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一、成果自評 

分項計畫名稱 導入師徒制精神，深耕學生職涯競爭力計畫 

工作編號 B-2-5-9  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：   0    人 校外同仁：  0    人 

校內學生：   20    人 校外學生：  0    人 

其他(職員)：  0    人 總計參與人數 共___20_____人 

執行成果 

預定成效 

質化 
(ㄧ)提升學生對技藝競賽之知識與技能◦ 

(二)業界專家能於課堂上教授與分享技能技藝競賽經驗◦ 

量化 
此次活動共辦六場次，每場次參加學生人數達 20 人次，合計 120

人次◦ 

實際成果 

質化. 

藉由業師的示範拉糖技巧，一方面使學生開開眼界同時體驗相關

技術以提升學生對拉糖技藝競賽之知識與技能，另ㄧ方面傳承其

業師以往的相關比賽經驗◦ 

量化 
此次活動共辦六場次，每場次參加學

生人數達 20 人次，合計 120 人次◦ 

□超越目標______% 

▓達成目標 

□未達成目標，請說明：

___________________ 
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二、活動企劃書 

（一）工作項目基本資料： 

工作編號 B-2-5-9 完成日期 102.07.15 

工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

負責人姓名 許良仲 校內分機/手機 5501 / 09*******6 

E_MAIL rich888895@yahoo.com.tw 

 

（二）工作內容描述： 

  1.現況或需求分析： 

     (1) 提升學員取得技能技藝競賽之知識與技能 

     (2) 業界專家能於課堂上教授與分享技能技藝競賽經驗 

     (3) 參與國內外相關技能技藝競賽活動與得獎次數 

  2.辦理單位：餐飲廚藝系 

  3.活動時程：       

活動時間 活動名稱 活動地點 

102 年5月 17日 
拉糖(支架與底盤) 

EZ100烘焙教室 

102 年 5 月 24 日 
拉糖(花) 

EZ100烘焙教室 

102 年 5 月 31 日 
拉糖(緞帶) 

EZ100烘焙教室 

102 年 6 月 7 日 
拉糖(配件) 

EZ100烘焙教室 

102 年 6 月 20 日 
拉糖(動物) 

EZ100烘焙教室 

102 年 7 月 15 日 
拉糖(作品組裝) 

EZ100烘焙教室 

  4.參加對象及人數： 

    (1)對象：校內餐飲廚藝系學生 

 

    (2)人數：參加人數20人 

  5.活動時程及任務分配表 
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完成日期 任務名稱 責任者 備註 

102年 5月 17日 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

(拉糖技術) 

許良仲  

102 年 5 月 24 日 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

(拉糖技術) 

許良仲  

102 年 5 月 31 日 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

(拉糖技術) 

許良仲  

102 年 6 月 7 日 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

(拉糖技術) 

許良仲  

102 年 6 月 20 日 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

(拉糖技術) 

許良仲  

102 年 7 月 15 日 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

(拉糖技術) 

許良仲  
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三、執行內容 

（一）課程資料（議程表、講義、教材、簡報） 

糖的藝術－拉糖 

◎拉糖工藝： 

    拉糖起源於瑞士，將不同種類的糖煮溶化，去雜質、上色素，續煮至各種操

作硬度的溫度後，稍冷卻成軟糖糰時，以反覆拉摺方式讓糖糰包入空氣並產生珍

珠般光澤，於適合造型的柔軟度時，經西點師傅以捏、拉、灌模或以幫浦吹製塑

形，創作出寫實的四季花卉、水果、動物造型……或是抽象的花朵、線條、糖雕……

用於蛋糕西點裝飾上，表現出西點師傅的藝術涵養與精細工藝。 

各國的西點專業師傅或餐飲學校，無不以此拉糖工藝來展現自己的手藝與技巧，

並於各種世界烘焙競賽中，創造出造型獨特且具有高度的透明感，作品像琉璃般

顏色鮮艷光彩絢麗，拉糖工藝已在國際西點裝飾領域裡佔一席重要之地。 
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◎拉糖的重點： 

＊糖的種類：  

1.細砂糖：煮製時會有結晶狀況，且顏色較深，可當練習時用。 

2.珍珠糖：雜質少，煮製時較不會結晶，成品保存性較高。 

＊煮糖溫度 

1.細砂糖:需煮至 158℃~165℃，煮後顏色較深。 

2.珍珠糖:初學者，可煮至 170℃，即可使用。 

較熟練者，可煮至 177℃~180℃來使用。 

＊柔軟度: 

1.水麥芽:加入水麥芽，是用以增加糖的硬度。 

2.水:增加水量，糖會越煮越軟。減少水量，糖會越煮越硬 

◎拉糖所使用的工具： 

1.銅鍋：受熱均勻，導熱快、糖漿不易焦化且溫度平均，是煮糖最好的選擇。 

每次操作時請以軟海棉沾檸檬酸洗淨銅鍋，不要有雜質。 

2.溫度計：最高使用溫度可以達到 200℃左右的（水銀的較佳）較好操作。 

清洗時勿泡水，以熱水沖洗乾淨擦乾收藏。 

3.剪刀:因糖有硬度，準備一支刀柄稍寬有厚度的剪刀，不要與其它共用較潔 

淨。  

4.拉糖專用手套：雙手先套上一層『棉手套』再套上一層『塑膠薄手套』， 
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避免拉製過程中遭到燙傷，製作時請務必穿著長袖衣服。 

5.色液:要選用特別以『酒精』調製的色液。  

6.耐熱刮刀： 

7.酒精燈：用於成型組合。 

8.矽膠墊：冷卻糖漿使用 。 

9.可重複使用的乾燥劑＆密封盒：保存糖片、糖花，不易受潮。 

10.微波爐:加熱糖糰使糖柔軟使捏製塑型 ◎操作環境溼度的了解及控制 

1.氣候乾燥濕度低的環境較適合拉糖製作。 
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初始拉糖  

 

 

 

    使用低温糖體前，先以保鲜盒中取出後，在常温下放置兩小時，使糖體的温

度和環境温度保持一致時，在加熱器上要“逐漸”加熱，並且要多次翻動，使糖

體再次變軟，操作環境的温度在 22～26℃之間，相對濕度應低於 50%。  

    初始拉糖是進一步製作糖體，拉糖的目的一是降温，二是在糖體中冲入適量

氣體，氣體在糖體中被擠壓，產生折射使糖體發出光澤。當糖体的温度在 80℃時，

硬核或晶塊會完全變軟，此時要趁熱操作，動作要快，糖體被完成拉糖之後，正

好是 60℃左右的操作温度。  

步驟一：  

當糖稀的温度降低以後，在糖稀的邊缘就會最先冷却變硬，要先將

邊缘的部分折回到裡面，與較熱的糖稀形成熱量交换，以免糖体的

温度不均匀，形成較硬的顆粒，如果直接使用，就會觀察到較硬的

糖塊不易散開，必須再次升温才能溶化。  
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步驟二： 

當糖稀完全脱離不沾墊後，要將糖稀合成大塊，動作放缓慢，使糖體在降温的同

時，均匀的交换熱量，减缓降温的速度。  

步驟四：  

當温度接近 80℃時糖體硬度增加，將軟糖搓成粗细均匀的棒型，反覆折叠兩次，

使其熱量更加均匀。  

步驟五：  

初始拉糖時動作要缓慢，使熱量快速散開，但是不得用電扇吹風，以免表皮降温

太快，形成硬结，或导導致出现顆粒。  

步驟六：  

隨著拉拔，糖體温度進一步降低，此時稍微加快拉糖的速度，以免

充氣量不够時糖体，隨著充氣量的增加糖體被逐渐氧化，產生少量

结晶，加上壓力氣泡的超光性，糖體開始出現光澤。 

步驟七：  
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加大拉糖的幅度，及時將兩端的“生”糖折叠進去。將糖體中的氣泡分割到最小

極限，而糖體的活力正好處於最旺盛時期。 

步驟八： 

拉好的糖體，光澤亮眼，猶如綢缎，又蕴涵著玉一般的温潤和剔透。如果繼續拉

拔，糖體就會變硬，颜色開始暗淡，糖體充氣過量失去活性，在氧化的作用下，

開始還原，逐漸變成“死糖”。 

步驟九： 

將糖團裁切成小塊，將剪切的刀痕整理圓滑，放在不沾垫上，用手掌壓平，厚度

小於 1厘米，小塊糖體重量约 120克左右，確保在單位時間内用完糖體，如果糖

體太大，不能及時用完，糖體會逐漸老化，失去光澤，甚至返砂，造成浪费。放

在加熱器上的糖體數量不宜太多，計算好第一塊糖體用的時間，有第二塊糖體正

好溶透銜接。加熱時要養成良好的翻糖習慣，經過科學的培训之後可以同時使用

三塊以上的糖體，還能不失糖體的活力，但是切忌貪多，導致手忙脚亂，甚至浪

费。 糖體活力的程度有過輕度、中度、和重度之分，要根據需要進行控制，被

使用的糖體要時時翻動，糖體的活力會以輕度走向中度，最後到“重度”和“死

亡”。因此拉糖時要考慮到這方面的因素，恰到好處即可。  
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拉糖花（ flower）  

（1） 拉糖花之一  

 

經過初始拉糖之後，糖體進入中度狀態，糖體的軟硬會有所變化，將糖體放在恒

温器上繼續加熱和整理，初學者應該恆温燈檔位調整到中度，戴好乳膠手套，到

加熱管下感受，再次調節旋轉鈕，適應之後逐漸升温。另外，初學者應該選用肥

大的乳膠手套，雖然不太美觀，但是有利於散热，防止燙傷。等到糖體軟硬適中

時方可使用，先以翻糖和拉勺做起，切勿操之過急，將手指磨破。是拉糖中的基

礎練習，主要是練習對熱源反應能力，兩天之後就會對糖體的特性有了初步的感

受，所以要循序渐進，加倍重視初始拉糖的每一個细小環節。  

 



存誠‧創意‧務實‧競爭 102-103年度教學卓越計畫 

  

11 

製作花蕊：  

步驟一： 首先將軟硬合適的糖體已邊缘向内侧卷入，糖體會緊繃，密度加大，

糖體内部的氣泡會壓扁，形成单位面積内重叠的高氣壓層，以而產生折射，釋放

出炫麗的光澤。双手手指以球面的光滑處擠壓，双手用力向外侧撕開，形成一个

外層很薄的切面，以裡向外，由厚逐漸變薄，最外缘部分要薄到極限，避免拉出

像纸張一樣均匀厚度的薄片，缺乏力度和質感。 

步驟二： 拇指在上，與食指前部和中部配合夾住糖片，缓缓地拉出，必要時將

手指向前或向後移動，以控制糖片的薄後和大小。這一動作必須

反覆練習，要求糖片的渐變厚度均匀一致，並且富有光澤和力度。 

步驟三： 一只手捏住已經拉出的部分，防止鬆動，造成需要的部

分變形，再用另一只手拇指和食指將長條型的尾部掐掐住，向兩

側迅速拉開，或者快速撕斷。傳統的方法是用剪刀剪下。 

步驟四： 先將尾部沿斜方向卷起，中間要卷成錐型的空心，最後

頂端部分向下拉，整理做成飽薄的花蕊形状。  

步驟五： 将花蕊做成後，趁熱剪掉尾部多餘的部分，此時要計算

好糖花的大小，製作小花時花蕊必須短小，大花則相反，待花蕊

冷却之後使用。 
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製作花瓣：  

步驟一： 左手指將糖片拉出約 4厘米長時，用右手拇指和食指捏住尾部，在左

手拉的同時逐漸收緊，一直到段開，這是製作花瓣時的關鍵的一步，動作要乾淨

利落，花瓣有力度和光澤  

步驟二： 將收尾最薄的部分向内折叠，如果是小型的花瓣，可以放在右手掌中，

用左手拇指肚順勢下壓，形成漂亮的花瓣形状，但是不要用力過猛。  

步驟三： 將勺子形状的花瓣邊緣微微向外翻開，以花瓣頂點為分界線，角度要

根據花瓣的位置而定，最裡測的花瓣要小角度適量翻開，然後逐漸放大，達到自

然和諧的目的。 

步驟四： 在外緣較大花瓣上用拇指和食指捏出自然的小褶，來增加光線的折射

點或叫反光點，此時花瓣的温度已經降低，開始變脆變硬，要快速完成動作。  

步驟五： 如此，花瓣已經做好，顯得自然飽滿，花瓣邊緣的小褶使花瓣結實挺

拔，而且感光效果强烈。花瓣數量没有固定值，但是以小到大的規律是不變的，

中央是花蕊，花蕊周圍是緊密的包芯花瓣，外缘花瓣的翻卷程度逐漸加大，如此

才顯得自然和谐 
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（二）簽到表影本 
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四、意見反應分析與改進建議 

（一）活動滿意度分析 

    滿意程度 

平均數 非常滿意 

5 

滿意 

4 

尚可 

3 

不滿意 

2 

非常不滿意 

1 

1.講師授課內容是否符合您所需  17(人) 3(人) 0(人) 0(人) 0(人) 4.85 

2.講師表達能力與講解清晰度  17(人) 3(人) 0(人) 0(人) 0(人) 4.85  

3.講義資料完整度 14(人) 4(人) 2(人) 0(人) 0(人) 4.6 

4.本活動對提升學習的助益 9(人) 9(人) 2(人) 0(人) 0(人) 4.35 

5.承辦單位整體規劃 12(人) 8(人) 0(人) 0(人) 0(人) 4.6 

整體滿意度平均：  4.8  

 

(二)開放性意見彙整： 

1.建議增加有比賽經驗相關的業師指導機會 

2.編列活動材料費讓學生可充分練習 

3.學生會將所學應用在未來相關的工作及比賽上 

 

(三)改進建議： 

1.學生建議下次可多編列一些其他拉糖課程及相關材料費及設備 

2.建議在正常高年級的選修課程中加入拉糖課程以提升學生對拉糖技術的專業

能力 

 

 

 

 類別 

 題項 



存誠‧創意‧務實‧競爭 102-103年度教學卓越計畫 

  

20 

 

五、附錄： 

（一）簡易工作成果報告表 

  (活動分批辦理或分批經費核銷者，煩請將各場次之簡易成果報告表影印附上) 

環球科技大學 102 年度教學卓越計畫 

工作成果報告表 

填表日期： 102 年 6 月 13  日 

分項計畫名稱 導入師徒制精神，深耕學生職涯競爭力計畫 

工作編號 B-2-5-9 工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

辦理日期   102 年 5 月 17 日 及 5 月 24 日 地點 EZ100 烘焙教室 

辦理時間 □上午      ■下午    13 時   0 分至   17 時   0 分 

參與人數 

校內同仁：    0   人 校外同仁：    0  人 

校內學生：   20    人 校外學生：     0 人 

其他(職員)：      人 總計參與人數 共__20____人 

執行單位 餐飲廚藝系 
聯絡電話 

分機：5501 

聯絡人 許良仲 手機：0912****** 

執行成果 成果自評(量化) 

預期目標 提升學生對技藝競賽之知識與技能 

量化成果 此次參加活動學生人次達 20 人次 

□超越目標______% 

■達成目標 

□未達成目標，請說明：

___________________ 
質化成果 

第一場講座:授課講師介紹拉糖的基本知識與相關器

具的使用方式,另外也介紹煮糖的方式及操作要注意

的方法, 在第一場次中講師也示範了最重要的支架 

，同時做好的成品要保存時應注意濕度與溫度因素,

學生大部分第一次接觸都很興奮,反應良好。 

第二場講座:授課講師介紹拉糖是結合藝術的表現與

操作者必須要能克服高溫操作，開始介紹其他拉的技

巧-以花為主題製作與示範¸部分同學也嘗試的接觸,

都覺得很難不好操作,但卻又很開心能嘗試。 

改進檢討 
此次活動學生的反應良好也開啟了視野,不過目前學校還沒有其設備,在未來上課

或培訓會比較不方便。 
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活動照片

(請提供

至少

600K 照

片 2 張，

且附上

20 字內

說明) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師在示範

支架的灌模

方式與修飾 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師在介紹

各種拉糖會

使用到的器

具 
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說明: 

講師在示範

製作花的技

巧 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

同學嘗試練

習拉糖 

 

備註 
照片除了插入 word 檔中，亦請附上原始照片清晰圖檔附件以利上傳至卓越計畫專

區中。 
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環球科技大學 102 年度教學卓越計畫 

工作成果報告表 

填表日期： 102 年 6 月 17  日 

分項計畫名稱 導入師徒制精神，深耕學生職涯競爭力計畫 

工作編號 B-2-5-9 工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

辦理日期   102 年 5 月 31 日 及 6 月 7 日 地點 EZ100 烘焙教室 

辦理時間 □上午      ■下午 
17 時 0 分至 21 時 0 分及 13 時 0 分至 17

時 0 分 

參與人數 

校內同仁：    0   人 校外同仁：    0  人 

校內學生：   20    人 校外學生：     0 人 

其他(職員)：      人 總計參與人數 共__20____人 

執行單位 餐飲廚藝系 
聯絡電話 

分機：5501 

聯絡人 許良仲 手機：0912****** 

執行成果 成果自評(量化) 

預 期 目

標 
提升學生對技藝競賽之知識與技能 

量 化 成

果 
此次參加活動學生人數達 20 人次 

□超越目標______% 

■達成目標 

□未達成目標，請說明：

___________________ 

質 化 成

果 

第一場講座:授課講師進一步介紹拉糖的其他相關的基

本手法與相關器具的使用方式,在第一場次中講師示範

中以上次的花的手法延伸到緞帶的拉法，要利用時間

及力道手法相互配合，最重要光澤的展現要注意的細

項,學生都學得很特別。 

第二場講座:授課講師介紹拉糖的各種配件表現，操作

者必須要有空間與美學的設計感去展現，開始介紹其

他拉的技巧-以搭配主題所需的配件¸同學都很新奇煮

好的糖塊經過巧手後可以呈現各式不同的配件。 

改進檢

討 

此次活動學生的反應良好也開啟了視野,建議未來課程可以融入相關課程讓真正有

興趣的學生往這方面進ㄧ步發展。 

活動照

片(請提

供至少

600K 照

片 2

張，且附

上 20 字

照片 
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內說明) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師在示

範緞帶的

拉法與修

飾 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

同學嘗試

練習拉糖 
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說明: 

講師與學

生一起合

照 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師在示

範配件的

拉法與修

飾 
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說明: 

講師在示

範配件的

拉法與修

飾 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師與學

生一起合

照 

 

 

備註 
照片除了插入 word 檔中，亦請附上原始照片清晰圖檔附件以利上傳至卓越計畫專

區中。 
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環球科技大學 102 年度教學卓越計畫 

工作成果報告表 

填表日期： 102 年 7 月 15  日 

分項計畫名稱 導入師徒制精神，深耕學生職涯競爭力計畫 

工作編號 B-2-5-9 工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

辦理日期   102 年 6 月 20  及 7 月 15 日 地點 EZ100 烘焙教室 

辦理時間 □上午      ■下午 13 時 0 分至 17 時 0 分 

參與人數 

校內同仁：    0   人 校外同仁：    0  人 

校內學生：   20    人 校外學生：     0 人 

其他(職員)：      人 總計參與人數 共__20____人 

執行單位 餐飲廚藝系 

聯絡電話 

分機：5501 

聯絡人 許良仲 手機：0912****** 

執行成果 成果自評(量化) 

預期目 

標 
提升學生對技藝競賽之知識與技能 

量化成 

果 
此次參加活動學生人數達 20 人次 

□超越目標______% 

■達成目標 

□未達成目標，請說明：

___________________ 

質化成 

果 

第一場講座:授課講師進一步介紹拉糖比較高階的手法

與相關器具的使用方式,在第一場次中講師示範人物以

人頭在慢慢延伸到身體、手、腳、頭髮、鞋等，包含人

物的表情展現時要注意的細項,學生都學得很特別。 

第二場講座:授課講師將之前的各種配件表現開始做組

合，操作者必須要有空間與美學的設計感去展現，以香

菇的支架為主題開始加上人物、緞帶、花朵及一些配件

可以呈現一個比較完整的成品٫目前的國際比賽已經比

較喜歡可愛風。 

改進檢

討 

參與此次活動的學生針對最後的成品反應良好也開啟了對拉糖的視野,建議未來課

程可以融入相關課程及添加相關設備讓真正有興趣的學生往這方面進ㄧ步發展。 
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活動照

片(請提

供至少

600K照

片 2

張，且附

上 20字

內說明) 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師在示

範調色 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師示範

人物的頭

部的製作 
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說明: 

講師完成

人物的頭

部 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師在示

範配件與

成品的組

合 
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說明: 

講師在示

範配件與

成品的組

合 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

說明: 

講師介紹

作品 

 

 

備註 
照片除了插入 word 檔中，亦請附上原始照片清晰圖檔附件以利上傳至卓越計畫專

區中。 
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（二）活動手冊、照片或文宣品 
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環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 
計畫名稱: B-2-5-9 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練   活動名稱: 拉糖技術 

 

       活動日期:  5 月 17 日                              活動照片 

    

             學生簽到                                  講師介紹 

    

              支架製作                                支架組合 

   

              支架修飾                            講師與學生合照 
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環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 
計畫名稱: B-2-5-9 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練   活動名稱: 拉糖技術 

 

       活動日期:  5 月 24 日                              活動照片 

   

             學生簽到                               講師課程介紹 

     

             花的製作                              花瓣的製作 

   

              學生練習                            講師與學生合照 
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環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 
計畫名稱: B-2-5-9 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練   活動名稱: 拉糖技術 

       活動日期:  5 月 31 日                              活動照片 

 

   

            學生簽到                               講師緞帶示範 

         

             榶塊加熱                               講師緞帶示範 
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              學生練習                             講師與學生合照 

環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 
計畫名稱: B-2-5-9 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練   活動名稱: 拉糖技術 

       活動日期:  6 月 7 日                              活動照片 

   

                學生簽到                             配件示範 

    

            人物配件                                 小提琴配件     

   

              學生練習                             講師與學生合照 
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環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 
計畫名稱: B-2-5-9 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練   活動名稱: 拉糖技術 

       活動日期:  6 月 20 日                              活動照片 

 

   

              前製預備                               人物製作               

      

            榶塊準備                                 吹糖示範 

      

            人物製作                             講師與學生合照 
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環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 
計畫名稱: B-2-5-9 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練   活動名稱: 拉糖技術 

       活動日期:  7 月 15 日                              活動照片 

 

     

                   學生簽到                               人物與支架組合 

   

            人物與支架組合                             緞帶組合 

   

              成品介紹                             講師與學生合照 
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（三）函文、簽呈、問卷樣張等 

環球科技大學102-103年度教學卓越計畫 

活動企劃書 
壹、工作項目基本資料： 

工作編號 B-2-5-9 預定完成日期 102.07.15 

工作名稱 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 

負責人姓名 許良仲 校內分機/手機 5501 

E_MAIL rich888895@yahoo.com.tw 

貳、工作內容描述： 

一、需求分析 

(一) 提升學員取得技能技藝競賽之知識與技能 

(二) 業界專家能於課堂上教授與分享技能技藝競賽經驗 

(三) 參與國內外相關技能技藝競賽活動與得獎次數 

二、辦理單位:研發處 

三、活動地點:EZ100 

四、預計參加人數: 22人 

五活動完成日期  

預定活動日期 輔導主題 時數 備註 

102年 5月 17日 拉糖(支架與底盤) 4 講師指導費 

102 年 5 月 24 日 拉糖(花) 4 講師指導費 

102 年 5 月 31 日 拉糖(緞帶) 4 講師指導費 

102 年 6 月 7 日 拉糖(配件) 4 講師指導費 

102 年 6 月 20 日 拉糖(動物) 4 講師指導費 

102 年 7 月 15 日 拉糖(作品組合) 4 講師指導費 

 

預定完成日期 任務名稱 責任者 備註 

102.06.30 臨聘業界專家協同教學 許良仲 完成 70％支執行率 

102.07.15 臨聘業界專家協同教學 許良仲 完成 100％支執行率 
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六、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 

7/15 辦理計畫之活動、競賽或課程 依計畫規定期限之前 

7/22 提出核銷憑證及成果 活動結束7日內 

7/29 完成核銷 活動結束14日內 

七預期成效: 

(一) 提升學生參與國內外技能技藝競賽之實力 

(二) 學生參與國內外技能技藝競賽活動得獎達 5人次٫例如國內蛋糕協會的

GATEAUX盃比賽、香港國際美食大獎、新加坡國際美食比賽等(佳作以上) 

八、 

場次 經費項目 金額 

單價 數量 小計(元) 

第一場 指導費 2,000 1 2,000 

印刷費 300 1 300 

國內旅費 2,000 1 2,000 

補充保費 40 1 40 

第二場 指導費 2,000 1 2,000 

印刷費 100 1 100 

國內旅費 2,000 1 2,000 

補充保費 40 1 40 

第三場 指導費 2,000 1 2,000 

印刷費 100 1 100 

國內旅費 2,000 1 2,000 

補充保費 40 1 40 

第四場 指導費 2,000 1 2,000 

印刷費 100 1 100 

國內旅費 2,000 1 2,000 

補充保費 40 1 40 

第五場 指導費 2,000 1 2,000 

印刷費 100 1 100 
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國內旅費 2,000 1 2,000 

補充保費 40 1 40 

第六場 指導費 2,000 1 2,000 

印刷費 300 1 300 

國內旅費 2,000 1 2,000 

補充保費 40 1 40 

合計 25,240 
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102-103年度獎勵科技大學及技術學院教學卓越計畫 

指導記錄表 

指導主題 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 工作編號 B-2-5-9 

指導老師 張修銘 指導地點 EZ100 

指導日期 102 年 5 月 17 日 指導時間 13:00~17:00 

應到人數 20 實到人數 20 

指導內容或回饋意見 

  拉糖技術講解 

 

1.拉糖為主題,例如: 

主題：基本器具介紹 

說明：授課講師介紹拉糖的基本知識與相關器具的使用方式。  

設備：拉糖機、矽膠墊、銅鍋、模具、手套……… 

2. 拉糖為主題,例如: 

主題：支架 

說明：授課講師介紹煮糖的方式及操作要注意的方法,也示範了最重要的支

架。 

素材：珍珠糖、水……… 

3.學生的創意理念選擇主題內容分享 
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102-103年度獎勵科技大學及技術學院教學卓越計畫 

指導記錄表 

指導主題 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 工作編號 B-2-5-9 

指導老師 張修銘 指導地點 EZ100 

指導日期    102 年 5 月 24 日 指導時間 13:00~17:00 

應到人數 20 實到人數 20 

指導內容或回饋意見 

  拉糖技術講解 

 

1.拉糖為主題,例如: 

主題：染色 

說明：授課講師介紹拉糖染色的材料及調色時的使用方式,另外也實際示範

染色及拌合的方式。 

素材：珍珠糖、色素、水……… 

2. 拉糖為主題,例如: 

主題：花(創意) 

說明：授課講師介紹拉糖是結合藝術的表現與操作者必須要能克服高溫操

作，開始介紹其他拉的技巧-以花為主題製作與示範。 

素材：珍珠糖、水……… 

3.學生的創意理念選擇主題內容分享 
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102-103年度獎勵科技大學及技術學院教學卓越計畫 

指導記錄表 

指導主題 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 工作編號 B-2-5-9 

指導老師 張修銘 指導地點 EZ100 

指導日期 102 年 5 月 31 日  指導時間 17:00-21:00 

應到人數 20 實到人數 20 

指導內容或回饋意見 

  拉糖技術講解 

1.拉糖為主題,例如: 

主題：緞帶 

說明：講師示範中以上次的花的手法延伸到緞帶的拉法，主要利用了對稱

性的手法使緞帶的層次成現出來。 

素材：珍珠糖、水……… 

2. 拉糖為主題,例如: 

主題：光澤 

說明：要利用時間及力道手法相互配合，最重要光澤的展現要注意的細項,

學生都覺得很特別。 

素材：珍珠糖、水……… 

3.學生的創意理念選擇主題內容分享 
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102-103年度獎勵科技大學及技術學院教學卓越計畫 

指導記錄表 

指導主題 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 工作編號 B-2-5-9 

指導老師 張修銘 指導地點 EZ100 

指導日期 102 年 6 月 7 月 指導時間     13:00~17:00 

應到人數 20 實到人數 20 

指導內容或回饋意見 

  拉糖技術講解 

1.拉糖為主題,例如: 

主題：配件一 

說明：利用一些特殊模型的方式將形狀灌模出來。 

素材：珍珠糖、水……… 

2. 拉糖為主題,例如: 

主題：配件二 

說明：授課講師開始介紹其他拉的技巧-以搭配主題所需的配件，操作者必

須要有空間與美學的設計感去展現，同學都很新奇煮好的糖塊經過

巧手後可以呈現各式不同的配件。 

素材：珍珠糖、水……… 

3.學生的創意理念選擇主題內容分享 
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102-103年度獎勵科技大學及技術學院教學卓越計畫 

指導記錄表 

指導主題 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 工作編號 B-2-5-9 

指導老師 張修銘 指導地點 EZ100 

指導日期 102 年 6 月 20 日 指導時間 13:00~17:00 

應到人數 20 實到人數 20 

指導內容或回饋意見 

  拉糖技術講解 

 

1.拉糖為主題,例如: 

主題：動物(人) 

說明：授課講師介紹拉糖除了基本的拉、淋、灌等手法外,在示範人物食用

模型壓及天鵝用吹的手法。 

素材：珍珠糖、水……… 

2. 拉糖為主題,例如: 

主題：組合 

說明：授課講師介紹目前比賽作品組合時要搭配一些可愛風比較好外，重

點在於整體顏色的搭配。 

素材：珍珠糖、水……… 

3.學生的創意理念選擇主題內容分享 
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102-103年度獎勵科技大學及技術學院教學卓越計畫 

指導記錄表 

指導主題 推動雙師專業技能競賽輔導與訓練 工作編號 B-2-5-9 

指導老師 張修銘 指導地點 EZ100 

指導日期 102 年 7 月 15 日 指導時間 13:00~17:00 

應到人數 20 實到人數 20 

指導內容或回饋意見 

  拉糖技術講解 

1.拉糖為主題,例如: 

主題：組合 

說明：授課講師將前幾次的各種配件、花、支架、人物等組合起來。 

素材：珍珠糖、水……… 

2. 拉糖為主題,例如: 

主題：組合 

說明：授課講師介紹目前比賽作品組合時要搭配一些可愛風比較好外，重

點在於整體顏色的搭配。 

素材：珍珠糖、水……… 

3.學生的創意理念選擇主題內容分享 
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環球科技大學 102-103 教學卓越計畫 

(研習用學生版結果彙整表) 

計畫名稱：導入師徒制精神，深耕學生職涯競爭力計畫  活動名稱：拉糖技術 

研習活動滿意度調查問卷結果彙整表 

一、基本資料 

性別 男：65 %，  女：35 % 

身分 大學部：100 %， 專科部：0 %， 研究所：0 % 

學院 管理學院：0 %， 設計學院：0 %，民生學院：100% 

通識教育中心：0 %，行政單位：0 %，其他：0 % 

 

二、活動滿意度分析 

（一）活動滿意度分析 

    滿意程度 

平均數 非常滿意 

5 

滿意 

4 

尚可 

3 

不滿意 

2 

非常不滿意 

1 

1.講師授課內容是否符合您所需  17(人) 3(人) 0(人) 0(人) 0(人) 4.85 

2.講師表達能力與講解清晰度  17(人) 3(人) 0(人) 0(人) 0(人) 4.85  

3.講義資料完整度 14(人) 4(人) 2(人) 0(人) 0(人) 4.6 

4.本活動對提升學習的助益 9(人) 9(人) 2(人) 0(人) 0(人) 4.35 

5.承辦單位整體規劃 12(人) 8(人) 0(人) 0(人) 0(人) 4.6 

整體滿意度平均：  4.8  

 

 (二)開放性意見彙整： 

1.建議增加有比賽經驗相關的業師指導機會 

 類別 

 題項 
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2.編列活動材料費讓學生可充分練習 

3.學生會將所學應用在未來相關的工作及比賽上 

 (三)改進建議： 

1.學生建議下次可多編列一些其他拉糖課程及相關材料費及設備 

2.建議在正常高年級的選修課程中加入拉糖課程以提升學生對拉糖技術的專業

能力 

 

 


