
臺北市立松山工農

專業技能班烘焙食品科介紹
特教組：02-27226616#251



本校交通便利

捷運板南線永春站

捷運板南線市政府站

搭乘鐵路松山車站

公車路線(工農站)數十

線路



設科起源

特殊教育

食品群

烘焙食品科



烘焙食品科簡介
屬於食品群。

重視學生操作能力，培養學生獨立完成製作各項烘焙食品的能力。

以就業為導向，以訓練學生就業能力為教學目標。高中三年沒有任

何和升學考試有關的教學內容。

本校校外實習課程：

  (1)高一依課程需求規劃參訪相關職場。

  (2)高二規劃每週1日校內外職場實習。

  (3)高三則採每週3日校內外職場實習，依學生能力開發職場及相關

    就業轉銜方案，以利提早就業安排準備。



本科特色

理論簡化、

強化實作

跨學科

教學整合

多元職場

實習

證照輔導

有成

自發性

學習策略

設計
高一：麵包
丙檢
高二：蛋糕/
餅乾丙檢

語文、英
文、數學
食品群專業
課程
專題實作

各項實習課
程
實驗課程

吃到飽餐廳
烘焙坊
量販店烘焙
部門

建立鷹架
學生自主練
習
自動自發



學生烘焙成品

草莓生乳捲 雜糧麵包 檸檬派



學生烘焙成品

母親節蛋糕 佛卡夏 咖啡拉花



學生烘焙成品

搭配聖誕節，製作相關產品



本科教學目標
1.具備基本各項烘焙食品製作、包裝、相關設備操作之能

力。

2.具基礎烘焙加工概念，基本烘焙製作流程與使用烘焙器具

之能力。 

3.具備通過各項烘焙丙檢之能力。

4.能應用烘焙領域相關器具，完成烘焙加工。

5.具備相關製作、清潔、衛生管理、包裝等烘焙從業能力。



專業證照的訓練

1.烘焙食品──麵包項丙級技術士證照

2.烘焙食品──餅乾項或蛋糕項丙級技術士證照

校內食品加工科實習工場即為烘焙證照考試場所



專業證照訓練內容-學科

共有354題題庫

老師會拆成小部分讓學生練習題

目

份量多，非常需要花時間熟記

烘焙丙檢學科題庫線上練習資源







專業證照訓練內容-術科

利用實習課時間學習及練習

須使用計算機，獨立計算配

方表

須完成丙檢要求之成品

烘焙丙檢西點蛋糕術科考試：1.泡芙,奶油空心餅參考影片



專業證照訓練內容-術科

有時間壓力

需把製作流程記在腦袋裡

在有限的時間內檢視自己的

成品是否符合標準



本校考照訓練成果

113學年度-麵包丙檢：全班100%通過。

114學年度-蛋糕丙檢：

   全班13人，11人報名，6人通過，通過率約50%。



此為113學年度入學之課程地圖
116學年度課程計畫書將稍有更動



本
科
專
業
課
程
內
容

上課內容和一般學生相似，老師可

能針對班級學生能力進行調整，但

仍要參與實驗，並完成講義填空。



本
校
餐
飲
教
室



本
校
咖
啡
廳
教
室



專業設備



課程的難易度為何？
1.一般科目(國、英、數)採分組教學，使用之教科書和一

般班級相同，依學生能力進行學習調整。

2.屬於食品群，專業科目有一定難度，需要做實驗。

3.雖然理論課比重較低，但仍需要學習基本的理論課程(例

如：食品與化學分析、食品微生物等)，可到書局翻閱相

關書籍了解科目內涵。

4.操作課程節奏快速，丙檢的練習亦講求速度。



畢業條件

1.應修習學分數為190學分，畢業及格學分數為150

學分。

2.部定必修科目學分均需修習，並至少85%及格，始

得畢業。

3.專業科目及實習科目至少80學分及格，含實習科目

至少50個學分以上及格。



1.扣考規則：如學期中某科缺席超過該學期三分之一課程，該科以

0分記。(包含曠課、事假)

2.實習補班：如校外實習課程請假超過該學期規範之天數，需另找

時間補足實習時數。

需要留意的其他規則

出席率非常重要，有良好的出席狀況才能獲
得有品質的學習成果。



就業途徑
1.一般烘焙業學徒

2.大賣場烘焙部門從業人員

3.烘焙工廠從業人員

4.餐飲業內外場人員

5.自行創業(若家庭經濟許可)



就業及轉銜資源

1.雙北提早開案轉銜服務

2.青年領航計畫

3.媒合職場



本學期開發的實習職場
1.麵包店

2.漢來

3.五星級飯店

4.量販店

5.超市

6.餐飲業



校外實習可能面臨的困難
比學校操作課程更緊湊的工作流程

師傅及主管交付的任務指令

長時間久站或做同一個動作

重複或單一的工作內容

和一般員工差不多的工作強度

通常1-2位同學或只有自己在職場

老師不會全時段在旁邊協助



學生需要具備哪些能力？
1.良好的精細動作

2.手眼協調能力

3.肌耐力(需要久站)

4.個人及環境衛生管理能力

5.基本的計算及閱讀能力

6.持續的專注力

7.能耐高溫

8.能遵守指令及教室規則



擁有哪些特質的學生比較適合烘焙食品科？

1.強烈的動機(烘焙的學習興趣、對食物的喜愛)

2.吃苦耐勞

3.耐心佳

4.具挫折忍受力及抗壓性(職場實習節奏非常快

速緊湊)



國中參訪時間

1.12/7星期一13:30-15:30

2.12/18星期五9:30-11:30

如學生有申請意願，務必選擇一場國中參訪
活動，以實際瞭解本科上課內容。
敬請於期限內報名參訪活動。
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