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主題式教學活動設計在烘焙實習課程之應用 

計畫摘要 

         一般以教師為中心型之傳統教學法，其優點雖然教學進度容易把握，而且

教室秩序容易維持，但是不易充分切合學生之興趣需要，學生大多會失去學習

動力，學習成效並不高。因此本課程捨棄傳統的填鴨式教學法，導入「主題式

教學法」，將全班人數分成 8 組，課程內容分成八大活動，教學過程中搭配走動

式教學法、理論講述、任課教師或業界專家示範、分組實作教學、業界參觀、

分組或個人報告、分組官能品評與討論、集體成果發表等等多元教學方式，鼓

勵學生從實踐中學習，希望學習的主導權回歸到學生身上，所以本計畫的目的

希望以主題式教學活動設計應用在烘焙實習課程上，在符合產業發展需要條件

下配合教學內容設計，並透過班級分組增進團隊合作學習能力，讓他們樂於學

習、主動學習，也藉以提升學生專業技術能力，接軌就業市場。 
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請說明申請之課程與傳統教法(教材) 之差異性或創新之處 

(若申請為教學精進計畫請說明本次和先前計畫推動方法上的差異性、創

新性、精進處及改善處) 

【請鍵入說明內容】  
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壹、 計畫緣由與目的 

 

        教學活動各具有某些特質與目的，「教學」常因為教學的目的不同，或

者是當時上課情境不同，會採取不同的授課方式，例如理論講述、專家示範、

實作或實驗教學、業界參觀、分組或個人報告、討論、集體成果發表等等。

一般以教師為中心型之傳統教學法，包括理論講演法、複講法與問答法等等；

其優點雖然教學進度容易把握，而且教室秩序容易維持，但是不易充分切合

學生之興趣需要，學生大多會依照老師的教學進度死記硬背，雖然這種方式

有助於知識累積，但同時也會令人失去學習動力，學習成效並不高。既然傳

統的填鴨式教學法已經落伍，與時並進則近年來「主題式教學法」逐漸受到

重視，鼓勵學生從實踐中學習，希望學習的主導權回歸到學生身上，讓他們

樂於學習、主動學習。烘焙實習課安排在大學二年級階段，此時學生心智逐

漸進入成熟狀態，對於大學學習環境也相對熟悉，因此教學目的貴在引導學

生主動積極學習力，並運用腦力激盪法給予表達及討論機會，以訓練他們的

思考、分析與表達能力，所以本計畫的目的希望以主題式教學活動設計應用

在烘焙實習課程上，在符合產業發展需要配合教學內容設計，並透過分組增

進團隊合作學習，也藉以提升學生學習興趣與專業技術能力。 

 

貳、 計畫特色(含針對創新性的說明) 

 

    「主題式教學」強調每次的教學活動，都是以某一主題的規模方向加以

設計。本計畫特色包括： 

1. 活動教學，從實踐中學習 
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        教育即生活，將學習生活化，因此在教學活動設計上盡量貼近生活，例

如本課程活動主題包括：參加 2019 台北國際烘焙暨設備展、母親節蛋糕裝

飾等等活動主題，都貼近生活，希望學習者從教學活動實踐中學習。 

2. 注重自我探索 

         透過主題式教學活動設計，讓他們從操作和體驗中學習並能自行探索。

教學設計加入了主題活動的元素，同學學習投入度提升，對學到的知識會更

加深刻。 

3. 靈活學習，不用死記硬背 

        活動教學區域不設限在教室之內，例如課程相關產業展覽參訪；從生活

體驗中設計活動主題讓同學學習，例如生日蛋糕體製作練習；邀請業界師傅

傳授專業技巧，接軌就業市場等等課程活動設計靈活而生活化，讓同學開拓

視野並樂於學習。 

4. 性向探索 

        透過角色扮演學習活動「我是吳寶春」，在學習過程中讓同學可以自由

創作烘焙麵包，藉此加深製作麵包流程之記憶性，並藉由做中學探討個人將

來對從事烘焙產業是否有興趣？ 

5. 接軌社會          

        安排業界教師講座，以及實地參訪 2019 台北國際烘焙暨設備展，從業

界及採購者的觀點，認識烘焙相關專業領域，並驗證學理與實務之異同，接

軌就業市場。 

   

參、 執行內容、方法 
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    本課程設計執行內容有希望達成的焦點目標，包括認識烘焙材料、烘焙

設備與烘焙器具，學會製作基本的蛋糕、麵包與烘焙點心，並且能夠搭配母

親節，親手製作並裝飾母親節蛋糕，分享母親或親朋好友等等。全班同學擬

分成 8組，透過分組增進團隊合作學習能力， 

1. 示範法： 

        即觀察法，百聞不如一見，教師在講解說明之餘，須給予學生各種觀察

機會，實物觀察與實地觀察最為有效；因此先由教師或業界師傅利用動作示

範讓學生觀察模仿，接著由分組學生試作一次。 

2. 主題式教學活動設計預計安排八個活動： 

（活動一）大家來找「碴」。 

        認識烘焙材料，烘焙材料屬性大搜查，各分組設計一種烘焙產品，並以

簡報說明哪些屬於乾性材料？哪些屬於濕性材料？對產品分別有哪些影響？ 

（活動二）我是烘焙採購專家 

        烘焙實作課程不只需要學會烘焙製作技巧，更需要學會烘焙計算與採買

烘焙材料技巧。全班分成 8 組，每組均須輪流擔任採購組，學習烘焙計算與

進行採買烘焙材料或器具之技巧。 

（活動三）實地參訪 2019 台北國際烘焙暨設備展。 

    台北國際烘焙暨設備展是台灣最具指標性的烘焙展覽，展覽內容朝著精

緻品味、幸福烘焙的主題，規畫一連串具有前瞻性的展覽活動；參展內容涵

蓋烘焙設備暨烘焙整廠設備、烘焙原物料及烘焙食品、烘焙器具及加工機械、

烘焙名店街、餐飲設備、冷凍與冷藏設備、烘焙主題活動展示、包裝設備與

材料、包裝禮盒、烘焙 DIY 器具及資材、烘焙相關產品、咖啡及餐飲原物料、
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咖啡機器及器具、飲料相關產品等等。活動資訊包括烘焙比賽、活動講座等

等。 

    同學必須在 2019 年 3 月 15 到 3 月 18 日選擇一天，親自到台北南港展

覽館一館參觀台北國際烘焙展，參觀前由教師訂定到展場必須關注之項目

（包含 3 種原料、2 種設備以及 1 場烘焙比賽或講座），參觀後 3 周內必須

繳交個人報告，報告內容包含 3 種原料、2 種設備以及 1 場烘焙比賽或講座

紀錄、說明與學習心得。 

（活動四）我會做生日蛋糕。 

        一般常見蛋糕包含海綿蛋糕、戚風蛋糕與重奶油蛋糕，本次活動單元由

老師示範後，同學分組試作，成品出爐冷卻後，當場分組官能品評與討論，

紀錄品評內容，各組需在作品完成後一周內，繳交分組報告。 

（活動五）我的母親真偉大！ 

        本課程配合母親節活動，擬申請業界師資協同教學，教授同學蛋糕裝飾

技巧。由於活動三已經學會製作戚風蛋糕體技巧，各組必須事先分組製作母

親節蛋糕體，進階讓學習者自行發揮創意裝飾蛋糕。 

        本單元必須學會打發鮮奶油技巧、蛋糕體夾層技巧、蛋糕裝飾技巧。各

組必須完成至少 2 個母親節蛋糕，並送給母親或親友表達感恩之意。各組需

在作品完成後一周內，繳交分組報告。 

（活動六）我的烘焙點心帶著走！ 

        希望同學在學習烘焙產品製作時，也能發揮「做中學」與「學中做」還

有「老吾老以及人之老」精神，將部分自製產品分享給需要的人，並讓同學

的學習能力能夠真正成為帶得走的能力。 
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         本活動單元由老師示範烘焙點心製作，接著分組練習，成品出爐冷卻後，

當場分組官能品評與討論，紀錄品評內容，各組需在作品完成後一周內，繳

交分組報告，學習後分組討論，創意製作烘焙點心送給孤獨長者享用，本單

元除了分組發揮創意外，也藉由點心分享肯定自我的能力。 

（活動七）我也可以成為「吳寶春」。 

        烘焙實習除了讓同學學習蛋糕與點心製作外，另外一個主軸就是學會麵

包製作。 

        吳寶春師傅生長在一個窮鄉僻壤，因為家境清寒只有國中學歷，當時認

識的國字不超過五百個，剛入門做麵包師傅時甚至連一台斤等於十六兩都搞

不清楚！為了讓母親過好日子，他立志成功。吳寶春師傅藉由持續的學習，

2010 年在法國代表中華民國台灣參賽，贏得世界麵包冠軍，光宗耀祖揚眉吐

氣！本單元的安排，讓同學體會行行出狀元，對於烘焙這個職業選項，也可

以列入參考。本單元由教師示範直接發酵法麵包製作過程，同學分組依循製

作，第二次進階單元，以基本發酵法麵包製作為基礎，由各組討論麵包製作

款式與口味，發揮創意與想像力，製作成品由各組互評，增進同學間互相交

流與切磋經驗，提高學生學習興趣。 

（活動八）成果發表 

        學期結束前最後一次實作，分組製作產品舉行成果發表會並邀請系上師

長參觀，製作成品由師長與各組互相交流與互評，藉各組互相交流，提高學

生學習興趣。 

 

肆、 計畫可行性（計畫執行可能遇到之困難及解決方案） 
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一、 設計活動教學的難度較傳統教學為高，尤其活動時間的安排，更要

仔細思考，避免時間衝突，窒礙難行。 

二、 本計畫在執行上若遇到困難，會利用「滾動修正」概念，隨時修正

最適切的方法。 

三、 最好由學生自主性的進行探究活動，教師站在輔導協助的立場，如

此才能養成學生負責盡責的工作態度，以及提升其研擬策略、規劃

工程與執行實務等能力。 

 

伍、 預期的成效改善(學生學習成效及課程品質的改善) 

        將課程以主題式活動設計成數個活動單元，在設計前審慎評估可行性，

並利用包括理論講授、示範、業界師資教學、參訪、分組實作、經驗分享、

成果發表等等多元教學方式，相信能滿足不同學習者之學習差異與需求，可

以提升學生學習興趣與學習動機，貼近市場需求並且快樂地學習。 

 

陸、 管考機制（執行期間及執行後如何評估成效） 

1. 在各組實作過程中，教師將配合「走動式教學」，到各組個別指導，提升各

組學習效果。每次示範與實做，各組都必須在完成作品時當場官能品評、分

組討論與紀錄，並在課程結束 1 周內需要繳交分組作業，可以由分組作業紀

錄了解各組學習成效。 

2. 參加 2019 台北國際烘焙展，參觀前由教師訂定到展場必須關注之 3 種原料、

2 種設備以及 1 場烘焙比賽或講座，參觀後 3 周內必須繳交個人報告，由報

告內容可以評估執行後同學的學習成效。 

3. 每組均須輪流擔任採購組，學習烘焙計算與採買烘焙材料技巧，採購前需要

利用課餘時間找任課老師討論，確認數量與品項正確性，每次單元操作當場
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使用材料與器具，因此可以立即確認購買之數量與品項是否正確，當日立即

了解執行成效。 

4. 各組將自製母親節蛋糕送給母親或親朋好友，以及製作點心致贈孤獨長者，

證明自己的學習能力並提升同學自信心。 

5. 我也可以成為「吳寶春」活動單元，在進階單元由各組討論並發揮創意製作

成品，成品由各組互評，互評成績可以評估麵包單元學習成效，而且活動過

程中增進同學間互相交流與切磋經驗，並提高學生學習興趣。 

6. 學期學習結束舉行成果發表，有助於提高學生學習意願，並且由各組成果發

表作品，經由老師與同學間互評，驗收學習成效。 

柒、其他補充資料 

備註：本計畫書大綱得視需要自行增列項目。 

 

伍、實施成效及影響 

一、執行成果 

        本學期課程根據麵包、西點蛋糕與餅乾等3大類，設計實作學習單元。

其中麵包類安排披薩與奶酥麵包，西點蛋糕類分別製作麵糊類蛋糕、乳末

類蛋糕與戚風類蛋糕各一款，西點與餅乾各3款。執行成果包括： 

1. 具有對於烘焙材料之認識、採購與應用之能力 

        此8次實作課程，分別使用高筋麵粉、低筋麵粉、玉米粉、奶粉、糖粉

雞蛋、天然奶油、砂糖、沙拉油、動物性鮮奶油、海藻膠、動物膠、鮮奶、
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新鮮水果、天然酵母、食鹽等等材料，藉由實作課程，讓同學認識那些屬

於乾性材料？那些屬於濕性材料？各原料在製作上的功用？甚至辨別甚麼

才是優質材料。 

        108年3月18日參加2019台北國際烘焙暨設備展，具體參觀各種烘焙原

料、設備、包材與器具展示區，精進烘焙基本能力。 

    實作課程將全班分成8組，各組依排定進度（實作進度表如附件一），

輪流擔任值日組，值日組同學必須利用課餘時間，與任課老師討論，學習

計算實作時所需材料、如何訂貨點貨與驗收等等工作，做中學、學中做。 

      2.學會使用攪拌機、烤爐、發酵箱與丹麥成型機 

     「工欲善其事，必先利其器」，烘焙設備的認識，對於烘焙初學者是

必要且重要的課題之一，本課程安排分組學習各種烘焙基本設備之操作練

習，以及操作上對於安全之注意事項等等，都是基本功，經過課程安排與

練習，所有同學對於烘焙實習教室烘焙設備，都能駕輕就熟，具備烘焙操

作基本能力。 

        108年5月13日特別安排創意烹飪補習班楊淑珍老師，分別帶領各組使

用丹麥成型機，這個單元使各組對於丹麥成型機操作技巧，有更進一步的

認識與體驗。 

3. 學會製作蛋糕、西點與麵包之基本功 
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    本學期總共安排夢幻草莓泡芙、杏仁瓦片酥、杏仁千層酥、乳酪戚

風蛋糕、小西餅、水果鮮奶酪、磅蛋糕、披薩、PUFF PASTRY與起酥麵

包等單元，每個單元由任課老師親自示範操作，各組同學跟著練習製作

一次，同學們都非常認真操作，由各單元分組作品可以看到每次都有立

即成效，請參考活動照片。 

4. 有24％同學志願參加國家檢定烘焙職類丙級證照考試 

    在課程執行上以「問題導向」學習的思考啟發方式，確實讓上課變

得活潑有趣，修課同學甚至因此願意額外利用課餘時間，參加證照輔導

課程，表示這樣的課程安排，確實提升了學習者的學習興趣，證照輔導

安課程內容如附件二。課餘練習時間，任課老師分文未取，完全義務輔

導，11位同學也將於108年6月6日到中華職訓中心考試，相信一定會有不

錯成績。 

5. 專業課程服務學習製作甜點，榮民伯伯非常喜愛與珍惜 

    108年3月25日到桃園榮家送自製餐點服務，總共大約贈送鮮奶酪110

份，麵包與蛋糕200份，同學們發揮老吾老以及人之老的博愛精神，獲得

榮民伯伯的喜愛與珍惜。相信同學藉由這個活動，體認自己製作的產品，

是能夠帶得出去的能力，是一種自我肯定的價值。桃園榮家致贈之感謝

狀如附件三。 
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6. 成果發表驗收同學學習成果 

   108年5月27日舉行烘焙實習成果發表會，各組可以自選成品製作，本

次成果發表，各組發揮團隊合作精神，製作了蛋白薄餅、布朗尼派、水

果奶酪、法式焦糖牛奶布丁、夏威夷披薩、魔指餅乾、巧克力戚風蛋糕、

香蔥肉鬆戚風蛋糕、黑天鵝泡芙、卡士達醬泡芙等等產品，各組卯足了

勁，並且發揮團隊合作的精神，在限定時間內完成作品，再由各組互相

品嘗與互評，各組成品如照片所示，互評成績如附件四，這個單元一方

面驗收成果，另一方面也讓同學肯定自我的學習成效。 

陸、結論 

透過包括分組實作、校外見學、職場體驗、專業課程服務學習與職涯講

座等等多元課程設計安排，在課程執行上則以「問題導向」學習的思考啟發

方式，確實讓上課變得活潑有趣，修課同學甚至因此願意額外利用課餘時間，

參加證照輔導課程，表示這樣的課程安排，確實提升了學習者的學習興趣；

加上以「滾動修正」概念，隨時修正最適切的教學方法，另一方面，同學透

過分組、討論、實作、參訪、服務與反思的系列學習活動，希望學習者能夠真

正將專業知識內化成自己的一部分，並且可以實際應用在生活或工作當中，能

夠真正接軌社會，將這學期所學的技能，變成一種「帶著走的能力」！  
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柒、執行計畫活動照片 

 

 

1080304 示範製作泡芙 1080304 製作之泡芙成品 

  

1080304 泡芙成品中間夾入鮮奶

油與季節水果  

1080304 配合季節製作之草莓泡芙 
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1080311 杏仁瓦片酥 1080311 杏仁千層酥成品 1 

 

 

1080311杏仁片千層酥 2 
1080311 八組製作的杏仁瓦片酥與杏仁

千層酥 
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1080318 參加 2019 台北國際烘焙暨

設計展合照 

1080318 分組參觀展覽會場專櫃 

  

1080318 分組參觀展覽會場專櫃 1080318 分組參觀展覽會場專櫃 
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1080325 分送自製餐點給榮民伯伯 1080325 桃園榮家進行服務學習 

 

 

1080325 義美南崁廠導覽與解說 1080325 前往義美進行參訪與聽講 
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1080408 製作乳酪戚風蛋糕部分材料 1080408 乳酪戚風蛋糕製作流程 

 

 

1080408 八組所製作的戚風蛋糕成品

品評與比較 

1080408 老師示範之戚風蛋糕成品 
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1080415 奶油小西餅擠花 1080415 奶油小西餅成品 

  

1080415 老師解說鮮奶酪配方及作

法 

1080415 各組製作之水果奶酪成品 
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1080429 磅蛋糕的配方與製作方法講

解 

1080429 老師示範完成的成品 

  

1080429 出爐要盡快冷卻避免內縮 1080429 各組所製作的磅蛋糕成品

內部組織狀況 
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1080506 披薩配方與製作方法解

說 

1080506 老師使用攪拌機示範麵團攪拌

技巧 

  

1080506 老師示範如何擀麵糰與

置放材料 

1080506 剛出爐披薩成品外觀 
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1080513 業師示範 PUFF PASTRY 產品

製作技巧 

1080513 業師教導各組使用丹麥成

型機 

  

1080513 已烤好的 PUFF PASTRY 款式

一 

1080513 已 烤 製 完 成 的 PUFF 

PASTRY款式二 
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1080520 老師說明奶酥麵包配方與

做法 

1080520 老師示範麵糰分割技巧 

 

 

1080520 老師示範包餡並準備進行

最後發酵 

1080520 各組完成之成品，老師進行內

部組織狀況比較與說明 
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1080527 第 4 組學生製作黑天鵝

泡芙的過程（成果發表） 

1080527 第 2 組學生製作香蔥魚鬆戚

風蛋糕（成果發表） 

  

1080527 各組學生試吃交流（成

果發表） 

1080527 各組製作之成品（成果發

表） 
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附件一                       107 學年第 2 學期 烘焙實習預定進度表 

週次，月/日 內容 值日組 

第一週 

02/18 

課程介紹、評量標準說明與分組 

 
 

第二週 

02/25 

衛生安全講習與測驗、實習教室設備認識與清潔整理 
 

第三週 

03/04 

分組實作練習 

夢幻草莓泡芙 
1 

第四週 

03/11 

分組實作練習 

杏仁瓦片酥、千層酥 
2 

第五週 

03/18 

參加 2019台北國際烘焙暨設備展 

 
 

第六週 

03/25 

專業課程服務學習暨校外參訪 

桃園榮民之家、義美觀光工廠與郭元益觀光工廠 
 

第七週 

04/01 

畢業典禮調整放假 

需補課 
 

第八週 

04/08 

分組實作練習 

乳酪戚風蛋糕 
3 

第九週 

04/15 

分組實作練習 

小西餅鮮奶酪 
4 

第十週 

04/22 

期中考週 

EMSB 的說明會 
 

第十一週 

04/29 

分組實作練習 

磅蛋糕 
5 

第十二週 

05/06 

分組實作練習 

披薩 
6 

第十三週 

05/13 

分組實作練習 

業師協同教學（製作 PUFF PASTRY） 
7 

第十四週 

05/20 

分組實作練習 

起酥麵包 
8 

第十五週 

05/27 

分組成果發表 

 
1-4 

第十六週 

06/03 

職場參訪 

 
5-8 

第十七週 

06/10 

實習教室大掃除 
1-8 
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附件二         烘焙食品丙級(蛋糕、西點類)證照輔導班授課大綱         

課程概述：以烘焙食品丙級蛋糕、西點類證照考試為主。 

教學目標：讓對於甜點製作有興趣的學員學習烘焙甜點製作的方法。 

一、教學進度與內容 

上課日期 主要教學內容 

1. 3/13(週三) (3)D題：香草天使蛋糕、E題：蒸烤雞蛋牛奶布丁 

2. 3/20(週三) A題：巧克力戚風蛋糕捲、B題：奶油大理石蛋糕 

3. 3/27(週三) (2)C題：海綿蛋糕、F題：奶油空心餅 

4. 4/03(週三) (6)C題：海綿蛋糕、G題：檸檬布丁派 

5. 4/10(週三) (4)A題：巧克力戚風蛋糕捲、G題：檸檬布丁派 

6. 4/24(週三) (5)B題：奶油大理石蛋糕、E題：蒸烤雞蛋牛奶布丁 

7. 5/01(週三) (7)D題：香草天使蛋糕、F題：奶油空心餅 

二、模擬考練

習 
(每位學員可選二場練習，每場測試時間4小時) 

1. 5/15(週三) 

17:00~21:00 

✽模擬考第一場 

A題：巧克力戚風蛋糕捲、G題：檸檬布丁派 

2. 5/16(週四) 

17:00~21:00 

✽模擬考第二場 

A題：巧克力戚風蛋糕捲、G題：檸檬布丁派 

3. 5/29(週三) 

17:00~21:00 

✽模擬考第三場 

C題：海綿蛋糕、F題：奶油空心餅 

4. 5/30(週四) 

17:00~21:00 

✽模擬考第四場 

C題：海綿蛋糕、F題：奶油空心餅 
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附件三                     桃園榮家感謝狀 
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附件四              烘焙實習成果發表評分總表             108 年 5 月 27 日       

 

 第 1 組 第 2 組 第 3 組 第 4 組 第 5 組 第 6 組 第 7 組 第 8 組 

1 90 90 87 88 88 85 85 86 

2 81 90 83 82 87 85 85 90 

3 89 87 90 90 89 88 86 86 

4 83 83 90 90 83 89 84 84 

5 89 86 87 87 87 88 89 89 

6 85 90 90 89 86 90 89 88 

7 89 89 86 87 88 86 90 86 

8 90 90 90 90 90 90 90 90 

9 90 90 86 85 88 89 85 88 

平均（分） 87.3 88.3 87.7 87.6 87.3 87.8 87 87.4 

 

 

 

 

 


