『料理最佳綠葉：小磨坊香料』研習
一、研習目的: 本研習之主軸在於瞭解食品香料產業應用與開發，課程透過對各類植物香料深入淺出的介紹，讓學員能於最短的時間內充分瞭解常用食品香料的特性及應用。課程並結合養生風潮及機能性食用香料之介紹以及自行調配之活動，增加與會學員對於香料產品的運用能力。
二、辦理單位：台南應用科技大學餐飲系
三、活動日期：108年05月31日(星期) 8:00~12：10 止
四、活動地點：台南應用科技大學生活科技大樓2樓LT207餐飲示範教室

(台南市永康區中正路529 號）
五、參加對象：全國大專院校及各高中職餐飲相關科系教師。
六、活動資訊網站查詢：http://www.dfbs.tut.edu.tw/
研習議程
	時間
	活動內容(講題)
	主持人/主講人

	08:00-08:20
	活動簽到
	生活科技大樓2樓

LT 207示範教室

	08:20-08：25
	開幕

歡迎致詞
	台南應用科技大學 

黃院長 建文

	08:25-09:10
	小磨坊品牌介紹：
創業歷程、生產線、工廠品質管理。
	小磨坊股份有限公司
企劃處市場傳播部：
洪若婷小姐

	09:10-10:10
	香料知識：
各國料理常用基本香辛料及調味料：
★歐美風味香料： 
★南洋風味香料： 
★日式風味香料： 
★韓式風味香料： 
★台式風味香料： 
	小磨坊股份有限公司
企劃處市場傳播部：
洪若婷小姐

	10:10-10:30
	中場休息 
	

	10:30-11:20
	品質控管：
1.小磨坊香辛料的品質評估及導入流程
2.品質控管機制
 ★廠內產品追蹤追溯介紹
 ★廠內品管基本檢驗介紹
 ★香辛料法規自主檢驗介紹
 ★感官品評介紹
3.實務介紹
 ★花椒   ★八角   ★剪條
	小磨坊股份有限公司
企劃處市場傳播部：
洪若婷小姐

	11:20-12:10
	調香活動：
提供多種香辛料及研磨空瓶，調製個人專屬香辛料。
	小磨坊股份有限公司
企劃處市場傳播部：
洪若婷小姐

	12:10
	賦歸
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	備註：

1. 辦理日期活動:108年05月31日（星期五），名額 50 位（依報名順序及全國大專院校及各 
  高中職餐飲相關教師優先，額滿截止）。
2. 報名期限：即日起至108年05月22日止。

3. 參加對象：全國各級學校餐飲相關授課教師。

4. 活動全程免費用，全程參與者，活動結束發予4小時研習證書。

 5.報名方式：填寫報名表後 e-mail 至餐飲系張芯瑜同學信箱: D07340821@gm.tut.edu.tw
6.活動連絡人(電話): 0917367919


