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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃 

第一屆第二學期~ 烘焙班計畫案 

 

中文摘要： 

 

    現由於城鄉差距使得台灣偏鄉地區的教育資源非常缺乏，偏鄉學子們對於城市觀

點編纂的教材無感，造成學習力低落，程度也與一般學子有所差距。2013 年 1 月由中

國信託慈善基金會與兒福聯盟共同合作所發布的「偏鄉弱勢兒童學習貧窮調查」，發現

44.7%的孩子覺得比不上別人，23.3%覺得自己渺小，17.6%覺得未來沒有希望，貧窮

所造成孩子學習上的城鄉差距，讓一個台灣有著兩個不同的世界，國小階段孩子就對

未來及自己不抱持期待，更別提對長遠的未來有什麼期待了。一些具有天賦的學子們

在現有升學考試掛帥的教育體制中，完全無法獲得啟發潛能與天賦的機會，甚至被邊

緣化，其實，只要改變教材，將學子們自身的地區文化納入教學，偏鄉學子們的眼眸

也可以炯炯發光，對課業學習產生興趣。因此，財團法人家樂福文教基金會舉辦【家

樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃，希望搭建一個教育平台，

打破僵化的教育體制、採用啟發式教學，連結屏東的美和科技大學餐旅管理系，以培

育屏東地區未來的烘焙達人為出發點，讓這些社會經濟地位較低的偏鄉學子，能夠在

現階段教育資源不均衡的環境中，學習到一技之長，並應用於未來的就業市場中。 

(關鍵詞：家樂福偏鄉青少年發展計劃、接軌學習計劃、美和科技大學餐旅管理系) 
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前言： 

    偏鄉人口流失、教育資源不足，以及各種先天條件的弱勢，導致偏鄉地區學子們

所受的教育貧乏，城鄉不均等這類不正義的事情在台灣相當普遍，所謂「十年樹木，

百年樹人。」為了深耕弱勢學子們的教育，消弭偏鄉差距，拉近都會和偏鄉的學子在

生活、學習及文化等各方面的資源差距，由財團法人家樂福文教基金會、美和科技大

學餐旅管理系共同指導，主辦【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學

習計劃，以培養烘焙達人為主題，規劃合適的教案，提供學子們更多元的學習機會， 

除了協助學子們學習烘焙技能外，更培養學子們建立正向自我概念，提昇自我價值及

自我成就感，並發展出正確人生觀，嘉惠教育資源缺乏地區，幫偏鄉地區學子們培養

一技之長，創造更多未來機會，藉此改善其家庭經濟情況。一系列相關學習與訓練，

除了增加知識及工作道德觀，更可促進其自信心增長，亦可培養與團體間的相處默契

及溝通能力，甚至能夠於課程結束後經由國家考試取得技能證照，使受訓學員接受專

業的訓練後，期待未來能更順利投入就業職場，提升就業率，並提供各工作場域獲得

專業的創意烘焙餐點人才，且使接受訓練之學員擁有完整之職業生涯規劃，並藉由推

動本課程之關懷弱勢的精神，將愛與關懷的理念傳遞到偏鄉地區。 
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研究方法 

1：授課單位與老師簡介 

授課單位簡介 

『美和科技大學』的前身為『美和護理專科學校』，為南台灣醫界名人，徐傍興博士基於提

升國內護理專業，回饋鄉里理念，邀集高屏地區醫界名流，籌辦護理專科學校。五十五年奉教育

部核准設立，招收護理科五專日間部學生四班，中華民國第一所私立護理專校─美和護理專科學

校在屏東六堆地區正式成立，是台灣第一所私立護理專校。民國七十九年奉准增設財稅科及夜間

部二專護理科，更名為『美和護理管理專科學校』。民國八十九年奉准改制升格為『美和技術學

院』。民國九十九年奉准改制升格為『美和科技大學』。 

美和科大餐旅管理系，在民生應用產業日趨成為台灣新興產業的趨勢下，為因應

餐旅業的發展及相關市場人才需求的考量下，以結合本校既有的健康護理系所的綜效

以為學校整體發展之特色，因此在民國 96 年 9 月創立以健康養生為導向之「餐旅管理

系」，培育餐旅專業管理與實務應用人才，以符合餐旅業發展需求。   

      美和科大餐旅管理系是台灣首創整合健康暨護理學院為基礎而創立的科系，在厚

實的健康產業背景與資源配合下，發展各種具有健康養生特色的餐旅管理服務技術，

這是與國內 30 餘所餐旅科系之大學院校十分不同的地方。因我系本著健康養生為主

題，令我們在發展餐飲、烘焙與飲調的製做與製程設計，都以天然、健康與在地性為

依歸，我們系上的老師們更想將這樣的餐飲調製理念進行擴及於他人與社會的行動，

循此，我們積極地想與有社會性的企業合作，進行健康、養生與在地化餐飲風尚的推

廣。  

 

老師簡介  

講師 (1 名) 

姓名：劉惠蘭       

希望學生稱呼你：老師 

現任：萬巒國中烘焙社團老師、至正國中烘焙社團老師 

學歷：美和科技大學餐旅管理系畢業 

經歷：農會家政推廣班烘焙講師、社區媽媽家政班烘焙老師、國中客家美食社老師 

 

 

助教(1 名) 

姓名：黃郁雯 

希望學生稱呼你：郁雯 

現任美和科技大學餐旅管理系 三年級學生 

協助事項：1.協助課程前置作業及課程技術指導。2.課程結束後清潔打掃及善後工作。 
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2：課程設計 

課程必要元素 

1.建立學員〈基本烘焙概念〉：老師利用影片、小道具教授學員認識與運用烘焙設施的基本 

概念，並在課程進行中給於具體的機會教育，教授衛生、安 

全的規範，以利後續進行烘焙料理實作課程。 

2.賦能學園區辦餐飲食材：老師利用口述方式進行解說，帶領學員認識與思考“烘焙材料與 

製品”，例如：認識發粉、酵母與小蘇打以及食用膠體、安定劑 

與幕斯體等等，並鼓勵學員們踴躍發表自己到麵包店與烘焙屋 

觀察到這些食材的被運用狀況，藉此帶動他們生活化的學習與 

識別，最後並以分享方式測試學員學習狀況。 

3.必要設備及教具：烘焙設施，每人穿著烘焙服裝(或適合進行烘焙之服裝)，自編講義，教 

師自備之影片與所需教具。 

4.成果發表：在老師的帶領下，學員現場分組進行烘焙料理實作、成果展示。 

課程的目標 

 基礎學習內容 

1.各位學員會在這 3 個月的課程中學到烘焙設施如何運用的知識、認識烘焙料理所需的 

前置作業與材料，並了解烘焙在製品運用的時機。 

2.透過教師的講解與帶領，讓學員認識烘焙過程中衛生維護與器具使用安全的重要性， 

並且讓學員可以在日常生活中 DIY 簡單的烘焙料理。 

3.透過實作演練，讓學員體驗與熟習烘焙技巧。 

 學習本課程的未來發展與遠景 

1.學員繼續進修，可以參加烘焙丙級認證考試。 

2.從小學員中去擴展與深化烘焙知識，有助於家戶認識烘焙產品在日常飲食中的食用性 

，也藉由這些學員的學習，漸次建立消費者認識大賣場現場生產烘焙產品的價值與 

重要性。 

3.本系亦可長期地與大賣場合作，進行類似的教育推廣工作。 

4.本系可以協助培養有志從事烘焙與餐飲工作的優秀學員。 
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3：授課時間 

授課單位 美和科技大學 餐旅管理系 

課程時間 需 1 堂/每週， 4 小時/堂， 12 週，共計 48 小時 

週次/日期 時間 單元主題 單元目的/進行方式 授課老師 

第一週 

102 年 03 月 16 日 

09：00 

∫ 

13：00 

水果杯子蛋糕、 

巧克力丹麥奶酥 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第二週 

102 年 03 月 23 日 

09：00 

∫ 

13：00 

糖漬桔皮蛋糕捲、 

楓糖奶油小酥餅 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第三週 

102 年 03 月 30 日 

09：00 

∫ 

13：00 

法式輕巧克力蛋糕、 

義式核果脆餅 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第四週 

102 年 04 月 13 日 

09：00 

∫ 

13：00 

紅豆天使蛋糕、 

蜂蜜高纖雜糧餅 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第五週 

102 年 04 月 20 日 

09：00 

∫ 

13：00 

法式烤布丁、 

黑糖奶香薄餅 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第六週 

102 年 05 月 04 日 

09：00 

∫ 

13：00 

伯爵奶油蛋糕、 

胡椒餅 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第七週 

102 年 05 月 11 日 

09：00 

∫ 

13：00 

波士頓派、 

海苔薄片 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第八週 

102 年 5 月 18 日 

09：00 

∫ 

13：00 

大理石戚風蛋糕、 

果香高鈣乳酪餅 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第九週 

102 年 5 月 25 日 

09：00 

∫ 

13：00 

香草戚風、 

蛋糕裝飾 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第十週 

102 年 06 月 01 日 

09：00 

∫ 

13：00 

南瓜子瓦片、 

義式巧克力慕斯 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第十一週 

102 年 06 月 08 日 

09：00 

∫ 

13：00 

美式布郎尼蛋糕、 

日式泡芙 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 

第十二週 

102 年 06 月 15 日 

09：00 

∫ 

13：00 

洋蔥火腿哈斯、 

休格拉巧克力蛋糕 

培養學員實務操作能力 

解說與實務操作 
劉惠蘭老師 
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4:主要研究人力 

類 別 姓 名 服務機構/系所 職稱 
在本研究計畫內擔任之具

體工作性質、項目及範圍  
備 註 

主持人 林文麒 
美和科技大學 

餐旅管理系 

餐旅管理系

專任講師 
負責督導工作之進行 

 

共同主持人 王恩普 
美和科技大學 

餐旅管理系 

餐旅管理系

專任講師 協助本計劃之進行 

 

共同主持人 劉俊良 
美和科技大學 

餐旅管理系 

餐旅管理系

專任講師 協助本計劃之進行 
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5：經費支用情形 

報價單位 
美和科技大學 

餐旅管理系 
報價人員 鍾幸潔 聯絡電話 

0980-614-759 

0932-561-816 

 

序 

號 
項目 

數

量 
單位 

單價(含稅) 

NT$ 

小計(含稅) 

NT$ 
備註 

1 

研
究
人
力
費 

主持 

人費 
1 月 4,600 元 

4,600 元/月 x 6 個月 

=27,600 元 

地點：美和科技大學

餐旅管理系 

講師費 4 小時 
800元x4小時

=3200 元 

3,200 元(天)x12 次 

＝38,400 元 
1 位講師 

助教費 8 小時 
109元x8小時

=872 元 

872 元 x1 人＝872 元 

872 元 x12 週＝10,464 元 
1 位助教 

2 

行
政
管
理
費 

行政費 1 學期 
總經費 

10％ 
11,205 元 

11,205 元+1,529 元 

=12,734 元 

雇主負

擔保費 
1 學期 

補充保險費 

2% 
1,529 元 

3 

其
他
費
用 

材料費 1 組 
432 元 x 4 組

＝1,728 元 

1,728 元 x12 週＝ 

20,736 元 

含瓦斯、電費、清潔

劑、擦手紙、以及其

他必要之器具耗材 

雜費 1 人 163 元 163 元 x13 人=2,119 元 
課程教材講義、書

籍、文具耗材等費用 

總金額 112,053 元 
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研究結果 

 

一、消弭偏鄉差距，普及教育資源。 

二、以「適性教學」、「品行發展」為基礎方針，整合身心靈發展之全人教育觀。 

三、開拓「非主流族群」之多元思考及新視野，並尊重其原有文化。 

四、以「城鄉教育平等」之原則，追求「教育正義化」的精神。 

六、尊重人權及愛護弱勢為教育之核心價值。 

七、落實培育偏鄉人才的目的。 

八、突破偏鄉地區青少年未來就業困難之窘境。 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程簽到表 

  

102年 03月 16日簽到表 102年 03月 23日簽到表 

  

102年 03月 30日簽到表 102年 04月 13日簽到表 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程簽到表 

  

102年 04月 20日簽到表 102年 05月 04日簽到表 

  

102年 05月 11日簽到表 102年 05月 18日簽到表 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程簽到表 

  

102年 05月 25日簽到表 102年 06月 01日簽到表 

  

102年 06月 08日簽到表 102年 06月 15日簽到表 



 - 16 - 

【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

家樂福基金會承辦人員視察上課狀況 老師與學員們的互動狀況 

  

助教協助學員上課情形 水果杯子蛋糕、巧克力丹麥奶酥 

說明： 102 年 03 月 16 日上課之情形 

  

老師講解與示範 (1) 老師講解與示範(2) 

  

準備分割小麵糰 糖漬桔皮蛋糕捲、楓糖奶油小酥餅 

說明： 102 年 03 月 23 日上課之情形 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

老師講解與示範  使勁的揉麵糰味道才會均勻唷! 

  

學員認真上課之情形 法式輕巧克力蛋糕、義式核果脆餅 

說明： 102 年 03 月 30 日上課狀況 

  

老師講解與示範 (1) 老師講解與示範 (2) 

  

比例很重要唷! 攪拌鋼的使用情形 

說明： 102 年 04 月 13 日上課狀況 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

老師講解與示範  助教協助幫忙與教學 

  

聽著老師的叮嚀，千萬不能煮焦了 法式烤布丁、黑糖奶香薄餅 

說明： 102 年 04 月 20 日上課狀況 

  

老師講解與示範  協助幫忙秤材料的助教 

  

小心翼翼的秤重 伯爵奶油蛋糕、胡椒餅 

說明： 102 年 05 月 04 日上課狀況 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

認真協助學員們的助教 準備灌模成型了 

  

要好好加油囉! 波士頓派、海苔薄片 

說明： 102 年 05 月 11 日上課狀況 

  

打發奶油的情形 溫柔的助教協助技術指導 

  

輕鬆學習，快樂成長 大理石戚風蛋糕、果香高鈣乳酪餅 

說明： 102 年 05 月 18 日上課狀況 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

老師講解與示範 蛋糕體麵糊加工成型 

  

 

  

準備出爐囉! 香草戚風、蛋糕裝飾 

說明： 102 年 05 月 25 日上課狀況 

  

操作前的講解與示範 學員們的認真邊聽邊看 

  

桿麵皮入烤箱烤囉 南瓜子瓦片、義式巧克力慕斯 

說明： 102 年 06 月 01 日上課狀況 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

操作前的講解與示範 老師鄭督促學生千萬不要秤錯喔!! 

  

調配蛋糕材料 美式布郎尼蛋糕、日式泡芙 

說明： 102 年 06 月 08 日上課狀況 

  

老師講解與示範 協助幫忙煮巧克力漿 

  

巧克力灌模情形 洋蔥火腿哈斯、休格拉巧克力蛋糕 

說明： 102 年 06 月 15 日上課狀況 
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【家樂福偏鄉青少年發展計劃】之與未來有約～接軌學習計劃課程照片 

  

結業式典禮開始 家樂福基金會長官及老師、學員們 

  

頒發結業證書 學員們快樂的領獎唷! 

說明： 結業式頒獎之狀況(一) 

  

惠蘭老師班發全勤獎 學員上課的心得分享 

  

惠蘭老師感動的眼眶都紅了呢! 最後來張大合照! 

說明： 結業式頒獎之狀況(二) 
  


