客家委員會「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」
報名簡章

壹、目的
     本會為推廣客家飲食文化，提升客家特色餐廳市場競爭力，規劃推動「客家美食HAKKA FOOD」品牌行銷策略，以加強培訓餐飲料理及經管人才，輔導及扶植客家餐廳轉型，增進其整體服務與料理品質，俾期臺灣客家美食創意產業開創新局，爰辦理「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」計畫。
貳、主辦單位：客家委員會(以下簡稱本會)
參、承辦單位：弘光科技大學
肆、辦理時程：
 一、報名期間：自101年9月1日起至101年10月31日止。
 二、遴選期間：自101年11月1日起至101年11月30日止。
 三、培訓及輔導期間：
(一)自102年1月至4月培訓，分為「專業廚師班」及「管理經營班」。共分北、中、南、 東4區上課，每區上課2天共15小時，總課程時數為60小時，培訓餐廳應薦派廚師及管理者各1名全程參加。
(二)自102年5月至10月，於完成培訓課程後，將遴選2名優秀且具廚師資格之學員至海外進階培訓，並自60家培訓餐廳中，擇優遴選20家，進行下一階段之專案輔導。

 四、作業流程：
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伍、報名資格、程序及遴選方式： 
 一、報名資格： 
  (一) 報名方式採主動報名或經縣市政府推薦，其資格要件如下：

       1、具有實體店面之客家餐廳業者。
2、具有合法登記之商業經營證明文件(公司或商號登記證)。

3、經營時間至少滿1年以上。
  (二) 前項所稱之客家餐廳，其餐廳供應之菜式中至少有典型客家菜「四炆四炒」八道菜其中四道，且所有符合客家菜定義之菜式，其比例占5成以上或至少有12道以上。所謂客家菜係指臺灣客家人日常食用菜餚，臺灣各地區客家名菜或以客家常用食材烹煮之菜餚(詳如附件3)。

  (三) 客家餐廳報名時須自「小吃店」、「一般餐館」及「飯店餐廳」等三組擇一參加，其組別界定如下：
1、「小吃店」：係指從事便當、麵食、點心等供應，客席數於30至50位之間，且免開立統一發票者。

       2、「飯店餐廳」：係指附屬於特定飯店，國際觀光旅館或一般觀光旅  館，並提供一般消費者餐食服務者。

       3、「一般餐館」：非屬「小吃店」及「飯店餐廳」者。
  (四) 報名單位為連鎖餐廳者，本會僅接受1家代表申請報名；2家以上同時報名，且未能協調僅由1家代表者，由本會擇一遴選，不得異議。
 二、報名程序及檢附資料：
	  報名程序
	說明

	步驟一：
填寫報名表及補充資料表
	報名表如附件1、補充資料表如附件2。

(請至本會網站www.hakka.gov.tw下載)

	步驟二：

檢附相關資料影本
	證件資料影本，包括：

1.合法登記之商業經營證明文件(公司或商號登記證)影本1份，加蓋「公司印鑑及負責人印章」，並加註「與正本相符」字樣。

2.消防安全設備檢修證明文件影本，並加註「與正本相符」字樣，小吃店若無相關文件，則須提供消防設備照片及設備有效期限資料。
3.中餐丙級證照或廚師證書(餐廳負責人或聘任之主廚均可)影本1份。

4.餐廳菜單正本1份。
5.其他餐廳相關證明文件資料(無則免)：  
  (1) 最高等級中華民國技術士或相關證照影本(如乙級中餐烹調等)。

  (2) 近3年獲獎之證明文件影本(如廚師或餐廳獲獎證明、廚藝競賽獲獎證明等)。
  (3) 餐飲服務、食品衛生、食品原物料安全等相關檢測證明或認證影本(如優良衛生餐廳獲選證明、TAF認證機構檢驗之食品與原物料檢測證明、水質檢測證明等)。

	步驟三：

遞送報名資料
	1.於受理報名期間，檢附所須文件資料，以掛號郵寄方式(以郵戳為憑)或親自送件(送件地址：臺中市沙鹿區中棲路34號「弘光科技大學  推廣教育中心」或臺北市信義區松仁路3號8樓「客家委員會  產業經濟處」)提出申請。
2.封面請註明為：「客家委員會客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」報名資料；報名資料送件檢核表如附件4。

3.非於受理期間申請或逾期者，本會不予受理。

4.報名資料及文件不符或不足者，本會得通知報名單位於通知之日起5日內補正(以1次為限)，逾期未補正者，本會得不予受理。

5.本會有權認定並逕行調整報名餐廳之組別。
6.各項報名資料及附件，本會均不予退回。

	聯絡資訊
	1. 弘光科技大學：江惠君/ (04)26318652分機6152至6155
2. 客家委員會  ：王慶殷/(02)87894567分機881


  三、遴選方式：

   (一)評審及審查：
       1.由本會人員及相關領域學者專家，組成甄選小組進行審查遴選。

       2.由符合資格且依限完成報名程序之客家餐廳，以遴選「小吃店組」10家，「一般餐館組」40家，「飯店餐廳組」10家等共60家為原則；每家餐廳應薦派廚師1名及管理者1名參加培訓。       
(二)評分標準：

       1.以書面審查為原則，其評分項目及配分如下(總分為100分)：
	項目
	客家文化特色(含客家菜式

所占比例)
	營運規劃
及創新性
	 地理區位及
 市場優勢
	客家文化認同及推廣效益

	配分
	40
	25
	20
	15


       2.本會另得視書面資料審查情形，通知符合資格且有訪視必要之餐廳業    

         者到本會簡報或由本會進行實地審查。 
陸、培訓課程及專案輔導
  一、培訓課程：採集中上課，並於全臺巡迴辦理之模式，分別於北、中、南、 東四區各擇1定點辦理2天共15小時之課程，各班別總課程時數均為60小時，出席率將列為專案輔導餐廳遴選依據之一。
	班別
	課程內容

	專業廚師班
	以遴選之廚師為對象，邀請專業師資授課，課程內容包含5
套(24道)示範菜式教學，另包含盤飾美學實務、廚房環境
管控、健康飲食及其他相關課程。

	管理經營班
	以遴選之餐廳管理者為對象，邀請專業師資授課，課程內容
包含客家美食行銷管理、成本預算分析與控管、食品衛生與
餐廳經營相關法規、營運策略、服務流程管控、餐廳環境布
置與意象規劃及其他相關課程。


  二、海外進階培訓
   (一) 名額：2名(須具備廚師資格)。
   (二) 地點：海外之藍帶廚藝學院。
   (三) 課程期別：海外之藍帶廚藝學院初級料理1期。
   (四) 評選標準：自專案輔導餐廳之受訓廚師中擇優遴選，遴選項目包含品
        德、語文能力及廚藝等。
   (五) 應盡義務：須於藍帶廚藝學院課程中推廣客家美食，並應配合本會相 

        關政策及活動，推廣客家美食文化。
三、專案輔導
 (一) 輔導類別：「一般餐廳」16家及「示範餐廳」4家。
  (二) 輔導內容：由本會邀請專家學者組成「輔導服務團隊」，參考本會「客   

       家特色餐廳模組開發計畫」開發之關鍵模組，依各餐廳性質分別輔導、
       開發及補助製作。
1. 共同導入項目：如招牌、菜單、文宣品設計印製（如名片）、工作人員制服或圍裙設計製作、服務流程設計及訓練，或其他相關項目。
2. 示範餐廳進階導入項目：如店面裝潢設計與用餐環境布置、餐具器皿、客家藝品及裝飾品意象營造、營業環境美化及用餐音樂情境，或其他相關項目。
柒、補助及獎勵

一、免繳交報名及培訓之費用，惟獲選參加培訓者，每人須繳交培訓保證金新
    臺幣2,000元整，出席課程時數達80%以上，全額退還保證金；否則保證 

    金不予退還並解繳國庫。
二、補助項目、金額及內容：
	項目
	補助金額
(單位:新臺幣)
	補助說明

	一般餐廳輔導金
	25萬元/家
	1. 自60家培訓餐廳中，擇優遴選16家進行一般餐廳之輔導。
2. 依各餐廳性質輔導引入「共同導入項目」，
每家輔導金以25萬元為限，補助項目事先經本會確認，並於輔導成果驗收無誤後，檢據覈實報支。

	示範餐廳輔導金
	100萬元/家
	1. 自60家培訓餐廳中，擇4家表現優異，具整體發展性之餐廳，進行示範餐廳輔導。
2. 依各餐廳性質輔導引入「共同導入項目」及「示範餐廳進階導入項目」，每家輔導金以100萬元為限，補助項目事先經本會確認，並於輔導成果驗收無誤後，檢據覈實報支。

	海外進階

廚藝培訓
	60萬元/人
	1. 遴選優秀且具廚師資格之培訓學員2名，至海外之藍帶廚藝學院進修，每人補助機票、生活費及學費，以新臺幣60萬元為上限。
2. 本項經費採覈實支付，來回機票經費以經濟艙價位報支；生活費部分則依行政院出國旅費報支要點覈實編列；至學費部分，以參加初級料理1期3個月為原則，學費覈實報支。


三、培訓及專案輔導之獎勵：

(一)培訓獎勵：出席課程時數達80%以上，可獲頒結訓證書乙式，表現優良者
   得參加本會專案輔導。

  (二)專案輔導獎勵：凡通過專案輔導之餐廳，可獲本會頒發「客家美食HAKKA FOOD」認證標章，作為民眾辨識優質客家餐廳的指標之一，並得於本會辦理客家文化產業觀光活動時，納入整體行銷推廣宣傳。
捌、其他事項
  一、「客家美食HAKKA FOOD」認證標章經本會同意授權後，由本會製發授權證書，被授權單位另應與本會簽訂合約後始得使用。
  二、報名簡章相關規定內容如有未盡事宜，本會得視實際情形隨時調整修正之，並以本會網站(www.hakka.gov.tw)最新消息或公告為準。
附件1： 「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」報名表        第1頁
	申請案號：(由主辦單位填寫)          

申請組別：□小吃店組   □一般餐館   □飯店餐廳

申請日期：中華民國     年    月    日

	廠商/餐廳名稱
	
	統一編號
	

	餐廳地址
	

	公司網址
	(無可免填)

	公司電話
	
	傳真
	

	負責人
姓名
	
	聯絡人
姓名
	

	聯絡人電話
	
	聯絡人手機
	

	聯絡人
電子信箱
	

	餐廳店面
	□租賃  □自有

坪數：            客席數：             所在樓層：           

	營運現況概述

(含已經營時程)
	

	商業條件概述(含市場優勢)
	

	資本額
	新臺幣           萬元
	營業額

(近2年)
	年：新臺幣        萬元

年：新臺幣        萬元

	創立時間
	年    月    日

	員工數
	人

	曾獲獎(認證)事蹟(請檢附相關佐證文件)
	獲獎(認證)名稱
	獲獎時間
	頒授單位

	
	
	
	

	
	
	
	


	相關證照
	公司或商業行號登記證，統一編號：                        

消防設備檢修申報書

消防設備檢修報告表
中餐丙級證照或廚師證書

其他，名稱：                              

	食品衛生相關檢驗

（附證明文件）
	驗證機構名稱：                
驗證有效期限：                
證號：                        

	未來營運規劃或相關創新計畫概述
	

	客家文化認同及推廣效益說明(含餐廳歷史及客家關聯性)
	


       「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」報名表        第2頁
註：本表格如不敷填列，請自行延伸使用。

附件2： 「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」補充資料表   第1頁
	廠商/餐廳名稱
	

	參訓學員

基本資料
	培訓班別
	專業廚師班
	管理經營班

	
	學員姓名
	
	

	
	身分證字號
	
	

	
	性    別
	□男    □女
	□男    □女

	
	出生年月日
	                      歲
	                       歲

	
	飲食習慣
	□葷    □素
	□葷    □素

	
	職    稱
	
	

	
	相關經歷
	
	

	
	證    照
	
	

	餐廳供應

客家菜式
	四炆四炒(請勾選)
	1.□酸菜炆豬肚   2.□炆爌肉        3.□排骨炆菜頭 

4.□肥湯炆筍乾   5.□客家小炒      6.□豬腸炒薑絲
7.□鴨血炒韭菜   8.□豬肺黃梨炒木耳

	
	其他菜式
	(請提交菜單正本)


	招牌特色菜式
介紹(三道)
	
	特色菜1
	特色菜2
	特色菜3

	
	菜名
	
	
	

	
	特色
	
	
	

	
	售價
	
	
	


「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」補充資料表  第2頁
照片黏貼處 (請貼牢)

	照片1：外觀


	

	照片2：外觀
	


「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」補充資料表  第3頁
照片黏貼處 (請貼牢)

	照片3：外場
	

	照片4：外場
	


「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」補充資料表  第4頁
照片黏貼處 (請貼牢)

	照片5：內場
	

	照片6：內場
	


「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」補充資料表  第5頁
照片黏貼處 (請貼牢)

	照片7：特色菜1
	

	照片8：特色菜2
	


「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」補充資料表  第6頁
照片黏貼處 (請貼牢)

	照片9：特色菜3
	

	照片10：其他
	


附件3： 
	「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」客家菜式定義

	1. 四炆四炒：「四炆」係指酸菜炆豬肚、炆爌肉、排骨炆菜頭及肥湯炆筍乾等四道菜；「四炒」則為客家小炒、豬腸炒薑絲、鴨血炒韭菜及豬肺黃梨炒木耳等四道菜。

2. 所謂客家菜，係指臺灣客家人日常食用之菜餚，一般人熟知之臺灣各地區傳統客家名菜或以客家常用食材烹煮之菜餚。

3. 代表性之傳統客家名菜為：鵝腸炒韭菜、筍乾燉爌肉、客家小炒、滷竹筍、酸甜肉、薑絲炒大腸、客家爌肉、梅干扣肉、腐乳肉、鹹豬肉、紅糟雞、水蘿蔔小魚干湯等。

4. 客家常用食材包括：福菜、梅干菜、客家酸菜(水鹹菜)、金桔醬、樹子(破布子)、醬冬瓜、豇子乾、豆豉、米醬、蘿蔔乾、蘿蔔錢、高麗菜乾、香蔥、艾草、筍乾、仙草乾、紫蘇、瓠瓜乾、紅糟、老豆腐、白豆干、豆皮、芋莖、豆腐乳、豬膽肝、豬血、粉腸。


附件4： 「客家特色餐廳認證輔導暨人才培訓」報名資料送件檢核表

餐廳名稱：

聯絡人：

核對日期：
請自行勾選核對資料

	必備文件
□附件1　報名表（共2頁）
□附件2　補充資料表（含申請日1個月內照片，共6頁）
□合法登記之商業營業證明文件(公司或商號登記證)影本1份，加蓋「公司印鑑及負責人印章」，並加註「與正本相符」字樣。
□消防安全設備檢修證明文件影本1份，並加註「與正本相符」字樣。小吃店若無相關文件，則須提供消防設備照片及設備有效期限資料（如滅火器有效期照片）。
□中餐丙級證照或廚師證書(餐廳負責人或聘任之主廚均可)影本1份

□菜單正本１份

	選附文件
□相關證明文件(如乙級證照、餐飲服務、食品衛生、食品原物料安全、水質檢測等相關檢測證明或認證影本1份
□獲獎(認證)佐證文件
□其他補充資料(如媒體報導等)
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