                     99年度產業人才投資計畫招生簡章
	訓練單位名稱
	社團法人台灣身心障礙福利商品推廣聯盟

	課程名稱
	麵包、蛋糕烘焙訓練班(第01期)

	報名/上課地點
	嘉義縣梅山鄉梅北村中山路746-1號
上課地點: 嘉義縣梅山鄉梅北村中山路746-1號

	報名專線
	05-2623011  聯絡人：劉麗枝

	訓練目標
	學科：烘焙計算能力、產品製作報告表、麵團製作流程及整型
技能：七種麵包類及七種蛋糕點心類的製作、整形及烘焙之技能，以培養學員參加烘焙丙級證照考試，獲取第二專長。
品德：1.烘焙師的職業道德建立2.認真負責精神

	課程內容大綱
及時數
	製作各式西點麵包技術教學、各式蛋糕教學、

輔導烘焙丙級檢定所需之各項技能。(84小時)

	招訓對象

及資格條件
	(1)具勞、農、漁保身分，且年滿15-65歲之間本國在職勞工(2)身心障礙者及中高齡優先報名錄用，其他特殊身分次之(3)已居住或工作在嘉義地區為主

	遴選學員標準

及作業程序
	1.本聯盟網頁公告招生 2.郵寄招生宣傳單 3.海報張貼 4.報紙廣告招生宣傳

	招訓人數
	20人

	報名起迄日期
	即日起至99年8月21日止額滿為止

	預定上課時間
	99年8月21日（星期六）至11月20日（星期六）
每週星期六9:00-16:00

	授課師資
	田佩玉 老師(專長: 1.營養學及衛生法規教學,2.營養分析)、黃瑞麟 老師(專長: 蛋糕、麵包、餅乾、食品烘焙)、許林麗惠 老師 (專長: 食品烹調及麵包、蛋糕、西點烘焙)

	費用
	實際參訓費用$11,800
（行政院勞委會職訓局補助$9,440，參訓學員自行負擔$2,360）

政府補助一般勞工訓練費用80%、特定對象訓練費用100%

	退費辦法
	1.參訓學員已繳納訓練費用，但因個人因素，於開訓前辦理退訓者，最多得收取核定訓練費用之百分之五，餘者退還學員。已開訓但未逾訓練總時數三分之一者，訓練單位應退還本局核定訓練費用之百分之五十；若需匯款退費者，學員須自行負擔匯款手續費用或於退款金額中扣除，已逾訓練總時數三分之一者，不予退費。

2.訓練單位受理學員報名並完成繳費後，如變更訓練時間、地點等，致學員無法配合而需退訓者，訓練單位應依未上課時數佔訓練總時數之比例退還學員訓練費用。

匯款退費者，由訓練單位負擔匯款手續費用。

	說明事項
	1.訓練單位得先收取全額訓練費用，並與學員簽訂契約。
2.生活扶助戶中有工作能力者、原住民、身心障礙者、中高齡者、獨力負擔家計者、更生受保護者、其他依就業服務法第二十四條規定經中央主管機關認為有必要者、因犯罪行為被害死亡者之配偶、直系親屬或其未成年子女之監護人、因犯罪行為被害受重傷者之本人、配偶、直系親屬或其未成年子女之監護人等在職勞工為全額補助對象，報名時須備齊相關資料。
3.缺席時數未逾訓練總時數之三分之ㄧ，且取得學習結業證書者（學分班之學員須取得學分證明），經行政程序核可後，始可取得行政院勞委會職訓局之補助。

	訓練單位
報名專線
	聯絡電話：05-2623011      聯絡人：劉麗枝
傳真：05-2620071      電子郵件：tda@tka.org.tw

	補助單位
申訴專線
	【行政院勞工委員會職業訓練局】

電話：0800-777888 
 http://www.evta.gov.tw

其他課程查詢：http://tims.etraining.gov.tw/timsonline/index.aspx

【台南職業訓練中心】

電話：06-6985945 #320 

         http://www.tnvtc.gov.tw
電子郵件：center@tnvtc.gov.tw          傳真：06-6985941


※報名前請務必仔細詳閱以上說明。
	99年度 麵包、蛋糕烘焙訓練班(第01期)課程表

	日期
	授課時間
	時數
	課程進度內容

	8/21
	星期六
	9:00-12:00
13:00-16:00
	6
	烘焙丙級技能檢定應檢須知、烘焙計算公式
產品製作報告表、麵團製作流程及整型

	8/28
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	山形白土司麵包、布丁餡甜麵包教學
山形白土司麵包、布丁餡甜麵包練習

	9/4
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	圓頂葡萄土司麵包、奶酥甜麵包教學
圓頂葡萄土司麵包、奶酥甜麵包練習

	9/11
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	紅豆甜麵包、圓頂奶油土司教學
紅豆甜麵包、圓頂奶油土司練習

	9/18
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	橄欖形餐包、奶酥麵包教學
橄欖形餐包、奶酥麵包練習

	9/25
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	應用教學與練習—麵包類題組(第一組)山形白土司麵包、布丁餡甜麵包
應用教學與練習—麵包類題組(第二組)圓頂葡萄土司麵包、布丁餡甜麵包

	10/2
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	應用教學與練習—麵包類題組(第三組)圓頂奶油土司、奶酥甜麵包
應用教學與練習—麵包類題組(第四組)山形白土司麵包、紅豆甜麵包

	10/9
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	應用教學與練習—麵包類題組(第五組)圓頂葡萄土司麵包、奶酥甜麵包
應用教學與練習—麵包類題組(第六組)圓頂奶油土司、紅豆甜麵包

	10/16
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	應用教學與練習—麵包類題組(第七組)圓頂奶油土司、橄欖形餐包
綜合練習--麵包類題組(第一組~第七組)

	10/23
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	巧克力戚風蛋糕捲、奶油大理石蛋糕教學
巧克力戚風蛋糕捲、奶油大理石蛋糕練習

	10/30
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	奶油大理石蛋糕、海綿蛋糕教學
奶油大理石蛋糕、海綿蛋糕練習

	11/6
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	奶油空心餅(泡芙) 香草天使蛋糕教學
奶油空心餅(泡芙) 香草天使蛋糕練習

	11/13
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	食品包裝、食材選購及儲存
食品概論及基礎營養學

	11/20
	星期六
	9:00-12:00

13:00-16:00
	6
	蒸烤雞蛋牛奶布丁、檸檬布丁派教學
蒸烤雞蛋牛奶布丁、檸檬布丁派練習


