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一、成果自評 

分項計畫名稱 B 計畫：導入師徒制精神，深耕學生職場競爭 

工作編號 B-2-5-10 工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

人員參與情形 

校內同仁：       人 校外同仁：      人 

校內學生： 25    人 校外學生：      人 

其他(職員)：      人 總計參與人數 共  25  人 

執行成果 

預定成效 

質化 提升學生專業技能。 

量化 至少參加校外競賽 4 件，得獎 1 組。 

實際成果 

質化. 

利用學生課後與暑假期間辦理 6 場「創意競賽輔導班」研習，

以提升增進學生專業技能及開發學生創意思考。雖然此次正式報

名參賽只有一組(國科會創業創意競賽)，但有三組同學因為食品

創意競賽(食品技術學會)報名時間剛好在中秋連假，來不及跑學

校程序而無法成功報名，目前仍有 1 組努力修改希望能參加聖

彼得大學第一屆創意競賽(11/1 截止)。激發創意必須持續發展，

已將此融入課程，以利同學練習。 

量化 

1. 本計畫始終秉持著「如何參加創意

競競賽，並獲得佳績」導向的教學

輔導方式，辦理 6 場「創意競賽輔

導班」研習，協助學生參加創意競

賽，執行期間輔導學生參加「1 場

國科會創業創意競賽」及「3 組同

學未成功食品創意競賽」。目前仍

有一組努力修改希望可參加聖彼

得大學第一屆創意競賽(11/1 截

止)。 

 

2. 食品創意競賽舉辦的場次及單位

不多，每個比賽要求方式不同，學

生產生一個企畫書已非常不易，未

來的及參加食品創意競賽請同學

再改參加其他創意競賽已無修改

意願，較為可惜。未來將再繼續輔

導參加明年知食品創意競賽(食品

技術學會)，以彌補今年遺珠之憾。 

□ 超越目標    % 

□達成目標  

未達成目標，請說明：

_由食品技術學會舉辦

之食品創意競賽因截止

日於中秋連假，學生來不

及完成學校程序，導致報

名失敗。 
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二、活動企劃書 

壹、工作項目基本資料： 

工作編號 
B-2-5-10 

預訂完成日期 
10/30 

工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

負責人姓名 林湘芸 校內分機/手機 
8256/ 

0952600208 

E_MAIL keddy@twu.edu.tw 

 

貳、工作內容描述： 

一、現況或需求分析： 

(一) 培養學生具備「生產加工能力」和「經營管理能力」為本  

     系的重要指標。 

(二) 關於生技系可以對外參加的競賽並不多，故更應積極 

     參加及了解，期能激發學生創意及提升自身的價值。 

(三) 聘請業師指導可拓展學生視野，並與業界多接觸，提  

     升學校知名度。 

二、辦理單位：生物技術系 

三、活動地點：AS407、AS 507、AS 506、AS 504B 

四、預計參加人數：生技系教師及學生10人以上。 

五、活動時間： 

活動日期 活動名稱 責任者 備註 

5月  產品開發 林湘芸 

謝泓鈞 

(金讚成食品行) 

6月 產品製作簡介 林湘芸 

謝泓鈞 

(金讚成食品行) 

7月 產品製作簡介 林湘芸 (金讚成食品行) 
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謝泓鈞 

9月 產品製作簡介 林湘芸 

謝泓鈞 

(金讚成食品行) 

10月 產品行銷 林湘芸 

謝泓鈞 

(金讚成食品行) 

 

六、活動時程及任務分配表 

預定完成日期 任務名稱 責任者 備註 

4月 業師聯繫及確認 林湘芸  

確認上課人數及地點 林湘芸  

5月 第1次技能競賽指導 林湘芸 

謝泓鈞 

 

第2次技能競賽指導 林湘芸 

謝泓鈞 

 

6月 第3次技能競賽指導 林湘芸 

謝泓鈞 

 

7月 第4次技能競賽指導 林湘芸 

謝泓鈞 

 

7/30 簡易成果冊製作、核銷 林湘芸 

宣仲華 

 

9月 第5次技能競賽指導 林湘芸 

謝泓鈞 

 

10月 第6次技能競賽指導 林湘芸 

謝泓鈞 

 

10/30 完成成果報告及核銷 林湘芸 

宣仲華 

 

 

七、重要工作查核點： 

查核日 查核內容 備註 

3/30 提出活動簽呈、企劃書及核定清單 在3月30日前 

7/30 完成4次課程輔導簡易成果報告及核銷  
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10/25 辦理計畫之活動、競賽或課程 依計畫規定期限之前 

10/30 提出成果報告及完成核銷  

(各項工作重要檢核日程請自訂，唯上表中已明列者請勿刪除) 

八、預期成效：(至少應達成各分項的工作目標) 

(一) 提升學生專業技能 

(二) 至少參加校外競賽 4 件，得獎 1 組。 

 

九、預估執行經費： 

經費項目 
金額 

單價 數量 小計(元) 

指導費 2,000 6 12,000 

印刷費 1,000 1 1,000 

國內旅費 2,000 6 12,000 

補充保費 240 1 240 

合計  
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三、執行內容 

（一）指導訓練紀錄表 

辦理 

日期 
辦理時間 

辦理 

地點 
講師姓名 

參加課程 

人數 
指導/訓練主題 

55//77  
1155::0000——1177::0000  AASS220099  謝謝泓泓鈞鈞  1144 人人  產產品品開開發發  

55//2288  
1155::0000——1177::0000  AASS550077  謝謝泓泓鈞鈞  1166 人人  產產品品製製作作--11  

66//66  
1155::0000——1177::0000  AASS550077  謝謝泓泓鈞鈞  1177 人人  產產品品製製作作--22  

77//1177  
1155::0000——1177::0000  AASS550077  謝謝泓泓鈞鈞  1122 人人  產產品品開開發發--11  

77//2277 
1155::0000——1177::0000  AASS550077  

謝謝泓泓鈞鈞 
1100 人人  

產產品品開開發發--22  

88//2277 
1155::0000——1177::0000  AASS550077 

謝謝泓泓鈞鈞 
1100 人人  

企企畫畫書書指指導導  
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（二）上課講義 

   

傳統產業產品製作-花生製品

主講人：謝泓鈞

      

花生製品

• 帶殼花生：鹽炒、乾燥、水煮、水蒸….

• 脫殼花生：油炸、炒(小魚干)

• 花生油

• 花生醬、花生粉、花生仁、花生豆腐…..

• 花生糖：花生脆糖、花生軟糖、貢糖、花
生牛軋糖、新港飴、花菓酥、花生粩
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煮糖

• 硬糖:含水率5%以下，無結晶

花生酥糖、貢糖、沙士糖、喉糖

• 半軟糖：含水率份6~10%，有結晶

牛軋糖、棉花糖

• 凝膠軟糖：含水率13~25%，呈凝膠體

QQ熊軟糖、花生軟糖、新港飴….

 

製糖原料

• 糖基：麥芽糖30、砂糖100、萄葡糖60、海
藻糖50、果糖130

• 油：依溶點分、依風味分

• 澱粉：製成澱粉軟糖

• 膠體：果膠、明膠、洋菜、鹿角菜膠….

• 堅果、乾果：花生、杏仁、芝麻、葡萄、蔓越莓

• 其它：鹽、蛋白、奶粉、檸檬酸、香精…..

 

• 以花生為原料之製品

• 1、花生牛軋糖

• 2、花生脆糖

• 3、花生軟糖

• 4、薑餅屋製作(糖霜、棉花糖技術)

 

花生牛軋糖

• 充氣糖果：水份6~10%，低度充氣，可降低
甜度、讓糖體鬆軟。

• 充氣原料：蛋白

 

原料名稱 百分比 3L用量 原料品質要求

細砂糖 10% 300g

海藻糖 12% 360g

麥芽飴 25% 750g DE40±2   Bx80

食鹽 0.3% 9g

蛋白霜 2.3% 70g 與水打到硬性發泡

水 1.8% 54g

無水奶油 6% 180g

全脂奶粉 9% 270g

花生仁 35% 1050g 事先預熱

合計 101% 3056g

產品重約2900g
 

花生脆糖

• 砂糖用量高於麥芽糖，讓糖體呈現”酥脆”性
質。

• 水份含量約2~5%

 

原料名稱 百分比 2L用量 原料品質要求

細砂糖 15% 300g

麥芽飴 8% 160g DE40±2   Bx80

無水奶油 2% 40g

芝麻 1% 20g

花生仁 74% 1480g 事先預熱

合計 105% 2100g

產品重約2000g

 

花生軟糖

• 水份13~25%

• 麥芽糖為主體

• 搭配澱粉-Q軟的糖體：

• 澱粉含量高：新港飴

• 澱粉含量低：花生軟糖
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原料名稱 百分比 3L用量 原料品質要求

細砂糖 13% 390g

麥芽飴 33% 990g DE40±2   Bx80

玉米粉 1.2% 36g 與水預先拌合

水 5% 150g

無水奶油 2% 60g

花生仁 50% 1500g

合計 105% 3150g

產品重約2900g

 

糖果屋

• 使用糖霜進行連結

• 使用棉花糖體進行裝飾

 

原料名稱 百分比 1.5L用量 原料品質要求

砂糖粉 80% 1200g

蛋白粉 2% 30g 與水預先拌合，打發

砂糖 6% 90g

水 11% 165g

抹茶粉 2% 30g

食用色素 適量 適量

餅乾 數片

糖果 數顆

合計 100% 1500g

產品重約 g
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創新食品開發應用

報告人:謝泓鈞

1  8  

踏出創造的第一步

破除舊有阻礙創造力的習慣

從生活中提升創造力

在傳統填鴨式、權威式、升學主義的教育系
統下，往往失去了創造的能力，在只有唯一
的標準答案下，就會失去了流暢力、獨創力、
及變通力，因此要提高創造力，就是要先破
除舊有的習慣。

9

 

創意即點子(IDEA)

• 點子不點不亮，愈點則愈亮，開發自己的
創意，就是訓練自己有創造的行為(Creative 
Behavior)。

CB=IDEA

• 想像 (I: Imagination)

• 知識 (D: Data)

• 評估 (E: Evaluation)

• 行動 (A: Action)

10

 

如何發展新產品的核心概念

潛在

客戶

交易中
間商

行銷

部門

研發

部門

生產

部門

21  

新產品開發的程序步驟

產生產品創意

創意的篩選與評估

形成共同的產品概念

進行市場機會分析

進行產品原型的發展

試產與市場測試

量產與市場行銷

22
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企劃與研發共同討論開發規劃與時程

創意食品開發流程

研發收集相關文獻/法規/產品資訊

進行產品拆解(基本成分/成分預測等)

實驗室試製

23

 

創意食品開發流程

試製品進行試吃並修正

試製修正品進行保存試驗

確認品質及安全性

進行量產測試

24

 

創意食品開發流程

量產品進行保存試驗

確認品質及安全性

正式生產

上市

上市品質追蹤

25

 

如何引導員工開發產品

了解市場需求

多聽多看

參加研討會

多討論

26  

32  33  
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實作講義 

推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 (B-2-5-10) 

1.產品名稱：花生牛軋糖  

原料名稱 百分比 3L 用量 原料品質要求 

細砂糖 10% 300g   

海藻糖 12% 600g  

麥芽飴 25% 750g  DE40±2   Bx80 

食鹽 0.3% 9g   

蛋白霜 2.3% 70g 與水打到硬性發泡 

水 1.8% 54g 

無水奶油 6% 180g   

全脂奶粉 9% 270g   

花生仁 35% 1050g 事先預熱 

合計 101% 3056g   

產品重約 2900g   

製程說明: 

1.細砂糖、海藻糖與麥芽飴加水混合，煮至 135 度。 

2.步驟 1 煮至 120 度時開始打發至硬性發泡。 

3.將 1 糖漿緩慢沖入 2 之打發蛋白中 

4.加入奶油奶粉拌均勻 

5.加入花生仁拌均勻 

6.壓片整型、冷卻、切塊、包裝。 

 

使用設備 
瓦斯爐、熬糖鍋、攪拌杓、攪拌機或手打蛋器、牛軋糖模框、切刀、 

耐熱刮刀、軟玷板、玻璃紙、糯米紙、PE 手套、電子式數位溫度計。 

 

成品規格 
尺寸(cm) 含水率 比重 色澤 風味 

4.0×1.2×1.2 7.5~10.0% 0.9±0.1  乳白   
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推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 (B-2-5-10) 

2.產品名稱：花生脆糖  

原料名稱 百分比 2L 用量 原料品質要求 

細砂糖 15% 300g   

麥芽飴 8% 160g  DE40±2   Bx80 

無水奶油 2% 40g   

芝麻 1% 20g  

花生仁 74% 1480g 事先預熱 

合計 105% 2100g   

產品重約 2000g   

製程說明: 

1.細砂糖、麥芽飴加水混合，煮至 135 度。 

2.加入無水奶油。 

3.加入花生拌勻 

4.壓片整型、冷卻、切塊、包裝。 

 

 

  

 

使用設備 
瓦斯爐、熬糖鍋、攪拌杓、模框、切刀、 

耐熱刮刀、軟玷板、玻璃紙、糯米紙、PE 手套、電子式數位溫度計。 

 

成品規格 
尺寸(cm) 含水率 比重 色澤 風味 

4.0×1.2×1.2 2~5% 1.2±0.1  褐黃色   
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推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 (B-2-5-10) 

3.產品名稱：花生軟糖  

原料名稱 百分比 3L 用量 原料品質要求 

細砂糖 13% 390g   

麥芽飴 33% 990g  DE40±2   Bx80 

玉米粉 1.2% 36g 與水預先拌合 

水 5% 150g 

無水奶油 2% 60g   

花生仁 50% 1500g  

合計 105% 3150g   

產品重約 2900g   

製程說明: 

1.細砂糖、與麥芽飴加水混合 

2.玉米粉先與水混合後加入糖液，煮至 114 度。 

3.加入奶油拌均勻 

4.加入花生仁拌均勻 

5.壓片整型、冷卻、切塊、包裝。 

 

  

 

使用設備 
瓦斯爐、熬糖鍋、攪拌杓、糖模框、切刀、 

耐熱刮刀、軟玷板、玻璃紙、糯米紙、PE 手套、電子式數位溫度計。 

 

成品規格 
尺寸(cm) 含水率 比重 色澤 風味 

4.0×1.2×1.2 15.0~25% 1.2±0.1  褐黃   
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推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 (B-2-5-10) 

4.產品名稱：糖果屋 

原料名稱 百分比 0.5L 用量 原料品質要求 

砂糖粉 42% 210g   

蛋白粉 10% 50g 與水預先拌合，打發 

水 53% 265g 

抹茶粉 2% 10g  

可可粉 5% 25g  

餅乾  6 片   

糖果  數顆  

合計 105% 525g   

產品重約 g   

製程說明: 

1.蛋白粉加水打發至硬性發泡 

2.緩慢拌入糖粉完成糖霜 

3.糖果屋接縫處以糖霜黏著 

4.裝飾 

 

 

  

 

使用設備 
瓦斯爐、熬糖鍋、攪拌杓、攪拌器 

 

 

成品規格 
尺寸(cm) 含水率 比重 色澤 風味 
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（三）上課簽名與照片 

第 1 場創意競賽輔導培訓班 
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活動日期 102/05/07 授課教師 謝泓鈞 

活動時間 15:00-17:00 活動地點 創意樓 AS 209教室 

照片說明: 謝泓鈞老師與學生互動情形。 

 

照片說明: 學生專注參與學習情形。 
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第 2 場創意競賽輔導培訓班 
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活動日期 102/05/28 授課教師 謝泓鈞 

活動時間 15:00-17:00 活動地點 創意樓 AS 209教室 

照片說明:謝泓鈞老師與學生互動情形。 

 

照片說明: 學生專注參與學習情形。 
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第 3 場證照輔導培訓班 
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活動日期 102/06/06 授課教師 謝泓鈞 

活動時間 15:00-17:00 活動地點 創意樓 AS 507教室 

照片說明:謝泓鈞老師與學生互動情形。 

 

照片說明: 花生軟糖完成。 
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第 4 場證照輔導培訓班 
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活動日期 102/07/17 授課教師 謝泓鈞 

活動時間 15:00-17:00 活動地點 創意樓 AS 507教室 

照片說明:謝泓鈞老師與林湘芸老師討論互動情形。 

 

照片說明: 花生糖(硬)完成。 
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第 5 場證照輔導培訓班 
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活動日期 102/07/27 授課教師 謝泓鈞 

活動時間 15:00-17:00 活動地點 創意樓 AS 507教室 

照片說明:學生製作薑餅屋情形。 

 

照片說明: 薑餅屋完成。 
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第 6 場證照輔導培訓班 
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活動日期 102/08/27 授課教師 謝泓鈞 

活動時間 15:00-17:00 活動地點 創意樓 AS 209教室 

照片說明:謝泓鈞老師引導學生創意思考情形。 

 

照片說明:學生上課情形。 
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（四）輔導成果 

1 組同學參加國科會舉辦之創業創意競賽 

「創新創業激勵計畫」試辦方案
創新創業選拔

愛死3Q
領 隊 環球科技大學 林湘芸 老師
團隊成員 環球科技大學 林莉雯 學生
團隊成員 環球科技大學 陳 煜 學生

 

團隊陣容簡介、專利與獲獎經歷

團隊介紹

主 題 選 擇：林湘芸老師、林莉雯學生、陳煜學生

資 料 篩 選：林湘芸老師、林莉雯學生、陳煜學生

主 題 分 析：林湘芸老師、林莉雯學生、陳煜學生

資料分析討論：林湘芸老師、林莉雯學生、陳煜學生

撰 文：林莉雯學生、陳 煜學生

修 訂：林湘芸老師

林湘芸老師獲獎經歷:

91年 食品創新競賽-甲等獎(龍之封蔭)
92年 食品創新競賽-優等獎(蔬果MIX)
93年 食品創新競賽-甲等獎(蔬果米果凍)
102年 帶領環球科技大學生技系學生參加 食品創意競

賽-第三名 (KU KU ICE)

 

 

出場機制

本公司出場機制為購併，本產品〝 Ice 3Q 〞當初

銷售目標為月營收可達20萬，年營收可達250萬，三年內

進駐全省便利超商，10年內攻占全省市場，購併雖然利

潤較IPO單薄，但是投資風險相對降低許多，先求穩定，

再求多為原則。

  

財務評估

本 公 司 資 金 結 構 總 資 產5 0 0萬 ， 自 有 資 金1 0 0萬 、 貸

款 資 金4 0 0萬 ， 主 要 收 入 來 源 由 授 權 行 銷 所 獲 利 ， 資 金 使

用 的 方 式 及 比 例 、 媒 體 行 銷1 8 0萬 、 其 餘 資 金 投 向 原 料 成

本 、 包 材 標 籤 成 本 、

人 事 成 本 、 固 定 成 本

、 合 計 總 成 本3 2 0萬

， 每 盒 建 議 售 價45元

， 每 盒 利 潤 淨 賺13元

， 如 每 月 售 出1萬 盒 ，

可 賺 進1 3 0萬 元 整 。

產 品 每 份( 1 5 0 g× 3)

原料成本 20.5元

包 材 、 標 籤 成 本 5元

人事成本 3.5元

固 定 成 本 3元

合 計 3 2元

預計售價(每盒):           45元

 

營運模式

(1)一星期內，穩定產品品質、口感。

(2)兩星期內，找到適用包材。

(3)三星期內，鎖定年齡進行試吃，進行民調。

(4)一個月內，反饋產品品質、口感。

(5)第五星期，找到銷售通路管道。

(6)六星期內，在次進行試吃。

(7)七星期內，最後一次進行產品確認。

(8)八星期內，產品通過安全檢驗。

(9)第三個月，產品正式上價。

(10)第十星期，取得第一筆營業收入。

因本產品具有獨創性，可創造無限商機，渴望每月收入可達20

萬，1年內之收入可達250萬，在三年內可進駐全省便利超商，在10

年內希望把它變成家家戶戶必備之營養休閒食品。

 

製作過程

原料前處理

糯米與水蒸
煮

原料與糖、水作比例混合

冷凍-20°C

麻糬成形

冷卻

脫模

包麻糬皮

包裝

成品

入庫儲藏

倒入模型

倒入模型
搗碎

熱水與果凍
粉混合溶解

冷藏冷凍

脫模

果凍成形

製作過程
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產品標示

品 名：〝 Ice 3Q 〞(愛死3Q)

成 分：水、紅蘿蔔、南瓜、

青椒、糯米、砂糖、

果凍粉。

重 量：150±5公克×3串

有效期限：標示於包裝上

保存期限：6個月

製造廠商：環球科技大學生物技術系

廠商地址：雲林縣斗六市嘉東里

鎮南路1221號

消費者服務專線：05-5370988

營養標示

每一份 150公克

本包裝含 3份

每份

熱量 161.4大卡

蛋白質 3.9公克

脂肪 0.61公克

飽和脂肪 0公克

反式脂肪 0公克

碳水化合物 42.3公克

鈉 4.1毫克

 

目標市場與市場規模、競爭者分析

1.可進駐於賣場，因為賣場商品價格會比一般小市場價

格還來的低，在每個地方都有賣場，產品的曝光率自

然就會相對增加。

2.台灣位於亞熱帶及熱帶地區，四季分明，挑選的食材

都可以栽種，不須擔心原物料缺乏。

3.現在冷凍保存蔬果技術佳，原料取得容易，成本低廉，

商品又平價。

4.產品具有高營養價值之冰棒，以外面市售的冰棒相對

來說具有極大的差異性、新穎性以及辨識度。

5.可透過傳媒以及網路行銷，增加產品的曝光率。

 

 

目標市場與市場規模、競爭者分析

6.產品以健康、營養、平價及logo為卡通的可愛度，增

加小朋友購買本產品之慾望為最大行銷的主力，產銷

通路以各大知名連鎖賣場作為產品據點，在擴大於知

名連鎖超商販賣。

7.一般的小朋友因為挑食，嚴重導致營養不足，

影響黃金小孩的發育期，藉由〝 Ice 3Q 〞

改善小朋友飲食觀念，補足一般所缺失

的營養，才不會讓自己的小孩

輸在起跑點。

 

目標市場與市場規模、競爭者分析產品構想說明

 健康性:現代人飲食大多缺乏蔬果之纖維素，導致慢性

疾病提早上身;蔬果類食物，營養雖高，但

不近美味，容易導致小朋友挑食，不願意攝

取，藉由本產品可提供外食者或不愛吃蔬菜

的人一項新的選擇。

 結合在地特產:利用台灣各地的特產: 雲林產地的紅蘿

蔔、青椒及南投產地的南瓜製作出的

一道甜點，可增加農產品的應用性及

提高其價值。

 

目標市場與市場規模、競爭者分析產品構想說明

 創新性:產品中選用了台灣在地的特產結合冰淇淋，創

新結合，發展其新穎性，並添加蔬菜汁，增加

產品營養性、功能性訴求以及食用方式讓蔬菜

不再只是烹飪料理的食材，也可以是甜點料理

的新秀。

色彩繽紛、Q軟外皮，結合串丸子的造型，加上蔬菜淡淡

的香氣和色澤，造型嬌小，口味不甜膩，是為老少咸宜

的心動新食品。

 

Thanks
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*本組同學雖未入圍，但願意再參加 11/1 之聖彼得大學創意競賽 
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3 組同學欲參加食品科技學會舉辦之食品創意競賽 
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創意競賽融入教學(農產品加工課程) 
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