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               Miss.P-日式蔬菜可麗餅 

摘要 
 

現代人越來越重視健康概念，人們開始尋求天然、養生的健康食物。所以，

我們希望研發出天然、無色素、無香料的蔬菜可麗餅，讓消費者能吃得安心。 

    我們選擇臺灣在地農產品-紅蘿蔔與香菜來製作，紅蘿蔔及香菜的營養價值

極高，但有些人不喜歡它們的味道，希望藉由產品的製作，讓不喜歡它們味道的

人能接受並喜愛我們的蔬菜可麗餅。專題名稱 Miss.P， Miss-是想念；P-是以餅

皮的「皮」之諧音來命名，希望讓人吃了能再次回味。 

本組製作的紅蘿蔔可麗餅與香菜可麗餅，透過問卷調查結果顯示，以紅蘿蔔

可麗餅受喜愛的程度較高。購買意願方面，76%受訪者願意購買本產品，問卷結

果顯示，以紅蘿蔔融入餅皮來製作蔬菜可麗餅的確是可行的，能使產品呈現出不

同的風味。 

 

 

關鍵詞：紅蘿蔔、香菜、臺灣在地農產品 
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壹、前言 

 

一、製作動機 

近來食安問題層出不窮，人們也越來越重視健康。希望利用在地農產品，以

天然、無色素、無香料的理念，製作出有益人體健康、顏色又鮮亮的蔬菜可麗餅。

由於我們組員都很喜歡吃可麗餅，於是想用最天然的食材來製作蔬菜可麗餅。 

我們將二年級烘焙課所學的課程學以致用，以紅蘿蔔及香菜為主要食材，製

作出日式蔬菜可麗餅，讓產品更具營養價值。產品的作法是以日式可麗餅為製作

概念，將煎好的蔬菜餅皮，以杏仁鮮奶油做為內餡堆疊成千層蛋糕，希望製作出

的成品，能讓消費者接受並喜愛我們的產品，讓消費者吃了更健康。也希望藉此

推廣在地農產品，使在地農產品能發揚光大。 

 

二、製作目的: 

  1.了解紅蘿蔔及香菜的營養價值及功效 

  2.研發蔬菜可麗餅的製作方法 

  3.探討各種蔬菜融入餅皮的可能性  

  4.比較各式蔬菜餅皮的可接受度 
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三、製作流程圖 

界定專題主題及目的 

 

 

收集資料 

 

 

探討相關文獻 

 

 

專題架構 

 

 

問卷設計 

 

 

實際操作 

 

 

資料分析與解釋 

 

 

結論與建議 

 

圖 1專題製作流程圖 

 資料來源：本專題整理 

 

 

四、製作預期成效 

  (一)紅蘿蔔及香菜的利用價值高。 

  (二)紅蘿蔔及香菜日式可麗餅的商品價值高。 

  (三)紅蘿蔔及香菜滿意度及接受度皆高。 

  (四)紅蘿蔔及香菜外觀色澤及口味接受度高。 
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貳、文獻探討 

一、可麗餅的介紹 

    可麗餅在歐洲已經有上百年的歷史，發源地是法國西北部的布列塔尼地區。

據說是因為當地土壤貧瘠，對於小麥的生長相當不利，為了度日勉強將就作成薄

餅，配以其他食物食用。在這個地區食用可麗餅還會配上蘋果酒一同搭配享用。

可麗餅在法國是相當流行的食物，吃的時候會在餅內加入水果糖漿、漿果、新鮮

水果或檸檬奶油等調味。近幾年可麗餅受到世界各地民眾的歡迎，紛紛創新研發

多樣化的口味，在夜市、百貨公司常常看到它的蹤跡，是許多人喜愛的點心之一。 

 

                            表 1  可麗餅的種類                             

名稱 圖片 說明 

法式可麗餅 

 

法式可麗餅分類比較複雜，甜的口味，

麵糊是以小麥粉製成，而鹹的口味是以

蕎麥粉與黑麥粉為主，口感偏厚脆，在

法國也把它當作正餐。 

日式可麗餅 

 

日式可麗餅外皮偏軟嫩，像似蛋皮，有

嚼勁的軟 Q 口感。以甜的口味為主，可

放入草莓、巧克力、聖代、冰淇淋等。 

台式可麗餅 

 

台式可麗餅外皮薄脆，有煎餅的香味。

甜的口味比照厚片吐司的口味；鹹的口

味比照披薩的口味。 

                          資料來源：本專題整理 

  

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B3%95%E5%9C%8B
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%B8%83%E5%88%97%E5%A1%94%E5%B0%BC
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%98%8B%E6%9E%9C%E9%85%92
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二、紅蘿蔔的介紹 

紅蘿蔔也叫胡蘿蔔，根據李時珍《本草綱目》的記載，因為從胡地傳來，

味道像蘿蔔，故名胡蘿蔔。《本草綱目》對蘿蔔讚賞有加，稱其為「蔬中最

有益者」，並有「小人參」之稱。臺灣紅蘿蔔主要產地有彰化、雲林、台南，

品質優良深受日本人喜愛。 

紅蘿蔔其營養價值高，含有大量胡蘿蔔素、丙氨酸等氨基酸，及鈣、

磷、鐵等礦物質。紅蘿蔔生吃養血，熟吃補腎。胡蘿蔔要用油炒，因為

胡蘿蔔素是脂溶性的維生素，遇油才能被吸收。胡蘿蔔根內含有 α、β(此

胡蘿蔔素大多藏在外皮)、γ、ε-胡蘿蔔素和番茄烴、六氫番茄烴等類胡蘿蔔素，

胡蘿蔔素有治療夜盲症、保護呼吸道和促進兒童生長等功能，β-胡蘿蔔素，它在

小腸內可以轉化成維生素 A。維生素 A對皮膚的表皮層有保護作用，可使人的

皮膚柔潤、光澤、有彈性，因此又被稱爲「美容維生素」。 

 

                              表 2  蘿蔔的種類                             

名稱 圖片 說明 

紅蘿蔔  

 

胡蘿蔔素有治療夜盲症、保護呼吸道和

促進兒童生長等功能，β-胡蘿蔔素，它在

小腸內可以轉化成維生素 A，維生素 A

對皮膚的表皮層有保護作用。 

白蘿蔔 

 

白蘿蔔中的維生素 C 可以幫助消除體內

的廢物，促進身體的新陳代謝。尤其是

其富含的酶，能夠吸收食物中的澱粉，

更能化解胃中的積食，起到很好的消化

效果。白蘿蔔雖然具有良好的助消化作

用，但因其性涼，脾胃虛寒者、慢性胃

炎、胃潰瘍患者不宜大量食用。 

紫蘿蔔 

 

在 16世紀末之前，所有的紅蘿蔔都是紫

色的，後來荷蘭的農夫針對變種的胡蘿

蔔進行栽培，將紫蘿蔔改造成紅橘色的

樣子。紫蘿蔔富含花青素，具抗氧化及

防癌功效。 

                          資料來源：本專題整理 

   本組專題選擇以「紅蘿蔔」來製作蔬菜可麗餅 

  

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9D%8E%E6%97%B6%E7%8F%8D
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%AC%E8%8D%89%E7%BA%B2%E7%9B%AE
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%90%9D%E5%8D%9C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%CE%91-%E8%83%A1%E8%90%9D%E5%8D%9C%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%CE%92-%E8%83%A1%E8%90%9D%E5%8D%9C%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E7%95%AA%E8%8C%84%E7%83%83&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%85%AD%E6%B0%A2%E7%95%AA%E8%8C%84%E7%83%83&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A1%9E%E8%83%A1%E8%98%BF%E8%94%94%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%9C%E7%9B%B2%E7%97%87
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%91%BC%E5%90%B8%E9%81%93
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%9C%E7%9B%B2%E7%97%87
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%91%BC%E5%90%B8%E9%81%93
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三、香菜的介紹 

    香菜又名芫荽、鹽荽、 胡荽 、香荽、延荽、漫天星等，為繖形科芫荽屬一

年生草本植物。香菜的獨特香氣，能增進食慾，含有蛋白質、鈣、鐵、磷、維生

素 A、維生素 B群、維生素 C 等營養素。香菜能調整胃腸機能、祛寒解毒。生

食香菜可避免因加熱而造成的維生素 C 流失，所以建議在烹調完之後，可將生

的香菜灑在菜餚上，能增添香氣，也能讓菜餚更具賣相。香菜含有一種感光物質，

容易在曬太陽之後產生黑斑，建議不要多吃。另外，香菜若腐爛發黃，不僅失去

原有的香氣與功效，且可能產生毒素。 

 

                             表 3  香菜的種類                             

名稱 圖片 說明 

臺灣香菜  

 

營養價值較高，含有維生素 A （β-胡蘿

蔔素）、維生素 B1、維生素 B2、維生素

C 等多種維生素、鈣質、鎂質、鐵等灰

分和食物纖維、葉綠素等。香菜不宜和

生黃瓜、生紅蘿蔔搭配食用。生黃瓜、

生紅蘿蔔都含有維生素 C 分解酶，與香

菜搭配食用，會破壞香菜原有的營養價

值。 

洋香菜 

 

洋香菜可說是西方的莞荽，又稱巴西

利、荷蘭芹、歐芹，原產於地中海沿岸、

南歐的薩丁尼亞及東歐的巴爾幹半島等

地。一般西式餐點，無論肉類、海鮮蔬

菜或是湯品中，都可加入洋香菜增添風

味。洋香菜是少數能生吃的藥草，葉綠

素含量豐富，所以能使口氣芬芳，吃過

大蒜、洋蔥，嚼一點洋香菜可以去除口

中異味。 

                          資料來源：本專題整理 

       本組專題選擇以「臺灣香菜」來製作蔬菜可麗餅 

  

http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=zh-TW&prev=search&rurl=translate.google.com.tw&sl=zh-CN&u=http://www.baike.com/wiki/%25E8%2583%25A1%25E8%258D%25BD&usg=ALkJrhgRAZ2pfVNLXQRRtL0cuGq-GWUAVQ
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BB%B4%E7%94%9F%E7%B4%A0A
http://zh.wikipedia.org/wiki/%CE%92-%E8%83%A1%E8%90%9D%E5%8D%9C%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%CE%92-%E8%83%A1%E8%90%9D%E5%8D%9C%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B6%AD%E7%94%9F%E7%B4%A0B1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B6%AD%E7%94%9F%E7%B4%A0B2
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BB%B4%E7%94%9F%E7%B4%A0C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BB%B4%E7%94%9F%E7%B4%A0C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BB%B4%E7%94%9F%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%92%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%95%81
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%93%81
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%81%B0%E5%88%86
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%81%B0%E5%88%86
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E7%89%A9%E7%BA%96%E7%B6%AD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%B6%E7%BB%BF%E7%B4%A0
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參、專題製作 

    一.製作架構 

                              圖 2  製作架構 

                    資料來源：本專題整理 

日式蔬菜薄餅 

嘗試用不
同材料 

資料蒐集 

實際操作 
組員品評討論確
定食材及作法 

決定使用
香菜及紅
蘿蔔作為
主要食材 

決定以日式
可麗餅作法 

成品完成 

口味評比 

理論探討 
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二﹑設備、器材 

                               表 4  器具圖 

                               資料來源：本專題整理 

器具/ 

設備名稱 

圖片 器具/ 

設備名稱 

圖片 

鋼盆 

 

平底鍋 

 

打蛋器 

 

抹布 

 

抹刀 

 

削皮刀 

 

耐熱刮板 

 

電動攪拌機 
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湯匙 

 

砧板 

 

馬口碗 

 

湯鍋 

 

濾網 

 

西餐刀 
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表 5  專題實作材料 

材料名稱 圖片 材料名稱 圖片 

紅蘿蔔 

 

香菜 

 

鹽 

 

糖 

 

蛋 

 

低粉 

 

牛奶 

 

杏仁粉 

 

鮮奶油 

 

  

資料來源：本組專題整理 
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三﹑製作方法與步驟 

(一)餅皮製作配方 

                     表 6  產品配方表 

   產品 A:紅蘿蔔可麗餅 

紅蘿蔔  180克 

鹽 2克 

糖 20克 

蛋 3顆 

牛奶 175克 

低粉 115 克 

 

產品 B:香菜可麗餅 

香菜 60克 

鹽 2克 

糖 20克 

蛋 3顆 

牛奶 250克 

低粉 115 克 

                        

內餡 

杏仁粉 10克 

鮮奶油 130克 

                    資料來源：本組專題整理 
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(二)餅皮製作步驟 

1. 將材料切成小丁，滾水煮熟後冰鎮備用。 

 
2. 將融化的奶油，放入蛋液中打勻，加入牛奶、鹽、低筋麵粉，攪拌

至無顆粒即可。 

 
3. 將不同的材料與麵糊放入食物調理機中，攪拌出不同口味的麵糊。 

 
 



 
 

16 
 

4. 文火熱鍋，放入奶油潤鍋後，將適量的麵糊轉勻於鍋中，等表面冒

泡上色時翻面煎 10~15 秒後盛起放涼。 

 
5. 攪拌缸倒入鮮奶油打至濕性發泡，放入杏仁粉後打至乾性發泡。 

 
6. 將各種口味的麵皮與杏仁鮮奶油結合，切至一口大小，裝飾擺盤。 

 
                            圖 3  成品製作步驟 

                            資料來源：本專題整理 
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肆、製作成果 

一、問卷設計 

(一)研究對象 

 研究對象為本校餐管科師生，以非機率抽樣之便利抽樣法選取樣本。 

 (二)研究方法 

本專題使用問卷調查法及實驗法來收集資料，於 2014 年 11月 19日成品完

成後，產品採匿名化方式編碼，分別以 A、B作為代號，A產品為紅蘿蔔可麗餅；

B產品為香菜可麗餅，二項產品請受訪者實際品嚐本組之產品並填寫問卷。本專

題發放問卷共 100 份，有效問卷共 100 份，發放日期 2014 年 11月 19日~2015

年 1月 7日。 

(三)問卷設計 

本專題之問卷共分成三個部分，第一部分基本資料；第二部分測量受訪者對

產品 A、B的品評；第三部分測量受訪者對本專題之喜好程度及購買意願。第二

部分之問卷設計採用五點 Likert尺度量表方式評量，受訪者回答選項從『非常不

喜歡、不喜歡、尚可、喜歡、非常喜歡』五種回答，分別依序給予 1~5分數值代

表，受訪者在此量表得分越高，表示對此產品喜愛程度越高；若所得分數越低，

則表示對此產品喜愛程度越低。 

第一部分 

基本資料： 

1.性別：□男    □女 

2.您是：□教職員 □學生 

第二部分 

請您依照感覺勾選下方表格: 

產品 A 

項目 非常不喜歡 不喜歡 尚可 喜歡 非常喜歡 

香氣      

色澤      

口感      

風味      

產品 B 

項目 非常不喜歡 不喜歡 尚可 喜歡 非常喜歡 

香氣      

色澤      

口感      

風味      
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第三部分 

1.經過比較，您比較偏好哪一個產品：□產品 A □產品 B  

2.請問您對本系列產品的味道有何建議： 

 ＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

  ＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

3.請問是否有願意購買本產品？□願意  □不願意 

原因：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

～您的指教，將是我們向前的動力～ 

二、資料分析 

(一)評分標準 

  本專題以感官品評方法填寫問卷，以香菜與紅蘿蔔口味的可麗餅予以品嚐後，

依以下所列數字寫下對該樣品之感官特性的接受程度。評分如下: 

1、非常不喜歡(1分) 

2、不喜歡(2分) 

3、尚可(3分) 

4、喜歡(4分) 

5、非常喜歡(5 分) 

(二)感官品評描述分析 

本次專題發放問卷 100份，之有效問卷總共 100份，產品 A為紅蘿蔔可麗

餅，產品 B為香菜可麗餅，問卷調查受訪者對產品的喜好程度，經由統計分析

得知，紅蘿蔔可麗餅的總平均為 3.57 分，香菜可麗餅的總平均為 3.36分，因此

受訪者對紅蘿蔔可麗餅的香氣、色澤、口感、風味的接受度比香菜可麗餅高。 

 

 

 

表 7  日式蔬菜可麗餅品評描述分析表 

 紅蘿蔔可麗餅 香菜可麗餅 

項目 得分 百分比 平均分 得分 百分比 平均分 

香氣 350 70% 3.5 328 66% 3.28 

色澤 368 74% 3.68 354 71% 3.54 

口感 354 71% 3.54 328 66% 3.28 

風味 348 70% 3.48 320 64% 3.2 

 得分總平均 3.57 得分總平均: 3.36 

              由數據得知，紅蘿蔔可麗餅受喜愛的程度較高。 
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圖 4  感官品評之描述分析圖 

 

 

 
表 8  受訪者對本產品購買意願之分析表 

項目 男生 女生 總人數 

紅蘿蔔可麗餅 28人 48人 76人 

香菜可麗餅 17人 20人 37人 

 

圖 1  受訪者對本產品購買意願之分析圖
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伍、結論與建議 

一、結論 

  (一)依感官品評之描述分析結果顯示： 

    在香氣方面，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，平均分數 3.5分。 

    在色澤方面，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，平均分數 3.68分。 

    在口感方面，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，平均分數 3.54分。 

    在風味方面，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，平均分數 3.48分。 

    調查結果，不論是香氣、色澤、口感以及風味方面，紅蘿蔔可麗餅受喜

愛程度皆比香菜可麗餅高。 

  (二)受訪者對本產品購買意願之分析： 

    在男生方面，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，有 28人願意購買本產

品。 

    在女生方面，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，有 48人願意購買本產

品。 

    整體而言，以紅蘿蔔可麗餅受喜愛程度較高，共有 76人願意購買本產

品。 

二、建議 

  (一)在製作材料方面： 

    建議在製作上面將紅蘿蔔及香菜的配方提高，讓味道更能突顯一些。 

  (二)研究範圍及對象： 

    本專題之問卷發放範圍僅以餐管科師生為主，建議可擴大研究範圍，使 

    其研究結果更具實用價值。 
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全國高職學生 104年度專題暨創意製作競賽作品簡介 

一、作品群科：餐旅群 

二、作品名稱：Miss.P-日式蔬菜可麗餅 
 

近幾年可麗餅相當受到世界各地民眾的歡迎，紛紛創新研發多樣化的口味，

在夜市、百貨公司常常看到它的蹤跡，是許多人喜愛的點心之一。市售的可麗餅

大多較重口味或添加人工香料等添加劑，而面對一波又一波的食安問題，我們希

望研發出天然、無色素、無香料的蔬菜可麗餅，讓消費者能吃得健康又安心。 

    我們選擇臺灣在地農產品-紅蘿蔔與香菜來製作，期望在地農產品能得以推

廣。 

紅蘿蔔含有大量胡蘿蔔素、維生素 A、丙氨酸等氨基酸，及鈣、磷、鐵

等礦物質香菜的獨特香氣，能增進食慾，含有蛋白質、鈣、鐵、磷、維生素 A、

維生素 B群、維生素 C 等營養素。紅蘿蔔及香菜的營養價值極高，但有些人不

喜歡它們的味道，希望藉由產品的製作，讓不喜歡它們味道的人能接受並喜愛我

們的蔬菜可麗餅。專題名稱 Miss.P， Miss-是想念；P-是以餅皮的「皮」之諧音

來命名，希望讓人吃了能再次回味。 
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附件 6 全國高職學生 104 年度專題暨創意製作競賽      

【競 賽 日 誌】 

群    科 餐旅群 
專題組 

□創意組 

作品名稱 Miss.P-日式蔬菜可麗餅 

年 月 日 進 度 備註 

103 9 12 蒐集資料：構想為將組員不喜歡的食物融入

薄餅中，以杏仁奶油組合成千層蛋糕。 

 

103 9 19 第一次實作：產品口味設定為茄子、香菜、

芋頭、青椒及苦瓜為主。 

 

103 9 26 第一次討論：茄子的水分過多，倒入麵糊打

散時顏色非常不討喜，口味也不明顯，芋頭

在麵糊比例過多，口感略為鬆軟，青椒的苦

味沒有去掉，菁味過重，苦瓜未切除白膜，

所以苦味很重，香菜的評價不錯。 

 

103 10 17 第二次實作：將薄餅的配方改為法式可麗餅

的麵糊，酥度及口感都有增加。 

 

103 10 24 第二次分析：茄子配方減少，顏色及味道都

不明顯，改變了青椒的烹飪方法，從水煮改

為火烤，苦味減少，香味有提升，將苦瓜的

白膜去除，苦味降低，但還是有建議說太苦，

而香菜、芋頭及青椒更改配方後便無太大的

缺點。 

 

103 10 31 第三次實作：決定將顏色不鮮豔的茄子改為

顏色較鮮艷的紅蘿蔔，將較難成型的芋頭改

成葡萄，苦瓜也因水分過多而淘汰掉。 

 

103 11 7 第三次分析：紅蘿蔔與最初期待的顏色相

近，口味及外觀的評價也很高，問卷建議，

葡萄的顏色雖然鮮豔，但味道並不明顯。 

 

103 11 14 第四次實作：青椒因為生產季節不符而替除

掉。 

 

103 11 21 第四次分析：上網查詢資料後發現我們實作

出來的可麗餅偏向日式，便把名稱改過。 
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年 月 日 進 度 備註 

103 11 28 第五次實作：產品配方已經穩定，不再更改。  

103 12 5 第五次分析：比賽報名名稱改成『日式蔬菜

可麗餅』，所以將水果類的葡萄去除。 

 

103 12 12 第六次實作：製作專題報告所需之問卷，對

於指導老師。 

 

103 12 19 第六次分析：指導老師建議可將紅蘿蔔與香

菜可麗餅作出鹹的口味加入問卷中接受評

估。 

 

103 12 26 第七次實作：將可麗餅配方中的糖換成鹽，

結果太鹹，失敗。 

 

103 1 9 第七次分析：考慮將內餡更換成起司。  

104 1 16 第八次實作：起司味太過強烈，可麗餅的味

道出不來。 

 

104 1 23 第八次分析：考慮將內餡改成含鹽奶油。  

104 1 30 第九次實作：奶油餡比例還要更改。  

104 2 10 截止日期到了  

 

※書寫說明 

1. 本表列為決賽評審之重要參考，請依實際狀況記錄進度。如表格不敷使用請

自行增列，超出 1頁請自行裝訂。 

2. 本表內不得出現學校校名、校長、指導教師、學生之姓名。 

3. 本「競賽日誌」須於決賽競賽放置於展板桌面供評審參考。 
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附件 7 全國高職學生 104 年度專題暨創意製作競賽 

「專題組」作品分工表 

一、群    科：餐旅群 

二、作品名稱： 
 

參賽學生 工作任務 

1 產品報告 

2 PPT製作 

3 產品實作 

4 產品實作 

5 Word製作 

※書寫說明 

1.以編號代表，不需填寫姓名。 
2.本表列為決賽評審之重要參考，請參賽學生務必就其在本作品中負責之工作  

  任務條列式填寫。 

 


