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 朝陽科技大學休閒事業管理系 
108 年度餐飲模組證照 

「西點蛋糕技術士丙級輔導考照」實施計畫 

一、 實施目的 

    為使課程結合理論與實務，開設餐飲模組相關考照輔導課程-西點蛋糕技術士丙

級，強化學生專業技術證照考照能力，提升學生未來職場就業競爭力。 

二、 課程內容 

(一) 工作項目技能、種類技能、標準相關知識。 

(二) 由教師於課後輔導上課，考照相關範圍解說，並進行實作示範及學生實作練習、

筆試練習。 

烘焙麵包丙級規範：從事西點蛋糕等之製作有關的知識與技能。 

應具知能：應具備下列各項技能及相關知識。 

一、食品加工各職類共同科目 

(一)能瞭解食品的特性 

(二)能瞭解加工及貯存對食品品質及衛生之影響 

(三)能瞭解原料之使用量及製成加工品的配合比例 

(四)能瞭解食品品質管制及品質保證概念 

二、營養知識 

(一)能瞭解食品營養的分類方法 

(二)能認識各種營養素的重要性 

(三)能瞭解食品營養與健康關係 

三、食品包裝 

(一)能瞭解食品包裝概念 

1.食品原料之來源。 

2.食品的分類與特性。 

3.食品品質與好壞判定。 

基本度量衡換算及算術四則運算。 

食品品質自制及品質保證知識。 
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營養與健康常識。 

(二)能瞭解食品包裝功能與標示事項 

1.食品包裝種類。 

2.食品包裝用材料與容器及其衛生安全。 

3.食品包裝功能。 

4.食品衛生管理法及施行細則科目檢定項目相關知識 

四、食品衛生 

(一)認識食品製造加工之衛生要求及其應注意事項 

(二)能認識與食物相關的有害物質及其污染途徑 

(三)能認識各種食品中毒的發生原因 

(四)能正確使用食品添加物 

(五)能瞭解從業人員衛生之重要性 

(六)能認識食品用殺菌劑和洗潔劑之相關知識 

五、工業安全 

(一)能瞭解工業安全之意義及重要性 

(二)能瞭解如何防止機械災害之發生 

(三)能瞭解電氣使用安全 

(四)能瞭解物料搬運及處置安全 

(五)能瞭解如何防止火災爆炸 

六、職業素養 

(一)敬業精神 

1.對工作具有熱忱與忠忱之精神 

2.具有互助合作、敬業精神 

(二)服從紀律遵守規定 

1.能服從工作紀律 

2.能遵守工作規定中有關標示規定。 

(三)食品衛生安全常識。 

1.食品衛生安全常識。 

2.瞭解食品中毒之相關知識及預防方法。 

3.食品添品物之使用常識。 
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4.食品添加物使用範圍及用量標準。 

七、本職類專業知能 

(一產品分類 

(二)原料之選用 

(三)認識各種烘焙食品 

1.主原料及副原料之認識 

2.食品添加物之認識 

○1 能適當地將各類烘焙食品歸類。 

○2 能用手工或機械製作下列烘焙食品。 

a.麵包：硬式麵包、軟式麵包、餐包、甜麵包、丹麥麵包。 

b.西點蛋糕：麵糊類蛋糕（奶油類）、乳沫類蛋糕（輕蛋糕）、戚風類蛋糕、派、 

 鬆餅、油炸道納司、奶油空心餅、比薩、塔類等。 

c.餅乾：甜餅乾、鹹餅乾（使用酵素或酵母製作）、小西餅等。 

 具有分辨各類烘焙食品所需之下列主要原料及副原料之種類及用法的能力： 

 ○1 麵粉○2 水○3 乳製品○4 酵母○5 鹽○6 糖○7 蛋○8 油脂 

3.具有分辨下列各種食品添加物之種類特性及用法之能力 

○1 烘焙食品分類法。 

○2 每類烘焙食品具有之特色。 

○3 每類烘焙食品所含之產品種類。 

三、產品製作 

(一)配方制定 

(二)攪拌技術 

(三)發酵技術力： 

1.膨脹劑 2.香料 3.色素 4.品質改良劑 5.乳化劑 6.黏稠劑 7.防腐劑 

四、品質鑑定 

五、烘焙食品之包裝 

六、食品貯存 

(一)烘焙食品 

(二)烘焙食品包裝標示 

七、原料半成品成品之保存 
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能正確地給予攪拌後或發酵後的麵糊或麵糰予以成型以利烘焙。 

1.能確認各類烘焙食品之烤焙溫度與烤焙時間。 

2.能依產品類別選用適當的烤焙機具。 

能用官能判知各類烘焙食品品質優劣。 

a.外表：體積、顏色、式樣、烤焙均勻程度及表皮質地等。 

b.內部：顆粒、顏色、組織、結構、口感及風味等。 

3.能瞭解食品包裝對烘焙食品之美觀衛生保存性及促銷等之功能。 

4.能確認各種烘焙食品包裝標示規定。 

a.能掌握原料、半成品、成品之特性。 

b.能依原料、半成品、成品之特性選擇最適當之貯存場所。 

c.能掌握各種烘焙食品之保存期限。 

d 烤焙常識。 

5.食品標示法。 

a.烘焙原料、半成品、成品之特性。 

b.影響食品品質劣化因素。 

c.食品保存原料。 

三、輔導課程執行相關 

(一) 109年 05月 20日至民國 109年 06月 10日止，每週三下午上課 17:30~20:30

止，總共 4週，共計 15小時。課後輔導小老師陪同自主練習 15小時，相關材

料由課程費用提供。 

(二) 相關規範： 

1. 本系學生(日間部、進修部)於 109年 5月 13日前至陶冠全老師研究室提出申

請。 

2. 以本系學生優先，逾期將不受理。 

3. 如缺曠課皆不再進行補課。 

4. 本課程預計報名勞委會主辦之 109年全國技術士考照即測即評及發證---西點

蛋糕技術士丙級，學生自主報名參加 108年度即測即評測驗，學術科測試費用

合計 NT$1,915元，考試費用報名費 NT$1,915元另外收取。 

5. 輔導課程費用 NT$4,000元，含上課書籍(西點蛋糕丙級考照)、影印費、文具
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費、老師示範材料費、學生自主練習材料費。 

6. 學員合計招生限額 20名，招生如數如未達 15名，將不開設此輔導課程。 

7. 參加學員可與課輔小老師登記，每周另安排練習時間 4小時。 

(三) 費用: 

上課及練習材料合計為 NT$3,000，含課後練習材料費 NT$1,000，於報名時一起

繳交，練習成品請自行帶回。 

四、 執行成果與預期成效 

(一) 於 109年 06月 30日前參加全國技術士西點蛋糕丙級學、術科測試，預估考

照通過率約 3/4。 

(二) 參加學員能對西點蛋糕具備丙級證照檢定操作技能及了解相關考試規定，對

學生未來投入職場，專業技能培養及自信心能有所提升，增加其競爭力。 


