[bookmark: _GoBack]國立高餐旅大學  發展典範科技大學計畫
「台灣美食輸出」系列活動 
─【臺灣菜】料理研習營─

† 什麼是臺灣菜？臺灣美食？
† 小吃？酒家菜？客家菜？台菜？
† 追尋問題的答案 …. 高餐有了成果，邀請您來認識

活動時間：2016.10.5-6（星期三、四）
活動地點：高餐-藍帶餐旅園區 
主辦單位：國立高雄餐旅大學典範計畫辦公室、廚藝學院
協辦單位：高餐藍帶 Le Cordon Bleu Taiwan-NKUHT
參與人員：大專校院廚藝、餐飲、觀光相關科系，高中職廚藝、餐飲、觀光相關科系，餐飲、廚藝業界公協會及有興趣人士，推動台灣觀光、飲食文化相關NGO團體人士。
活動費用：課程費用全免（交通及住宿費自付 ），由於場地關係限定參與人數，敬請能全程參與者報名，並等候通知。
聯絡窗口：典範計畫辦公室專案經理，王洪珮 07-8060505#1917

研習目的：
    本校兩年來藉由產、官、學專家討論、文獻研究及問卷調查方式，完成臺灣美食代表文化及菜餚之探索，定義並推出首波台灣美食輸出菜單，分為宴會菜、家常菜與臺式點心（小吃）三類。
臺灣飲食文化歷經明清朝代，閩、粵、客族群來臺，荷蘭、日據及國軍撤退來台等不同外部因素，不同時期帶來的飲食習慣，以及在地原住民飲食，幾經融合流變產生台灣美食的多元面相，終將完成「臺灣飲食文化史」專書並以中、英、日文的書面文宣，提供給國人、學校及業界廚藝人員查考學習，並希望做為政府推展臺灣美食國際化行動之重要文化源流資料庫。
首先辦理短期臺灣菜製作課程，一方面分享研究成果認識【臺灣菜】歷史與文化元素，藉由示範料理推動共識凝聚臺灣菜行銷力量；二方面透過【臺灣菜】料理研習課程，將臺灣美食與文化形成系統教學紀錄，未來透過高餐海外姐妹校、實習企業等資源，以及法國藍帶世界各地分校的平臺，進一步將臺灣美食推向國際餐飲舞臺。

· 行程表：Day 1
	時間
	主題
	主講人
	備註

	08:20-08:30
	報到、分組
	典範辦公室
	

	08:30-08:40
	致歡迎詞
	國立高雄餐旅大學廚藝學院
楊昭景院長
	藍帶
217教室

	時間
	主題
	主講人
	備註

	08:40-09:30
	臺灣飲食文化史
	國立高雄餐旅大學廚藝學院
楊昭景院長
	藍帶
217教室

	09:40-12:30
	台灣宴會菜，菜餚示範
	國立高雄餐旅大學廚藝學院中廚系
陳嘉謨教授級專技教師
	112教室
3 hours

	12:30-14:00
	品評、交流、餐敘
	國立高雄餐旅大學廚藝學院
楊昭景院長
	1F Café’

	14:00-15:30
	台灣菜的味型與特殊食材
	國立高雄餐旅大學廚藝學院
楊昭景院長
	藍帶
217教室

	15:30-17:00
	台灣菜餚製作—宴會菜
	分組製備
	藍帶
112教室

	17:00-17:30
	品評、交流
	
	1F Café’

	17:30 ~~
	賦歸
	
	


· Day 2
	時間
	主題
	主講人
	備註

	08:50-09:00
	報到
	典範辦公室
	

	09:00-12:00
	台灣家常菜，菜餚示範
	國立高雄餐旅大學廚藝學院中廚系
陳嘉謨教授級專技教師
	112教室
3 hours

	12:00-13:30
	品評、交流、餐敘
	國立高雄餐旅大學廚藝學院
楊昭景院長
	1F Café’

	13:30-15:00
	台灣菜餚製作—家常菜
	分組製備
	藍帶
112教室

	15:00-15:30
	品評、交流
	
	1F Café’

	15:30-17:30
	綜合座談
	國立高雄餐旅大學廚藝學院
楊昭景院長
	藍帶
217教室

	17:30 ~~
	賦歸
	
	




國立高餐旅大學  發展典範科技大學計畫
─【臺灣菜】料理研習營─
報名表

	
 學校 / 單位名稱： 

	姓名
	
	職稱
	

	聯絡電話
	
	手機
	

	餐食
	   □ 葷     □ 素
	性別
	   □男      □ 女

	E-mail
	

	· 報名方式：
1. 傳真報名：07-8062354
2. 電話報名：07-8060505#1917 (王洪珮)，#1916 (江麗華)
3. 信箱報名：emmaroc@mail.nkuht.edu.tw  (王洪珮)
             p0510@mail.nkuht.edu.tw (江麗華)
· 申請截止日為：105年10月3日或額滿截止
· 活動相關洽詢：高雄餐旅大學典範計畫辦公室，王洪珮經理
              高雄餐旅大學典範計畫辦公室，江麗華小姐

	備註：
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