 104年烘焙食品添加物使用安全暨創新發展概念教育研討會
1、 計劃緣起
隨著原物料不斷飆漲，基本工資節節上升，目前傳統烘焙店日漸式微，經營相對辛苦，隨著品牌連鎖與加盟系統大幅成長，相對瓜分市場，經營門檻相對高的複合式咖啡店，也如雨後春筍般，到處林立，蛋糕批發工廠盛行外，也陷入價格競爭的紅海市場中，且台灣烘焙產業學習模仿能力快速，產品壽命極易受同質化影響，縮短了架上販售時間。

早期烘焙業，除平日基本盤，每年母親節、中秋節，各家店無不磨刀霍霍，早在一個月甚至更早就準備，現今五大便利商店幾乎達三步一家，其宅配服務占有率節節上升，況且量販店現場烘烤部，以低價且漸高的品質，蠶食鯨吞市場，平價而奢華的產品將成為消費者的主流與需求。每年的烘焙展，參與者除了供料廠商及從業人員外，一般消費者及餐飲科系學生，也積極參與，活絡了整個烘焙產業。
一、目的：
自100年度發生塑化劑廣泛被濫用於食品之重大濫用添加物事件以來，毒澱粉事件至最近號稱使用天然有機原料的知名烘焙連鎖點，濫用食品添加物在各式食品上引起廣大的消費者之恐慌。世界各地也以重要新聞來報導這些濫用添加物事件。究其因塑化劑及毒澱粉乃源頭毒性化學物質經惡意添加而流入食品業，而知名烘焙店則是利用食品添加物製備食品而欺騙消費者為使用天然食材而引發各界對食品安全管理之重視。故擬食品業者辦理食品及食品添加物安全使用暨衛生安全教育研討會，來增進食品業者對食品添加物使用之法規規定與食品安全。
台灣面臨產業外移、傳統產業受全球化的衝擊而沒落、失業率節節攀升，而創意思考與創新作為已成了當前企業相當重視的關鍵能力。管理學大師彼得杜拉克認為「營運與創新」是現代企業的兩大關鍵能力。因此面對當前產業對創意人才的亟需時刻，該如何激發創意或培養創新的思維來發現新的商機，成了職場人士與創業者相對需要的課題。透過課程活動的參與及演練，使學員增加創造力，提升競爭力。發展出具創意且可行之解決辦法，增加問題解決能力。藉由活動創造學員彼此互動、交流機會，增進彼此認識，累積人脈。
因此本軸心之目的在於培養，具備基礎烘焙食品設計能力之外，更藉由產學合作等實務設計案例與培養學員應用發想及轉化的創作能力，加強烘焙食品與文化創意產業之執行能力。本次議題內容如下：
(1) 為增進烘焙暨中式麵食等業者與大專院校餐飲食品等教師及相關人員之食品添加物認識介紹、食品與食品添加物使用之衛生法規及食品衛生安全等知識。
(2) 創意思考與創新作為已成了當前企業相當重視的關鍵能力。藉由活動創造學員彼此互動、交流機會，增進彼此認識，累積人脈。
(3) 藉由專題演講、綜合座談交流與工作經驗分享，讓更多人認識食品添加物及其正確使用方法和法規之規定。
二、辦理單位:

(一)主辦單位：嘉南藥理大學 民生學院 餐旅管理系
(二)指導單位：衛福部食品組餐飲衛生科、台南市衛生局
(三)贊助單位：美國小麥協會
(四)協辦單位：洽發企業股份有限公司
(五)活動時間：104年07月14日(星期二)

(六)活動地點：嘉南藥理大學 QS007 
三、辦理方式：
透過專業講師講授並以講習的方式分享及討論，人數120人。
四、參加人員:
1.以烘焙食品、中式麵食點心等製作及以麵粉為主要原料加工製作之相關行業之工廠老闆、衛管人員或管理人員。
2各級學校食品、餐飲等相關科系之主任、老師。
3.營養師、國民及學前教育和大專院校廚房午餐相關衛生管理人員。
4.對食品添加物的認識及使用有興趣之食品業者。
五、研習內容:
詳如課程表(附件一)

六、經費來源:
參加人員之差旅食宿費由各參加人員、單位或學校自行支付，其餘講習費用由主辦單位負擔。
七、報名時間：
依公告日起至104年7月10日(五)截止。
八、報名方式:
填寫報名表(附件二)。
九、注意事項:

(一)參加人員應全程參與本活動，主(承)辦單位將核予研習時數證明，如無法全程參與本活動者，將不核予研習時數證明。
(二)本計畫如有未盡事宜，得由主辦單位依實際需要修正。
2、 計畫內容
一、實際執行方式
辦理食品及食品添加物安全使用暨衛生安全教育研討會，邀請專家學者及與會之業者，共同討論如何減少或是以傳統天然的製備方式，製作安全衛生的食品，而達到製作銷售安全無慮的食品給消費者。並藉由實務設計案例與培養學員應用發想及轉化的創作能力，加強餐與文化創意產業之執行能力。
附件一
104年烘焙食品添加物使用安全暨創新發展概念教育研討會
課程表
	時間
	課程內容
	講授人員
	備註

	08:30~08:50
	學員報到

	08:50~09:00
	長官致詞

	09:00~10:20
	美國小麥產銷運輸
	楊書瑩 主任
	美國小麥協會

	10:20~10:40
	休息時間

	10:40~12:00
	從食安法看烘焙食品業者之
衛生安全管理
	鄭維智 科長
	衛福部

食品組餐飲衛生科

	12:00~13:20
	午餐時間

	13:20~14:40
	認識食品添加物與使用須知
食品標示法規
	許惠美 科長
	台南市衛生局

	14:40~15:00
	休息時間

	15:00~16:20
	烘焙食品創新研發概念
	吳昆崙 副教授
	嘉藥大學 副教授

	16:20~17:00
	綜合座談交流與工作經驗分享
	專家、學者
	衛生局人員或

大專院校教授

	17:00
	散     會


         註：上課時間、課程內容及講授人員依實際狀況調整
附件二
104年烘焙食品添加物使用安全暨創新發展概念教育研討會
報名表
                                       編號：      
(承辦單問填寫)
	姓  名
	
	 性別
	男 □ 女 □

	服務單位
	
	 職稱
	

	通訊地址
	

	聯絡電話
	電話：(  )
	傳真
號碼
	

	
	行動：
	
	

	E-mail
	

	報名日期
	  104年     月     日

	備  註
	· 報名人數以120人為限，額滿為止。報名收件即日起至

104年7月10日(五)截止。
· 提供課程講義、研習期滿特發研習證書。
· 報名方式： 

欲參加「104年烘焙食品添加物使用安全暨創新發展概念教育研討會」者，請將報名表，逕寄71710台南市仁德區二仁路一段60號 嘉南藥理大學餐旅管理系 黃奕權收，寄出後請電話至06-2660172確認，以確認報名手續。
· 傳真報名：06-3661599或E-mail：kunlun@mail.cnu.edu.tw

    註： (1)非例假日上班時間9：00~16：00受理報名。
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※本校園禁止車輛進入，來賓車輛請依箭頭指示前往北三停車場停車，再依指標至研討會場地。 
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