
嘉南藥理大學 

2014 國際烘焙食品實務製作論壇 
一、 目的:  

小麥和稻米是人類的主要營養來源。亞洲人的主要食物是米，而歐洲、

非洲、美國、澳大利亞和亞洲大部份地區的主要食物則是小麥。世界上大約

1/3 人口依賴小麥生存。小麥的種類繁多，各有不同的大小、形狀及顏色。

選擇麵粉的時候，烘焙食品製作者所要得到的信息是高筋粉、低筋粉等不同

產品的粉類、和表示麵粉純度的等級，以及礦物質，粗蛋白等含量的表示。

麵粉在等級上可分為特等粉，一等粉，二等粉等各個等級。若追求麵包有麵

粉的獨特風味的話，等級低的麵粉反倒要比等級高的麵粉更合適。就一般麵

粉而言，其礦物質含量的多少對於其製作麵包的性質不會有太大的影響。但

是，如果其中礦物質的含量多，麵粉的顏色則稍帶灰色，做出的麵包顏色自

然也就發烏發暗。數十年前，麵包的顏色如果是白色的話，則是其味道鮮美

的象徵，之後，麵粉不再要漂白，而且大家也都逐漸地更加喜愛自然顏色和

自然味道。 

因此如何慎選麵粉與選用何種麵包製作方法，得到所想要的麵包內部口

感味道與內部組織，而外表體積與式樣及表皮顏色等優質產品，這是本次論

壇之重點。 

1. 了解小麥與麵粉對烘焙食品之相關性 

2. 如何慎選麵包的製作方法與其麵包品質改善 

3. 感受法國鄉村烘焙食品製作與文化 

二、 主辦單位：嘉南藥理大學 餐旅管理系 

  協辦單位：嘉南藥理大學 民生學院 

  贊助單位：美國小麥協會 

三、 對象：烘焙食品相關從業者、麵粉廠、高中職與大專院校相關科系教師。 

四、 形式：演講與實作示範。 

五、 時問：2014 年 4 月 11 日 （星期五）。 

六、 地點：嘉南藥理大學 視聽教室(Q007)與烘焙教室(R301)。 

七、 費用：免費參加。 

八、 報名收件截止日：即日期至 2014 年 4 月 7 日(星期一)，地址： 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 陳佳婷小姐收、傳真

報名：06-3661599 或 e-mail：kunlun@mail.chna.edu.tw，寄出後請電話至

06-2660172 確認，以確認報名手續。 

 

mailto:或是mail至kunlun@mail.chna.edu.tw


附件一 

嘉南藥理大學 

2014 國際烘焙食品實務製作論壇  

議程表 

地點：嘉南藥理大學 視聽教室(Q007)與烘焙教室(R303) 

時間：2014 年 4月 11 日（星期五） 

日期 時間 議程 

2014 年 

4 月 11 日 

(五) 

8:30~8:50 報到 

8:50~9:00 校長致詞 

9:00~10:20 

議題：美國小麥從農場到出口 

主講人：Director Peter Lloyd (美國小麥協會卡薩布蘭加辦事 

  處技術處長，美籍) 

主持人：王瑞顯 院長 (嘉南藥理大學 民生學院) 

翻  譯：楊書瑩 主任 (美國小麥協會) 

10:20~10:40 Tea Time 

10:40~11:20 

議題：美國小麥品質提升與育種計劃 

主講人：盧榮錦 處長 (美國小麥協會) 

主持人：龔聖雄 主任 (嘉南藥理大學 餐旅管理系) 

11:20~12:00 

議題：美國小麥運用於歐式麵包之製作 

主講人：楊書瑩 主任 (美國小麥協會) 

主持人：吳昆崙 副教授 (嘉南藥理大學 餐旅管理系) 

12:00~13:20 午餐 

13:20~16:30 

主講人：Chef Andrè Krenzer 柯懷德(姨姨塔塔行政主廚，法籍) 

實務製作：法式原味起司蛋糕 

          祖傳肉桂蘋果派 

          瑞士蘋果蛋糕 

主持人：孫靖玲 講師 (嘉南藥理大學 餐旅管理系) 

翻  譯：陳美維 小姐 

16:30~16:45 Tea Time（實務製作產品品嚐） 

16:45~17:00 綜合討論 

賦歸 

 

  



附件二 

嘉南藥理大學 

2014 國際烘焙食品實務製作論壇 

報名表 

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 
 

午 餐 免費提供 

備  註 

■ 本論壇 2014 年 4 月 11 日（星期五）最高人數 60 人，額滿為

止。 

■ 免費提供研討會手冊、研習證書。 

■ 欲參加「2014 國際烘焙食品實務製作論壇」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 陳佳婷收，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.chna.edu.tw 

■ 報名表收件截止日：2014 年 4 月 9 日(星期三)。 
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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。  

車輛請

停北三

停車場 

Q 棟 B1 

Q007 教室 

R 棟餐飲大

樓 3F  R301

烘焙教室 


