
   健行科技大學高中職學生寒假研習活動 

【2025餐旅達人冬令營活動】 

 

       ■ 可頌烘焙            ■ 國際西餐 

       ■ 法式甜點            ■ 南洋料理  

       ■ 咖啡拉花            ■ 巧克力蛋糕 

 

    健行科大餐旅系創系至今，走在餐飲教育尖端，勇於開創特色課程，引進

最新專業技能。本次擴大辦理【餐旅達人冬令營】，開設 6項專業進階課程。

聘請餐飲業界名師以及競賽專家，擔任課程講師，以更貼近業界專業，並接軌

國際趨勢。 

 

一、 研習地點:                                                       

健行科技大學 民生與設計學院大樓 (桃園市中壢區衡陽街 95號) 

二、 研習項目與日期 

班次 研習項目 講師 日期 名額 

A 可頌烘焙實務 吳武憲 1/21(二) 40 

B 法式甜點實務 葉達恕 1/22(三) 40 

C 咖啡拉花實務 謝溢宸 1/21(二) 25 

D 國際西餐競賽示範與實做 陳寬定 1/21(二) 30 

E 南洋料理競賽示範與實做 阮清水 1/22(三) 30 

F 巧克力蛋糕整模與呈現 許煜新 1/23(四) 50 

 

  



三、報名方式: 
 

(一) 報名對象: 觀光餐旅相關領域之高中職學生、觀光餐旅相關領域之高中職老師 

(二) 報名時間: 即日起至 01月 13 日(一)中午截止 

(三) 報名費用: 本次活動全程免費，僅收取課程保證金，全程參與者全額退還。 

(四) 保證金: 一日 500 元；兩日 1000元；三日 1500 元，於當日連同研習證書發還。  

(五) 名額限制: 若報名人數超過，以優先錄取教師、選手、高三生為原則。 

(六) 報名方式:採網路線上報名，連結如下 https://forms.gle/pv5Qsk4DG7tmU4c29，     

表單提交後，主辦單位回覆報名完成通知。 

(七) 連絡窗口:  

     ▓報名組-温怡君助理、黃淑枝助理 03-4581196轉 6601 或 7027 

     ▓課程組-請向各班 LINE群組負責教師洽詢(如下) 

            A 班蔡明燕老師 ；B班蔡明燕老師 ；C班曹輝雄老師； 

            D 班黃經典老師 ；E班黃經典老師 ；F班李政諺老師； 

(八) LINE群組: 各班研習流程(ABCDEF共六班)附有活動海報，請報名者自行加入   

            左上角 LINE群組連結，以利後續聯繫事宜。若針對課程相關細節與 

           問題，請向各班 LINE 群組負責教師洽詢。 

     

 

 

 

 

 



A班【餐旅達人冬令營研習流程表】 

 01/21日(二) 

✦可頌麵包實務研習✦ 

     ■ 授課講師:吳武憲 

07:30~07:50 ✦學員報到 
烘焙教室【L301】 

地址:中壢區衡陽街95號 (民生與設計學院 3F ) 

08:00~10:00 ✦麵糰製作 麵粉特性/可頌麵糰製作重點講解與製作 

10:00~12:00 ✦裹油製作 裹入油特性介紹/老師示範 & 同學實作 

                     中午休息 12:00~13:00 

13:00~16:30 

 ✦擀整技巧 

 ✦烤焙技巧 

 ✦師傅講評 

 裹油擀整折數/麵團軟硬度控制技巧發酵判斷/烤焙技巧 

 每位同學完成自己的作品/老師示範花式可頌 

 吳武憲師傅針對每位作品講評 

16:30~17:00 

 ✦善後清掃 

 ✦快樂賦歸 

研習教室清潔打掃 

帶著美美的作品回家 

 



                  

 

A班 

A班 

   



B班【餐旅達人冬令營研習流程表】 

 01/22日(三) 

                    ✦法式甜點實務研習✦                                                                       

    ■授課講師:葉達恕  

 07:30~7:50 ✦學員報到 
 烘焙教室【L301】 

地址:中壢區衡陽街95號 (民生與設計學院 3F ) 

 

上午 

08:00~09:00 ✦內餡製作 內餡製作&風味/重點講解/老師示範 

09:00~10:00 ✦學生實作 同學實際操作 

10:00~10:30 
✦蛋糕體製作 

✦泡芙製作 
酥皮製作&材料/重點講解 

10:30~12:00 ✦學生實作 同學實際操作 

中午休息 12:00~13:00 

下午 

13:00~14:00 ✦產品組裝  產品組裝重點講解與示範 

14:00~14:30 ✦產品裝飾  產品組裝/配色/角度等重點說明與示範 

14:30~16:30 ✦學生實作  同學實際操作 

16:30~17:00 
✦善後清掃 

✦快樂賦歸 

研習教師清潔打掃 

帶著美美的作品回家 

 

                     

 



 

 

 

B班 

 

  



 

C 班【餐旅達人冬令營研習流程表】 

01/21日(二) 

 ✦咖啡拉花技術研習✦ 

   ■授課講師:謝溢宸 

早上 

08:30~9:00 ✦學員報到  地點:民生設計學院4樓L401飲調教室 

09:00~10:00 
✦咖啡拉花各種技巧分析 

  及講師示範 

 

 補充:省錢練習拉花技巧 

10:00-13:00 ✦咖啡拉花練習  會依照各學員程度給予不同技術指導 

中午休息 13:00~14:00 

下午 

14:00~15:00 
✦進階咖啡拉花技巧分析與 

示範 
 組合圖與對流圖之分析 

15:00~17:00 ✦咖啡拉花練習  會依照各學員程度給予不同技術指導 

17:00~18:00 
✦趣味拉花競賽 

(前三名頒發小禮物) 
 競賽完後，清潔打掃 

 

  



 

C 班 

 

 

  



 

D 班【餐旅達人冬令營研習流程表】 

 01/21日(二) 

✦國際西餐現場烹調競賽菜餚製作✦ 

■授課講師:陳寛定 

08:00-8:30 ✦學員報到 

西廚教室【L201】 

地址:中壢區衡陽街 95號 

     民生設計學院 2樓 

08:30~9:00 ✦菜單與作品規劃講解 
講師解說西餐現場烹調國際規範 

/份量/內容/搭配注意事項 

09:00~12:00 
✦講師示範 

現場烹調國際西餐競賽菜餚 

主體/澱粉與蔬菜配菜/醬汁/裝飾/擺盤 

 /製作示範與呈現 

中午休息 12:00~13:00 

13:00~16:00 ✦學員作品製作與呈現 
主體/澱粉與蔬菜配菜/醬汁 

/裝飾製作與呈現 

16:00~16:30 ✦老師綜合講評 老師針對國際競賽作品講評與建議 

16:30~17:30 ✦場地整理 場地復原 

 



 

 

D 班 

 

  



E 班【餐旅達人冬令營研習流程表】 

                      01/22日(三) 

✦南洋料理現場烹調競賽菜餚製作✦ 

■授課講師:阮清水 

08:00~08:30 ✦學員報到 
西廚教室【L201】 

地址:中壢區衡陽街 95號民生設計學院 2F 

08:30~09:00 ✦菜單與作品規劃講解 
講師解說南洋料理現場烹調競賽菜餚 

/國際規範/份量/內容/搭配注意事項 

09:00~12:00 
✦講師示範 

現場烹調國際南洋料理競

賽菜餚 

主體/配菜/醬汁/裝飾/擺盤 

 /製作示範與呈現 

中午休息 12:00~13:00 

13:00~16:00 ✦研習人員作品製作 主體/配菜/醬汁/裝飾/擺盤 製作與呈現 

16:00~16:30 ✦老師綜合講評 老師針對國際競賽作品講評與建議 

16:30~17:30 ✦場地整理 場地復原 

    

 



 

E 班 

 

  



F 班【餐旅達人冬令營研習流程表】 

01/23日(四) 

✦法式巧克力蛋糕研習✦ 

(巧克力蛋糕整模與呈現) 

       ■授課講師:許煜新 

 
08:30-09:00 ✦學員報到 

廚藝展演教室教室【L207】 

地址:中壢區衡陽街95號民生設計學院2F 

 

上午 

09:00~10:00 ✦今日課程 

內容講解 

 講師自我介紹/今日課程內容製作重點講解與 

 製作 

10:00~12:00 ✦蛋糕麵糊製作  巧克力蛋糕特性介紹/老師示範  

中午休息 12:00~13:00 

下午 

 13:00~16:30 
✦裝飾技巧 

✦烤焙技巧 

✦師傅講解 

 餅乾製作/ 蛋糕組合控制技巧判斷/ 

 烤焙內餡技巧今日產品課程最後裝飾/ 

 老師示範花式巧克力裝飾片 

 師傅針對作品講評 

16:30~17:00 
✦拍照/Q&A 

試吃今日課程點心~ 

拍照完成品照片~ 

與講師合照紀念 
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 F 班 


