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冷凍麵糰正夯　嘉藥產學專家拼商機
ETtoday新聞雲  2018-10-29 16:30:11  地方  閱讀 112,917  評論 0 Comments

 

▲嘉南藥理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦
「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。（圖／嘉藥提供，下同）

記者林悅／台南報導

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與美國小
麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商
機研討會」，現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽。

無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角，據估計麵包烘焙市場年營業額高達800億
元，擁有龐大商機，然而原物料飆漲、人事成本提高、店面租金攀升，「一例一休」勞動成本增加，對於傳統
產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業
者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂好烘
焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵
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食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用之重視；同時也因應一例一休現
況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。

吳昆崙教授表示傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至4小
時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅
人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，
使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。

吳昆崙指出冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設備，小型麵包店
礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包
師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能
達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產
品，實乃當務之急。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，並利用冷凍技
術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性
的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、
咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產學資
源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創意、創新、創
業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。
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冷凍麵糰正夯　嘉藥產學專家拼商機

▲嘉南藥理⼤學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教

室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」。（圖／嘉藥提供，下同）

記者林悅／台南報導

為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥

理⼤學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉

辦「2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」，現場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科

等⾼中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽。

無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主⾓，據估計麵包烘焙市場年營

業額⾼達800億元，擁有龐⼤商機，然⽽原物料飆漲、⼈事成本提⾼、店⾯租⾦攀升，

「⼀例⼀休」勞動成本增加，對於傳統產業與勞⼒密集的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈⼒調配

上也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食

材的新寵兒。
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會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆

崙，以及頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果與實務經

驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與

學校對冷凍麵糰加⼯技術應⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域

覓得新商機，落實學術與產業攜⼿促進麵食加⼯技術升級。

吳昆崙教授表⽰傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，

⼤概需3⾄4⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的製程，無形中節省

了⼈⼒與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，加上冷凍

麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市

場主流。

吳昆崙指出冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼規模設

備，⼩型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供

應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰

企業引進冷凍麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則品質也能達到⼀定⽔準，且讓消費

者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何正確使⽤冷凍麵糰產品，

實乃當務之急。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降低成

本，並利⽤冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐漸取代傳
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統餐飲產業，使⽤具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不⾜的問題；因

此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機

場等熟食麵包店的主⼒軍。

嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效

運⽤餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的

平台，並培養學⽣發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉

以厚植競爭實⼒。
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冷凍麵糰正夯，嘉藥邀產學專家合⼒拼商機
101新聞網 (記者：蔡清欽 )　　2018-10-29 21:06:39

          字級：        列印

嘉藥餐旅系學⽣利⽤冷凍麵糰製作多種麵包餐點。
 

 

【101新聞網記者王宇榛／台南報導】無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺

的主⾓。據估計，麵包烘焙市場年營業額⾼達800億元，擁有龐⼤商機；然⽽，由於原材料

⼀直飆漲、⼈事成本逐年提⾼、店⾯租⾦更不斷攀升，加上台灣「⼀例⼀休」實施後，造成勞

動成本增加，對於傳統產業與勞⼒密集的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈⼒調配上也出現窘境，促使便

利⼜具⾼品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。

  為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理⼤

學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018

冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科等⾼中職與⼤專

師⽣超過百⼈聆聽。

http://www.facebook.com/share.php?u=http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html
javascript: void(window.open('http://www.plurk.com/?qualifier=shares&status=http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html'));
javascript: void(window.open('http://twitter.com/home/?status=%E5%86%B7%E5%87%8D%E9%BA%B5%E7%B3%B0%E6%AD%A3%E5%A4%AF%EF%BC%8C%E5%98%89%E8%97%A5%E9%82%80%E7%94%A2%E5%AD%B8%E5%B0%88%E5%AE%B6%E5%90%88%E5%8A%9B%E6%8B%BC%E5%95%86%E6%A9%9F http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html'));
http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html#
http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html#
http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html#
http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html#


2018/10/30 101新聞網

http://www.101news.com.tw/101/101news61838.html 2/2

  會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，

以及頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與

會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加

⼯技術應⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與

產業攜⼿促進麵食加⼯技術升級。

  吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，⼤

概需3⾄4⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的製程，無形中節省了⼈⼒

與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，加上冷凍麵糰能保存半

年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。

  吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼規模設

備，⼩型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點

的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍

麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則品質也能達到⼀定⽔準，且讓消費者隨時可吃到美味可

⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何正確使⽤冷凍麵糰產品，實乃當務之急。

  嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降低成本，

並利⽤冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產

業，使⽤具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不⾜的問題；因此，優質的冷凍

麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主⼒

軍。

  嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效運⽤

餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培

養學⽣發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實⼒。
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嘉藥餐旅系學⽣利⽤冷凍麵糰製作多種麵包餐點。
 

  

冷凍麵糰製成的麵包⾊香味俱全。
 

冷凍麵糰正夯，嘉藥邀產學專家合⼒拼商
機
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嘉藥吳昆崙教授強調冷凍麵糰已成為現今烘焙市場主流。
 

  

利⽤冷凍麵糰製作麵包，⼤⼤減輕⼈⼒成本及時間。
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嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會，吸引眾多專家學者及學⽣參加。 無論早

餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主⾓。據估計，麵包烘焙市場年營業額⾼達800

億元，擁有龐⼤商機；然⽽，由於原材料⼀直飆漲、⼈事成本逐年提⾼、店⾯租⾦更不斷攀升，

加上台灣「⼀例⼀休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞⼒密集的餐飲業衝擊頗

⼤，在⼈⼒調配上也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下

麵包食材的新寵兒。
 

 

為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理⼤學與

美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵

糰對應⼀例⼀休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科等⾼中職與⼤專師⽣超過

百⼈聆聽。
 

 

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及

頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品

嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加⼯技術應

⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜⼿促

進麵食加⼯技術升級。
 

 

吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，⼤概需

3⾄4⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的製程，無形中節省了⼈⼒與⼯時

的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質

穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
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吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼規模設備，⼩

型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商

家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，

⼀來可節省成本開銷，再則品質也能達到⼀定⽔準，且讓消費者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵

包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何正確使⽤冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降低成本，並利

⽤冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使⽤

具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不⾜的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越

來越有吸引⼒，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主⼒軍。
 

 

嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效運⽤餐飲

產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學⽣

發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實⼒。
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冷凍麵糰正夯，嘉藥邀產學專家合力拼商機

 

 

 

 
 

 

 

 無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。據估計，麵包烘焙市場年營

業額高達800億元，擁有龐大商機；然而，由於原材料一直飆漲、人事成本逐年提高、店面

租金更不斷攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞力

密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，

廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
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 為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理

大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦

「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中

職與大專師生超過百人聆聽。
 

 

 會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆

崙，以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，

並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷

凍麵糰加工技術應用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，

落實學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。
 

 

 吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，

大概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了

人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能

保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
 

 

 吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設

備，小型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐

點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進

冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到

美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
 

 

 嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成

本，並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐

飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質

的冷凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包

店的主力軍。
 

 

 嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運

用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，

並培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭

實力。
 

 

（蔡清欽報導）
 

圖1：嘉藥餐旅系學生利用冷凍麵糰製作多種麵包餐點。
 

圖2：冷凍麵糰製成的麵包色香味俱全。
 

圖3：嘉藥吳昆崙教授強調冷凍麵糰已成為現今烘焙市場主流。
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圖4：利用冷凍麵糰製作麵包，大大減輕人力成本及時間。
 

圖5：嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會，吸引眾多專家學者及學生參加。
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嘉藥餐旅系學生利用冷凍麵糰製作多種麵包餐點。

冷凍麵糰製成的麵包色香味俱全。
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嘉藥吳昆崙教授強調冷凍麵糰已成為現今烘焙市場主流。

利用冷凍麵糰製作麵包，大大減輕人力成本及時間。
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嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會，吸引眾多專家學者及學生參加。

　無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。據估計，麵包烘焙市場年營業額高達800億

元，擁有龐大商機；然而，由於原材料一直飆漲、人事成本逐年提高、店面租金更不斷攀升，加上台灣「一例

一休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，

促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。 
 

 

　為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與美國小麥協

會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討

會」。現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽。 
 

 

　會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊

董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產

品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用之重視；同時也因應一例一休現況，

齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。 
 

 

　吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至4小時，

假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為

生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用

冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。 
 

 

　吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設備，小型麵包店礙

於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師

來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達

到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，

實乃當務之急。 
 

 

　嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，並利用冷凍技術

製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的

冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖

啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。 
 

 

　嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產學資源，

加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創意、創新、創業精

神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。 
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分享|      

冷凍麵糰正夯 嘉藥邀產學專家合力拼商機

冷凍麵糰正夯  嘉藥邀產學專家合力拼商機
 

 

(中央社訊息服務20181030 09:32:14)無論早餐、下午茶

或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。據估計，麵

包烘焙市場年營業額高達800億元，擁有龐大商機；然

而，由於原材料一直飆漲、人事成本逐年提高、店面租

金更不斷攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞

動成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使

便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
 

 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大

學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018

冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大

專師生超過百人聆聽。
 

 

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，

以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請

與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵

糰加工技術應用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實

學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。
 

 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大

概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人

力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保

存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設
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備，小型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐

點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進

冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到

美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，

並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產

業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷

凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的

主力軍。
 

 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用

餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並

培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實

力。
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嘉藥餐旅系學⽣利⽤冷凍麵糰製作多種麵包餐點

嘉藥吳昆崙教授強調冷凍麵糰已成為現今烘焙市場主流

嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會，吸引眾

多專家學者及學⽣參加

   

舒適閱覽 :   

冷凍麵糰正夯 嘉藥邀產學專家合⼒拼商機

冷凍麵糰正夯 嘉藥邀產學專家合⼒拼

商機
  

(中央社訊息服務20181030 09:32:14)

無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始

終是不可或缺的主⾓。據估計，麵包烘

焙市場年營業額⾼達800億元，擁有龐

⼤商機；然⽽，由於原材料⼀直飆漲、

⼈事成本逐年提⾼、店⾯租⾦更不斷攀

升，加上台灣「⼀例⼀休」實施後，造

成勞動成本增加，對於傳統產業與勞⼒

密集的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈⼒調配上

也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質的冷

凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下

麵包食材的新寵兒。
  

為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解

冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇

步，嘉南藥理⼤學與美國⼩麥協會、豐

盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管

理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍

麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」。現

場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科等⾼

中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽。
  

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、

美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系

教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事⻑沈

旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享

研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐

冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望

透過互動交流，提升業界與學校對冷凍

麵糰加⼯技術應⽤之重視；同時也因應

⼀例⼀休現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域覓

得新商機，落實學術與產業攜⼿促進麵

食加⼯技術升級。
  

吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業

者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘

烤完成出爐，⼤概需3⾄4⼩時，假如

http://www.cna.com.tw/postwrite/
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以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約

2⼩時的製程，無形中節省了⼈⼒與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，

加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
  

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼規模設備，⼩型麵包店

礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格

麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則

品質也能達到⼀定⽔準，且讓消費者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何正確使⽤

冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
  

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降低成本，並利⽤冷凍技

術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使⽤具有經濟優勢和便

利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不⾜的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許

多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主⼒軍。
  

嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效運⽤餐飲產學資

源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學⽣發揮創意、創

新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實⼒。
  

 

訊息來源：嘉南藥理⼤學
  

本文含多媒體檔 (Multimedia files included)：
 http://www.cna.com.tw/postwrite/Detail/243589.aspx
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嘉藥吳昆崙教授強調冷凍麵糰已成為現今烘焙市場主流 (jpg檔)

嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會，吸引眾多專家學者及學⽣參加 (jpg檔)
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冷凍麵團正夯 嘉藥研討會吸睛

記者林偉民／仁德報導
 

隨著麵包烘焙市場的快速成長及成本攀升，可縮短前端作業製程，且可節省人力與工時成本的冷凍麵糰應

運而生，嘉南藥理大學廿九日舉辦「冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」，吸引業者、高中職與大專師

生逾百人到場，也品嘗冷凍麵糰製作的麵食產品。
 

嘉藥餐旅管理系教授吳昆崙表示，傳統的麵包烘焙師傅，從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大約

三至四小時，若以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約兩小時製程，無形中節省人力與工時成本，業者也

可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，讓冷凍麵糰成現在烘焙市場

主流。
 

為使廠商和餐飲類科系學生深入了解冷凍麵糰特性，及解凍與烘烤技巧，嘉藥昨天與美國小麥協會、豐盟

企業公司合作，舉辦這場研討會，邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、吳昆崙等

人分享研究成果與實務經驗，並讓大家品嘗冷凍麵糰製作的麵食產品。
 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄指出，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產來降低成本，並採用冷凍技

術製作麵糰銷售，具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰，解決人力不足的問題，也成為美國麵包業的主力。
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冷凍麵團正夯  嘉藥研討會吸睛
記 者 林 偉 民 ／ 仁 德 報 導
2 0 1 8 - 1 0 - 2 9

嘉 藥 餐 旅 系 學 生 以 冷 凍 麵 糰 製 作 麵 包 讓 參 加 研 討 會 人 士 品 嘗 。 　  （ 記 者 林 偉

民 攝 ）

　隨著麵包烘焙市場的快速成長及成本攀升，可縮短前端作業製

程，且可節省人力與工時成本的冷凍麵糰應運而生，嘉南藥理大

學廿九日舉辦「冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」，吸引業

者、高中職與大專師生逾百人到場，也品嘗冷凍麵糰製作的麵食

產品。
 

　嘉藥餐旅管理系教授吳昆崙表示，傳統的麵包烘焙師傅，從搓

麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大約三至四小時，若以冷

凍麵糰取代，則可縮短前端作業約兩小時製程，無形中節省人力

與工時成本，業者也可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存

半年，品質穩定，不輸傳統麵包，讓冷凍麵糰成現在烘焙市場主

流。

　為使廠商和餐飲類科系學生深入了解冷凍麵糰特性，及解凍與

烘烤技巧，嘉藥昨天與美國小麥協會、豐盟企業公司合作，舉辦

這場研討會，邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主

任楊書瑩、吳昆崙等人分享研究成果與實務經驗，並讓大家品嘗

冷凍麵糰製作的麵食產品。

　嘉藥餐旅系主任黃輝雄指出，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，

以機器大量生產來降低成本，並採用冷凍技術製作麵糰銷售，具
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有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰，解決人力不足的問題，也成為

美國麵包業的主力。
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為何冷凍麵糰正夯！？嘉藥邀產學專家攜手拼商機

 

【大成報記者于郁金/臺南報導】

您早午餐吃什麼？無論早餐、下

午茶或平時餐點，麵包始終是不

可或缺的主角；據估計，麵包烘

焙市場年營業額高達800億元，擁

有龐大商機；然而，由於原材料

一直飆漲、人事成本逐年提高、

店面租金更不斷攀升，加上臺灣

「一例一休」實施後，造成勞動

成本增加，對於傳統產業與勞力

密集的餐飲業衝擊頗大，在人力

調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新

寵兒。 
 

 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與美

國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一

例一休新商機研討會」；現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽；

校方也準備近50種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其中以水果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁水蜜桃鬆

餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓越莓卡士達、蘋果鳳梨鬆餅、肉桂蘋果派等，讓許多參與此次師生及企業

代表滿足飢腸轆轆胃，現場頓時強光用冷凍麵糰所製作美食烘焙成品。 
 

 

會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂

好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷

凍麵糰製作的麵食產品；研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用之重

視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加

工技術升級。 
 

 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至

4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時的成

本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，

不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。 
 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設備，小型

麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，

很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可

節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練

一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。 
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，並利用

冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有
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經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有

吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。 
 

 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產

學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮

創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。(于郁金攝) 
 

 

冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜手拼商機 
 

https://youtu.be/qDkOkm2-uos
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大成報 (2018-10-29 17:45)

分享|      

為何冷凍麵糰正夯！？嘉藥邀產學專家攜手拼商機

【大成報記者于郁金/臺南報導】您早午餐吃什麼？無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終

是不可或缺的主角；據估計，麵包烘焙市場年營業額高達800億元，擁有龐大商機；然而，

由於原材料一直飆漲、人事成本逐年提高、店面租金更不斷攀升，加上臺灣「一例一休」實

施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出

現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵

兒。  
 

 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大

學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018

冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」；現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大

專師生超過百人聆聽；校方也準備近50種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其中以水果取材有雙

苺裝飾鬆餅、杏仁水蜜桃鬆餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓越莓卡士達、蘋果鳳梨鬆餅、肉桂蘋果

派等，讓許多參與此次師生及企業代表滿足飢腸轆轆胃，現場頓時強光用冷凍麵糰所製作美

食烘焙成品。  
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會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，

以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請

與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品；研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵

糰加工技術應用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實

學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。  
 

 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大

概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人

力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保

存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。  
 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設

備，小型麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐

點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進

冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到

美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。  
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，

並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產

業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷

凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的

主力軍。  
 

 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用

餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並

培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實

力。(于郁金攝) 
 

 

冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜手拼商機  
 

https://youtu.be/qDkOkm2-uos
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為何冷凍麵糰正夯！？嘉藥邀產學專家攜⼿拼商機
 ⽩慈美  ⽣活

【記者于郁⾦/臺南報導】您早午餐吃什麼？無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主
⾓；據估計，麵包烘焙市場年營業額⾼達800億元，擁有龐⼤商機；然⽽，由於原材料⼀直飆漲、⼈事成
本逐年提⾼、店⾯租⾦更不斷攀升，加上臺灣「⼀例⼀休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與
勞⼒密集的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈⼒調配上也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者
青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。

 

為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理⼤學與美國⼩麥
協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新
商機研討會」；現場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科等⾼中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽；校⽅也準備近50
種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其中以⽔果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁⽔蜜桃鬆餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓
越莓卡⼠達、蘋果鳳梨鬆餅、⾁桂蘋果派等，讓許多參與此次師⽣及企業代表滿⾜飢腸轆轆胃，現場頓時
強光⽤冷凍麵糰所製作美食烘焙成品。會中
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邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董
事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食
產品；研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加⼯技術應⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休
現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜⼿促進麵食加⼯技術升級。

吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，⼤概需3⾄4⼩
時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的製程，無形中節省了⼈⼒與⼯時的成本，也降低
師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚
⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
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吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼規模設備，⼩型麵包店
礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格
麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則
品質也能達到⼀定⽔準，且讓消費者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何正確使⽤
冷凍麵糰產品，實乃當務之急。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降低成本，並利⽤冷凍技
術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使⽤具有經濟優勢和便
利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不⾜的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許
多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主⼒軍。
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嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效運⽤餐飲產學資
源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學⽣發揮創意、創
新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實⼒。(于郁⾦攝)
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冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜手拼商機

 

【勁報記者于郁金/臺南報導】您

早午餐吃什麼？無論早餐、下午

茶或平時餐點，麵包始終是不可

或缺的主角；據估計，麵包烘焙

市場年營業額高達800億元，擁有

龐大商機；然而，由於原材料一

直飆漲、人事成本逐年提高、店

面租金更不斷攀升，加上臺灣

「一例一休」實施後，造成勞動

成本增加，對於傳統產業與勞力

密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業

者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。 
 

 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與美

國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一

例一休新商機研討會」；現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽；

校方也準備近50種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其中以水果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁水蜜桃鬆

餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓越莓卡士達、蘋果鳳梨鬆餅、肉桂蘋果派等，讓許多參與此次師生及企業

代表滿足飢腸轆轆胃，現場頓時強光用冷凍麵糰所製作美食烘焙成品。 
 

 

會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂

好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷

凍麵糰製作的麵食產品；研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用之重

視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加

工技術升級。 
 

 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至

4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時的成

本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，

不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。 
 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設備，小型

麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，

很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可

節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練

一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。 
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，並利用

冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有

經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有
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吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。 
 

 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產

學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮

創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。(于郁金攝) 
 

 

冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜手拼商機 
 

https://youtu.be/qDkOkm2-uos
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冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜⼿拼商機

【勁報記者于郁⾦/臺南報導】您早午餐吃什麼？無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始

終是不可或缺的主⾓；據估計，麵包烘焙市場年營業額⾼達800億元，擁有龐⼤商機；然

⽽，由於原材料⼀直飆漲、⼈事成本逐年提⾼、店⾯租⾦更不斷攀升，加上臺灣「⼀例

⼀休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞⼒密集的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈

⼒調配上也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下

麵包食材的新寵兒。
  

為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥

理⼤學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉

辦「2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」；現場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科

等⾼中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽；校⽅也準備近50種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其

中以⽔果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁⽔蜜桃鬆餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓越莓卡⼠達、蘋

果鳳梨鬆餅、⾁桂蘋果派等，讓許多參與此次師⽣及企業代表滿⾜飢腸轆轆胃，現場頓

時強光⽤冷凍麵糰所製作美食烘焙成品。
  

會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆

崙，以及頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果與實務經

驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品；研討會期望透過互動交流，提升業界與

學校對冷凍麵糰加⼯技術應⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域

覓得新商機，落實學術與產業攜⼿促進麵食加⼯技術升級。
 

勁報 2018/10/29 16:10(18⼩時前)

https://times.hinet.net/realtime?cp=cp129
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吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出

爐，⼤概需3⾄4⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的製程，無形中

節省了⼈⼒與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，加上

冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘

焙市場主流。

 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼規模

設備，⼩型麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候

供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵

糰企業引進冷凍麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則品質也能達到⼀定⽔準，且讓消

費者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何正確使⽤冷凍麵糰產

品，實乃當務之急。
  

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降低成

本，並利⽤冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐漸取代傳

統餐飲產業，使⽤具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不⾜的問題；因

此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機

場等熟食麵包店的主⼒軍。
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嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效

運⽤餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的

平台，並培養學⽣發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉

以厚植競爭實⼒。(于郁⾦攝)
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為何冷凍麵糰正夯！？嘉藥邀產學專家攜⼿拼
商機

⼤成報／于郁⾦  2018.10.29 16:12

【⼤成報記者于郁⾦/臺南報導】您早午餐吃什麼？無論早餐、下午茶或平時餐

點，麵包始終是不可或缺的主⾓；據估計，麵包烘焙市場年營業額⾼達800億

元，擁有龐⼤商機；然⽽，由於原材料⼀直飆漲、⼈事成本逐年提⾼、店⾯租⾦

更不斷攀升，加上臺灣「⼀例⼀休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業

與勞⼒密集的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈⼒調配上也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質

的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。 
 

 

為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，

嘉南藥理⼤學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘

焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」；現場湧入眾

多業者、家⿑⾼中餐飲科等⾼中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽；校⽅也準備近50
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種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其中以⽔果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁⽔蜜桃鬆

餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓越莓卡⼠達、蘋果鳳梨鬆餅、⾁桂蘋果派等，讓許多參

與此次師⽣及企業代表滿⾜飢腸轆轆胃，現場頓時強光⽤冷凍麵糰所製作美食烘

焙成品。 
 

 

會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教

授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究

成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品；研討會期望透過互

動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加⼯技術應⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休

現況，⿑⼒為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜⼿促進麵食加⼯技術

升級。 
 

 

吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完

成出爐，⼤概需3⾄4⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的

製程，無形中節省了⼈⼒與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性

調配⼈⼒需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更

優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。 
 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備

⾼規模設備，⼩型麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其

是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘

焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則品質

也能達到⼀定⽔準，且讓消費者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯

作⼈員如何正確使⽤冷凍麵糰產品，實乃當務之急。 
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此
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降低成本，並利⽤冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，

正逐漸取代傳統餐飲產業，使⽤具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了

⼈⼒不⾜的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許多超

市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主⼒軍。 
 

 

嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討

會，有效運⽤餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研

發及技術合作的平台，並培養學⽣發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能

量與促使產業升級，藉以厚植競爭實⼒。(于郁⾦攝)
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(影音)為何冷凍麵糰正夯！？嘉藥邀產學專家攜手拼商機

【記者于郁金/臺南報導】您早午餐吃什麼？無論早餐、下午茶或平時餐

點，麵包始終是不可或缺的主角；據估計，麵包烘焙市場年營業額高達

800億元，擁有龐大商機；然而，由於原材料一直飆漲、人事成本逐年

提高、店面租金更不斷攀升，加上臺灣「一例一休」實施後，造成勞動

成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上

也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成

為時下麵包食材的新寵兒。 
  

冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜手拼商機
 https://youtu.be/qDkOkm2-uos

 為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤

的撇步，嘉南藥理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該

校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機

研討會」；現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超

過百人聆聽；校方也準備近50種不同麵包、鬆餅等烘焙製品，其中以水

果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁水蜜桃鬆餅、奇異果乳酪鬆餅、蔓越莓卡

士達、蘋果鳳梨鬆餅、肉桂蘋果派等，讓許多參與此次師生及企業代表

滿足飢腸轆轆胃，現場頓時強光用冷凍麵糰所製作美食烘焙成品。
  

會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥

餐旅系教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座

談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵

食產品；研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技

術應用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新

商機，落實學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。
  

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵

到烘烤完成出爐，大概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前

端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人

為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品

質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主

流。
  

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工

藝，需具備高規模設備，小型麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許

多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格

麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰

產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者

隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷

凍麵糰產品，實乃當務之急。
 

https://4.bp.blogspot.com/-As2cXLZubgQ/W9bB4GLBJgI/AAAAAAACSvU/plbJilGus1kbm9_Rx_SGoMswSvzAsqEXgCLcBGAs/s1600/P_20181029_113413_vHDR_Auto_1.jpg
https://youtu.be/qDkOkm2-uos
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嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量

生產藉此降低成本，並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快

速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利

性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產

品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟

食麵包店的主力軍。
  

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商

機研討會，有效運用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交

流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創意、創新、

創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。(于
郁金攝) 
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2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會

 2018.10.29　　 ⽬擊新聞

為了使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及解凍與烘烤的撇步，嘉

南藥理大學今天舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現場湧入許多業

者、高中職校與大專院校師生超過百人聆聽。

這場研討會邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅

系教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究

成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。

吳昆崙指出，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出

爐，大概需要3到4小時，如果以冷凍麵糰取代，則可以縮短前端作業約2小時的製程，

無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可以彈性調配人力

需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵

糰於是成為目前烘焙市場主流。

嘉藥校長陳鴻助期盼透過研討會，有效運用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙

向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創意、創新、創業

精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。

http://fm1025.com.tw/Upload/News_636764295668348082.jpg
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2018/10/29

冷凍麵糰正夯    嘉藥邀產學專家合力拼商機

 

(記者邱秋逢/台南島)無論早餐、下午茶或平時餐點，

麵包始終是不可或缺的主角。據估計，麵包烘焙市場

年營業額高達800億元，擁有龐大商機；然而，由於

原材料一直飆漲、人事成本逐年提高、店面租金更不

斷攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞動成

本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗

大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質

的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材

的新寵兒。 
 

 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特

性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與美國小

麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系

烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新

商機研討會」。現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科

等高中職與大專師生超過百人聆聽。 
 

 

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂

好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷

凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用之重

視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加

工技術升級。 
 

 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至

4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時的成

本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，

不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。 
 

 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設備，小型

麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，

很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可

節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練

一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。 
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，並利用

冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有

經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有

吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。 
 

 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產
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學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮

創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。 
 

上圖:冷凍麵糰製成的麵包色香味俱全。 
 

中圖:嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會，吸引眾多專家學者及學生參加。 
 

下圖:利用冷凍麵糰製作麵包，大大減輕人力成本及時間。
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冷凍麵糰正夯嘉藥邀產學專家合⼒拼商機 

【民正新聞記者:蔡永源台南報導】無論早餐、下午茶

或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。據估計，麵包

烘焙市場年營業額高達800億元，擁有龐大商機；然而，由

於原材料一直飆漲、人事成本逐年提高、店面租金更不斷

攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞動成本增

加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力

調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛

起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。

找東西 找文章 PChome  | 說明
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為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及

其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與美國小麥協會、豐

盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同

舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現場

湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過

百人聆聽。

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任

楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事長

沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務

經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會

期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術

應用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰

領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加工技術

升級。吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓

麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至4小時，

假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，

無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時

鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半

年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰

遂成現今烘焙市場主流。
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我要檢舉

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工

麵包的新工藝，需具備高規模設備，小型麵包店礙於成本

考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天

候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店

的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產

品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，

且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練一般

工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉

型，以機器大量生產藉此降低成本，並利用冷凍技術製作

麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取

代傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰

產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產

品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐

廳或機場等熟食麵包店的主力軍。嘉藥校長陳鴻助感謝美

國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討

會，有效運用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整

合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生

發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產

業升級，藉以厚植競爭實力。
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【民正新聞記者:蔡永源台南報導】無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主
角。據估計，麵包烘焙市場年營業額高達800億元，擁有龐大商機；然而，由於原材料一直飆
漲、人事成本逐年提高、店面租金更不斷攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞動成本增
加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品
質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理大學與
美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰
對應一例一休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百
人聆聽。
會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及
頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品
嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應
用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促
進麵食加工技術升級。吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到
烘烤完成出爐，大概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無
形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍
麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模設備，小
型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商
家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，
一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵
包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成本，並利
用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用
具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越
來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。嘉藥校長
陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產學資
源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創
意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。
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南天地方新聞在嘉南藥理大學。

嘉藥產業跨界合作 力拼冷凍麵糰烘焙商機
 麵包是很多人早餐或下午吃點心的選擇，但隨著原料成本跟人工成本提高，讓麵包產業的造成衝擊，為

了節省成本同時保留麵包高品質以及新鮮度，就有麵粉業者跨界合作研發冷凍麵糰，只要利用冷凍麵糰

依照程序完成到麵包還沒烘烤之前，進行冷凍，要吃或要賣的時候再依照時間sop送進爐子烘，這樣就

能產出跟現做現烤的麵包一樣的口味。

20 小時 · 台南市 · 

55黑冷兒和其他 54 人 8次分享 846次觀看
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https://www.facebook.com/kbront/videos/2133515366680596/?__xts__%5B0%5D=68.ARA3KO1_nQ23bs_OjvFBaLMXEuq45rDi9elFs9qW8xa5k6CGw2_9KnAT4WWfo6FyQ0z4L6S4yKqmNdmyrdLkhrox_D6XSsH0P_nH9oir3umo1jlINdiiQByOBlNMYvhedtEijpHpI3zMeZdKm1sCoa1tMWxGzQts3bXuZRUOHg-g6GrfVUxowJzeRyoG0WCxWR6gLtve6Jebt5hGVP0bDlOpFEAuVx1NMLUc&__tn__=-R
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https://www.facebook.com/story.php?story_fbid=692157024516808&id=212735012459014#
https://www.facebook.com/shares/view?id=692157024516808&av=100000056262077
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https://www.facebook.com/story.php?story_fbid=692157024516808&id=212735012459014#
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冷凍麵糰夯 嘉藥盼產學拚商機

       

2018-10-29

　為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥理⼤
學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，⼆⼗九⽇舉辦「⼆○⼀八冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研
討會」，現場湧入眾多業者、家⿑⾼中餐飲科等⾼中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽。

 　這場研討會，邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授
吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果與實務經
驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品，期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵
糰加⼯技術應⽤的重視。

 　吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，⼤
概需三⾄四⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約⼆⼩時的製程，無形中節省了⼈
⼒與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配⼈⼒需求，加上冷凍麵糰能保存
半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。

 　校⻑陳鴻助則感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，有效運⽤餐
飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養

－ ＋
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學⽣發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實⼒。
【記者黃鐘毅／台南報導】
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主題：[ 活動總匯 ] 冷凍麵糰正夯 嘉藥邀產學專家合力拼商機 
 

 

日期：2018/10/29
 

 無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。據估計，麵包烘焙市場年

營業額高達800億元，擁有龐大商機；然而，由於原材料一直飆漲、人事成本逐年提

高、店面租金更不斷攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳

統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質

的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南藥

理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管理系烘焙教室，共同舉

辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科

等高中職與大專師生超過百人聆聽。
 

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆

崙，以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經

驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望透過互動交流，提升業界與

學校對冷凍麵糰加工技術應用之重視；同時也因應一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域

覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵食加工技術升級。
 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出

爐，大概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形

http://www.facebook.com/sharer.php?u=http://uutw.com.tw/shownew.asp?id=34244
http://www.facebook.com/uutwtn
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中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加

上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今

烘焙市場主流。
 

吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模

設備，小型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候

供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵

糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消

費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產

品，實乃當務之急。
 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低成

本，並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代傳

統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題；因

此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機

場等熟食麵包店的主力軍。
 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效

運用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的

平台，並培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，藉

以厚植競爭實力。
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【新南瀛記者黃鐘毅報導】為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南

藥理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，29日在學校餐旅管理系烘焙教室舉辦「二０一八冷凍麵糰對應一例一

休新商機研討會」，現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽。

  這場研討會，邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂

好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的

麵食產品，期望透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用的重視。

冷凍麵糰正夯，嘉藥邀產學專家合力拼商機。

分享:
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  吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需三至四小

時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約二小時的製程，無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人

為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用

冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。

  校長陳鴻助則感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運用餐飲產學資源，加強

學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創意、創新、創業精神，提

升學校研發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。

創作者介紹
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冷凍麵糰夯  嘉藥產學合作拚商機
     

 
 ︹記者林福來台南報導︺冷凍麵糰正夯，嘉藥邀產學專家合力拼商機，無論早餐、下

午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。
  

 台灣「一例一休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝

擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青

睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
  

 為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉南

藥理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，十月二十九日於該校餐旅管理系烘焙教室，

共同舉辦「二0一八冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。
  

 現場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽。
  

 會中，邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授

吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實

務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。
  

 吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出

爐，大概需三至四小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約二小時的製程，無

形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，

加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現

今烘焙市場主流。
  

 吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規

模設備，小型麵包店礙於成本考量較難達成。
  

 另外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包

師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可節省成

本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故

訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
  

 嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降低

成本，並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐漸取代

傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不足的問題。
  

 
 
 嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有

效運用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作

的平台，並培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升級，

藉以厚植競爭實力。

javascript: void(window.open('http://www.facebook.com/share.php?u=' .concat(encodeURIComponent(location.href))));
javascript: void(window.open('http://www.plurk.com/?qualifier=shares&status=' .concat(encodeURIComponent(location.href)) .concat('  ') .concat('(') .concat('%E5%86%B7%E5%87%8D%E9%BA%B5%E7%B3%B0%E5%A4%AF%E3%80%80%E5%98%89%E8%97%A5%E7%94%A2%E5%AD%B8%E5%90%88%E4%BD%9C%E6%8B%9A%E5%95%86%E6%A9%9F') .concat(')')));
javascript: void(window.open('http://twitter.com/home/?status='.concat(encodeURIComponent(document.title)) .concat('  ') .concat('%E5%86%B7%E5%87%8D%E9%BA%B5%E7%B3%B0%E5%A4%AF%E3%80%80%E5%98%89%E8%97%A5%E7%94%A2%E5%AD%B8%E5%90%88%E4%BD%9C%E6%8B%9A%E5%95%86%E6%A9%9F')));


2018/10/30 嘉南藥大舉辦冷凍麵糰商機研討會 – 臺灣導報電子報，臺灣導報官方網站

https://taiwan-reports.com/archives/331207 1/1

嘉南藥大舉辦冷凍麵糰商機研討會
南台灣  台南新聞

 2018-10-29  新聞中心 45

2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會中，產學專家分享研究成果與實務經驗。（記者陳懷恩

攝）

【記者陳懷恩台南報導】嘉南藥理大學與美國小麥協會、豐盟企業公司合作，10月29日於該校餐旅

管理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現場湧入眾多業者、家

齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽。
 據估計，麵包烘焙市場年營業額高達800億元，擁有龐大商機。由於原材料飆漲、人事成本高、店面

租金攀升，加上「一例一休」造成勞動成本增加，對餐飲業衝擊頗大，卻使得便利又具高品質的冷

凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
 會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂

好烘焙坊董事長沈旺成進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，讓與會廠商和餐飲類科系學生，

因而認識冷凍麵糰特性及解凍與烘烤撇步。
 吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成出爐，大概需3至

4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製程，無形中節省了人力與工時成本，

也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸

傳統麵包，甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。
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冷凍麵糰正夯 嘉藥邀產學專家合力拼商機
 

TNN台灣地方新聞／黃緒勳／更新日期: 2018-10-29 19:31:21 
 

 

【記者黃緒勳台南報導】無論

早餐、下午茶或平時餐點，麵

包始終是不可或缺的主角。據

估計，麵包烘焙市場年營業額

高達800億元，擁有龐大商

機；然而，由於原材料一直飆

漲、人事成本逐年提高、店面

租金更不斷攀升，加上台灣

「一例一休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業

衝擊頗大，在人力調配上也出現窘境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，

廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。
 

 

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇

步，嘉南藥理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，10月29日於該校餐旅管

理系烘焙教室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會」。現

場湧入眾多業者、家齊高中餐飲科等高中職與大專師生超過百人聆聽。
 

 

會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系

教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事長沈旺成等產學界專家進行座談演講，分享

研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品。研討會期望

透過互動交流，提升業界與學校對冷凍麵糰加工技術應用之重視；同時也因應

一例一休現況，齊力為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜手促進麵

食加工技術升級。
 

 

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤

完成出爐，大概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小

時的製程，無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，

可彈性調配人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，

甚至更優，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。

http://news.tnn.tw/menu_ii2.html?aid=1
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吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具

備高規模設備，小型麵包店礙於成本考量較難達成。此外，許多麵包連鎖店，

尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製

作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可節省成本開銷，

再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘烤麵包，故

訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。
 

 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉

此降低成本，並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐

飲，正逐漸取代傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，

解決了人力不足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美

國許多超市、咖啡吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。
 

 

嘉藥校長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討

會，有效運用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、

研發及技術合作的平台，並培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研

發能量與促使產業升級，藉以厚植競爭實力。
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冷凍麵糰正夯 廣受業者青睞 嘉藥邀產學專家共同

舉辦新商機研討會

2018/10/29 下午 03:06:43   記者:陳遍綠   Viewed:238

無論早餐、下午茶或平時餐點，麵包始終是不可或缺的主角。原材料一直飆漲、人

事成本逐年提高、店面租金更不斷攀升，加上台灣「一例一休」實施後，造成勞動

成本增加，對於傳統產業與勞力密集的餐飲業衝擊頗大，在人力調配上也出現窘

境，促使便利又具高品質的冷凍麵糰崛起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新

寵兒。

 ▲嘉藥舉辦2018冷凍麵糰對應一例一休新商機研討會，吸引眾多專家學者及學生參加。

為使廠商和餐飲類科系學生能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉

南藥理大學與美國小麥協會、豐盟麵粉合作，會中邀請台灣區麵粉公會顧問盧榮

錦、美國小麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事長沈

旺成等產學界專家進行座談演講，分享研究成果與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍

麵糰製作的麵食產品。

https://ikh.tw/freshweekly
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 ▲嘉藥餐旅系學生利用冷凍麵糰製作多種麵包餐點。

吳昆崙教授表示，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成

出爐，大概需3至4小時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2小時的製

程，無形中節省了人力與工時的成本，也降低師傅人為生理時鐘壓力，可彈性調配

人力需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，使用冷凍麵糰遂成現今烘焙市場

主流。

 ▲冷凍麵糰製成的麵包色香味俱全。

此外，許多麵包連鎖店，尤其是需要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵

包師來監督分店的製作與烘焙；因此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，一來可
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節省成本開銷，再則品質也能達到一定水準，且讓消費者隨時可吃到美味可口的烘

烤麵包，故訓練一般工作人員如何正確使用冷凍麵糰產品，實乃當務之急。嘉藥校

長陳鴻助感謝美國小麥協會及豐盟麵粉鼎力相助，期盼透過新商機研討會，有效運

用餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技術合作

的平台，並培養學生發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使產業升

級，藉以厚植競爭實力。

 ▲嘉藥吳昆崙教授指出，冷凍麵糰技術，狹義上而言，即是一種加工麵包的新工藝，需具備高規模

設備，小型麵包店礙於成本考量較難達成。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美大型麵包業現已紛紛轉型，以機器大量生產藉此降

低成本，並利用冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的大眾化餐飲，正逐

漸取代傳統餐飲產業，使用具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了人力不

足的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引力，成為美國許多超市、咖啡

吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主力軍。
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⼤成報  2018-10-29 18:33

觀看數：10

為何冷凍麵糰正夯！？嘉藥邀產學專家攜⼿拼商
機

【⼤成報記者于郁⾦/臺南報導】您早午餐吃什麼？無論早餐、下午茶或平時餐點，
麵包始終是不可或缺的主⾓；據估計，麵包烘焙市場年營業額⾼達800億元，擁有
龐⼤商機；然⽽，由於原材料⼀直飆漲、⼈事成本逐年提⾼、店⾯租⾦更不斷攀
升，加上臺灣「⼀例⼀休」實施後，造成勞動成本增加，對於傳統產業與勞⼒密集
的餐飲業衝擊頗⼤，在⼈⼒調配上也出現窘境，促使便利⼜具⾼品質的冷凍麵糰崛
起，廣受業者青睞，成為時下麵包食材的新寵兒。 

  
為使廠商和餐飲類科系學⽣能深入瞭解冷凍麵糰特性，及其解凍與烘烤的撇步，嘉
南藥理⼤學與美國⼩麥協會、豐盟麵粉合作，10⽉29⽇於該校餐旅管理系烘焙教
室，共同舉辦「2018冷凍麵糰對應⼀例⼀休新商機研討會」；現場湧入眾多業者、
家⿑⾼中餐飲科等⾼中職與⼤專師⽣超過百⼈聆聽；校⽅也準備近50種不同麵包、
鬆餅等烘焙製品，其中以⽔果取材有雙苺裝飾鬆餅、杏仁⽔蜜桃鬆餅、奇異果乳酪
鬆餅、蔓越莓卡⼠達、蘋果鳳梨鬆餅、⾁桂蘋果派等，讓許多參與此次師⽣及企業
代表滿⾜飢腸轆轆胃，現場頓時強光⽤冷凍麵糰所製作美食烘焙成品。 

https://iview.sina.com.tw/provider/19
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會中邀請臺灣區麵粉公會顧問盧榮錦、美國⼩麥協會主任楊書瑩、嘉藥餐旅系教授
吳昆崙，以及頂好烘焙坊董事⻑沈旺成等產學界專家進⾏座談演講，分享研究成果
與實務經驗，並請與會者品嚐冷凍麵糰製作的麵食產品；研討會期望透過互動交
流，提升業界與學校對冷凍麵糰加⼯技術應⽤之重視；同時也因應⼀例⼀休現況，
⿑⼒為冷凍麵糰領域覓得新商機，落實學術與產業攜⼿促進麵食加⼯技術升級。 

  
吳昆崙教授表⽰，傳統的麵包烘焙業者，師傅從搓麵粉、揉麵糰、發酵到烘烤完成
出爐，⼤概需3⾄4⼩時，假如以冷凍麵糰取代，則可縮短前端作業約2⼩時的製
程，無形中節省了⼈⼒與⼯時的成本，也降低師傅⼈為⽣理時鐘壓⼒，可彈性調配
⼈⼒需求，加上冷凍麵糰能保存半年，品質穩定，不輸傳統麵包，甚⾄更優，使⽤
冷凍麵糰遂成現今烘焙市場主流。 

  
吳昆崙指出，冷凍麵糰技術，狹義上⽽⾔，即是⼀種加⼯麵包的新⼯藝，需具備⾼
規模設備，⼩型麵包店礙於成本考量較難達成；此外，許多麵包連鎖店，尤其是需
要全天候供應餐點的餐飲商家，很難找到合格麵包師來監督分店的製作與烘焙；因
此，向冷凍麵糰企業引進冷凍麵糰產品，⼀來可節省成本開銷，再則品質也能達到
⼀定⽔準，且讓消費者隨時可吃到美味可⼝的烘烤麵包，故訓練⼀般⼯作⼈員如何
正確使⽤冷凍麵糰產品，實乃當務之急。 

  
嘉藥餐旅系主任黃輝雄說，歐美⼤型麵包業現已紛紛轉型，以機器⼤量⽣產藉此降
低成本，並利⽤冷凍技術製作麵糰銷售，特別是講求簡便快速的⼤眾化餐飲，正逐
漸取代傳統餐飲產業，使⽤具有經濟優勢和便利性的冷凍麵糰產品，解決了⼈⼒不
⾜的問題；因此，優質的冷凍麵糰產品越來越有吸引⼒，成為美國許多超市、咖啡
吧、輕食餐廳或機場等熟食麵包店的主⼒軍。 

  
嘉藥校⻑陳鴻助感謝美國⼩麥協會及豐盟麵粉鼎⼒相助，期盼透過新商機研討會，
有效運⽤餐飲產學資源，加強學界與業界資訊雙向整合交流，建構知識、研發及技
術合作的平台，並培養學⽣發揮創意、創新、創業精神，提升學校研發能量與促使
產業升級，藉以厚植競爭實⼒。(于郁⾦攝) 

  
冷凍麵糰正夯！嘉藥邀產學專家攜⼿拼商機 

 https://youtu.be/qDkOkm2-uos
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