記錄、勤洗手、戴好口罩。 

2.教師們對於本次課程滿意度有 9成，期許未來多多辦理這類課程。 

執行照片 

  

▲起士米棒麵糰攪拌。 ▲香蕉無花果巧克力蛋糕麵糊攪拌。 

  

▲香蕉無花果巧克力蛋糕麵糊入模。 ▲金棗醬煮製。 

  

▲北海道乳酪巧克力米蛋糕-巧克力融化。 ▲百香果優格塔-塔皮製作。 



  

▲起士米棒整型。 ▲米 Q糖製作。 

  

▲米 Q糖整型。 ▲香蕉無花果巧克力蛋糕-裝飾。 

  

▲香蕉無花果巧克力蛋糕-裝飾。 ▲鳳梨棉花糖擠製至塔上裝飾。 

  

▲甜菜根乳酪杏仁蛋糕-裝飾。 ▲北海道乳酪巧克力米蛋糕-裝飾。 



  

▲北海道乳酪巧克力米蛋糕-成品照。 ▲甜菜根乳酪杏仁蛋糕-成品照。 

  

▲百香果優格塔-成品照。 ▲香蕉無花果巧克力蛋糕-成品照。 

  

▲大合照。 ▲大合照。 

附件資料 

【附件一】活動問卷 

【附件二】問卷分析 

【附件三】簽到表 

◎得視情況自行增減項目 
 



附件一 活動問卷 

 
 



附件二 問卷分析 

活動名稱：運用在地文旦農產品，發揮創意烘焙產品培訓課程  

活動日期：111.02.19、111.02.26 

 

 

活動滿意度調查(滿分為 5 分) 

項   目 平均分數 

1.活動時間安排得宜 

 
4.7 

2.活動場地配置恰當 5 

3.活動主題符合自身需求 5 

4.我認為講師在教學過程中具專業知識 5 

5.我對講師在實務操作之教導能力感到滿意 5 

6.我對所教授內容之實用性感到滿意 5 

7.參與本活動有助於增進個人專業技能並應用於實務上 5 

8.參與本活動有助於我瞭解相關產業最新發展趨勢 4.8 

9.參與本活動對我日後考取相關證照有所助益 4.8 

10.對於本活動之整體滿意程度 5 

 

 

 

 

 

 



附件三 簽到表 

 



 


