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色彩學
心得 學習單

在這次學習色彩學的過程中，讓我
對色彩有了更深入的了解。在課堂
中，我學到了:色相、明度、彩度
，以及彩色與無彩色的差異。這次
課程中，不僅增加了我對顏色的理
解，業教會我如何將色彩運用在生
活。這是一次非常有收穫的學習經
驗。



ˋ

菜單設計
設計理念 word 菜單

鴻禧中餐廳菜單融合中式
風格與高級感，運用紅、
金、米色打造典雅氛圍，
搭配書法字體與中式圖案
，展現文化特色與專業質
感，傳遞用心與美味。



菜單
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展覽規劃
展覽照片心得

在這次的畢業展「緣溪行」中，我
最印象深刻的是學長姐設計的三間
教室，分別代表過去、現在與未來
。每一間教室都經過細心設計，在
視覺上有強烈的對比。教室透過燈
光、影子以及照片的設計，好像時
間在流動的感覺。此外，我也學到
了菜單的設計，以及菜單在展覽要
怎麼擺放。經過這次的學習，也讓
我了解未來高三的成果展要如何設
計。



展覽照片



心得 學習單
學習單6張（11面）

在這次寫學習單的過程中，
我知道了很多有關烘焙的知
識，像是糖跟鹽種類、蛋白
打發程度。經過這次的學習
，讓我更了解烘焙材料的特
性及用處，並能夠運用到實
作當中。
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0 0 0

學習單
油脂、堅果種類糖、鹽種類

鮮奶油比較、
乳酪與起司種類



0 0 0

學習單
香料種類 蛋白打發程度、全蛋法

麵團攪拌階段、
攪拌拍、攪拌勾、打蛋器



0 0

學習單
膠凍產品 膠凍產品樣子、來源，派跟塔差異



0

學習單

0

麵粉種類 甜點、麵包樣子



業師-法式點心秘訣與實作
林雅雲師傅

照片心得

0

製作提拉米蘇，讓我學到了許

多甜點製作的細節與技巧。提

拉米蘇雖然是冷藏甜點，不需

烘烤，但製作過程材料比例很

重要。從蛋黃糊的打發、馬斯

卡彭起司與鮮奶油的拌合，每

一個步驟都需要細心處理。提

拉米蘇有咖啡跟可可的香味，

而且層次很豐富。



業師-法式點心秘訣與實作
林雅雲師傅

心得 照片
瑪德蓮外形像是貝殼的蛋糕，吃

起來的外皮有點酥，裡面是鬆軟

的，而且有橙子的香味。透過老

師的講解與操作，我學會了瑪德

蓮的基本製作流程，包含麵糊的

打發、冷藏以及烘烤的技巧。



業師-法式點心秘訣與實作
林雅雲師傅

照片心得
費南雪的口感比瑪德蓮扎實，

而且外皮酥脆。過程中，焦化

奶油(又稱榛果奶油)。的部分

讓我印象非常深刻。原來奶油

加熱到呈金黃色，會散發出濃

郁的堅果香氣，這個步驟雖然

看起來簡單，但必須掌握好火

候，才能讓甜點吃起來更有層

次。



心得 照片

業師-酒會小點-林雅雲師傅

0

做泡芙從一開始的煮麵糊、加入

雞蛋到攪拌均勻，再用擠花袋擠

出圓形，每一個步驟都要掌握好

比例與技巧。在製作過程中，我

也學到了許多細節，比如麵糊不

能太稀也不能太乾且要呈現倒三

角形。擠花時花嘴與烤盤要有距

離，以免太扁烘烤時絕不能中途

打開烤箱門，否則泡芙會塌陷。



業師-酒會小點-林雅雲師傅
心得 照片

製作奶酪每一個步驟都需要精準

掌握。從煮牛奶、鮮奶油與糖開

始，再加入吉利丁使其凝固，最

後倒入容器冷藏定型。整個過程

中火候的控制和食材比例非常重

要，否則可能影響口感或成品的

外觀。



心得 照片
業師-傳統中式點心-何建彬師傅

這堂課為中式點心製作過程，透過

老師的示範，我逐漸了解碗粿、菜

包粿和芋泥包子的製作流程。我學

到的不只是製作步驟，還學到中式

點心在南北的特色差異，像老師在

講解碗粿南北差異時，我才知道原

來北部的碗粿把餡料放上面，而南

部的碗粿把餡料包裡面。菜包粿跟

芋頭包子則是讓我練習包餡技巧，

此外，我也知道如何把一個普通的

芋頭包子變成章魚的樣貌。
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烘焙科學報告
心得

這次的烘焙科學報告讓我在查資
料與整理內容的過程中，更深入
了解糖、鹽、油脂與堅果的種類
與作用。我發現這些食材在烘焙
中不只是調味，更影響口感、結
構與成品品質。這次報告讓我收

穫很多。

報告照片
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