(大同技術學院-第ㄧ屆聖誕節巧克力工研討會研討會(
一、活動目的：
為提昇對於巧克力產業相關最新資訊，掌握巧克力,溫度.熟成.保存.訣竅，搭配聖誕季節為主要授課裝飾主題,本活動內容以可可為著眼點，其中括巧克力調溫及灌模技巧，藉由本研習活動增進國內餐飲和烘焙管理相關科系學界與業界之技術及學術交流，提升餐飲管理相關科系學界素質及廚藝相關涵養，以玆培養廚藝烘焙專業人員。

二、主辦單位：大同技術學院 烘焙管理系
三、活動主持人：楊玲惠老師、王穎愷老師
四、活動主講人 :林菄禹老師
四、參加人員：
    全國大專校院及高中職餐旅觀光相關科系領域教師，有興趣相關專業學術界人士，名額26位   

    (依報名順序，額滿為止)；全程參與本次研討會人員，將發與16小時研習時數證明。
五、活動日期：2015年11月14日15日(星期六、星期日)。
六、活動地點：大同技術學院（動態研習-嘉義市彌陀路253號 C棟105示範教室.206/207

    實作教室）
七、活動議程：
     11月14日 (第一天)

	時間
	內容
	主講人

	08:00~08:50
	報            到

	08:50~09:00
	開幕式
	楊玲惠主任

	09:00~11:30
	巧克力介紹，巧可力調溫教學
	林菄禹老師

	11:30~12:30
	用餐/中午休息
	

	12:30~15:00
	70%原味生巧克力
	林菄禹老師

	15:00~15:10
	抹茶巧克力
	

	15:10~17:40
	灌模技巧.製餡
八角咖啡巧克力. 香菜巧克力
	林菄禹老師

	17:40~18:10
	噴面技巧 製餡
覆盆子軟糖.覆盆子巧克力餡
	林菄禹老師

	18:10
	
	


    11月15日 (第二天)
	時間
	內容
	主講人

	08:00~08:50
	報            到

	08:50~09:00
	開幕式
	王穎愷老師

	09:00~11:30
	巧克力調溫
	林菄禹老師

	11:30~12:30
	用餐/中午休息
	

	12:30~15:00
	巧克力封模
	林菄禹老師

	15:00~15:10
	休憩時間
	

	15:10~17:40
	巧克力製作完成
	林菄禹老師

	17:40~18:10
	巧克力包裝
	林菄禹老師

	18:10
	聖誕巧克力研習會結束
	


八、活動費用：新台幣4000元整 
     由於使用食材較為特殊，需提前訂製，為確保大家權益，請於匯款完成後，請將匯入帳號或

    匯款單，連同報名表一同寄回以確定報名完成

    為求統一窗口，敬請各位參加人員匯入本系所開設帳號：
 銀行：京城銀行嘉義分行(代號0540043)

 戶名：大同技術學院   

 帳號：004228008724
九、研討會報名表/報名表如下:

---------------------------------------------------------------------------------------------------

「大同技術學院聖誕巧克力研討會」研討報名表

        ※請仔細填寫如有空白欄位恕不完成報名程序，如造成您的困擾敬請見諒!謝謝!※
	服務單位
	
	職稱
	

	姓　　名
	
	性別
	□男   □女
	任教科目
	

	E-MAIL
	
	行動電話
	

	服務單位校址
	
	通訊地址
	

	報名資格
	□他校教師□本校教師□本校學生□他校學生□業界人士□其他      

	請注意!!

課程中使用素材，含有訂製品繳費完畢確定報名後，無條件不予退回報名費。我同意(請打勾)□

	※報名費含14日及15日中午用餐飯盒請勾選下列    葷食飯盒□素食飯盒□※

	1. 報名時間：即日起至104 年10 月16日(週五)下午17:00止。

2. 依報名順序優先，額滿為止。(一人限填一張)
二.報名方式：一律採網路報名：arale522@ms2.ttc.edu.tw。

三.聯 絡 人：大同技術學院 烘焙管理系05-2223124轉870 系助理黃致菁小姐。
四.本校校址：嘉義市彌陀路253號。(烘焙管理系主辦)

五.有任何問題歡迎來電詢問。


