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嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦 2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

 

【101新聞網記者王宇榛／台南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教
育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽
發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研
討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴⼤並落實創作效益，
促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落
實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，
提倡彩虹食品的健康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出
去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣

中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講
「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管
控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作
多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥
捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

活動更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會
趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任
職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場
驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地
瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊
香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產
業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特
別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激
盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交
流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合
作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流
下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激
盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮
點。

記者-臺南記者
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2020-11-13 17:04:51 ⼤華網路報

嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發

企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活

動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以

落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將

兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚

並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授

主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種

管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作

多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲

餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

活動更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙

怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於

普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲

此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜

蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味

兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業

界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀

請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創

新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，

進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦
2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會
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實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流

下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪

出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。

（蔡清欽報導）

圖1：嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果雕。



2020/11/16 嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會 - ⽣活新聞 - PChome 新聞

https://news.pchome.com.tw/living/cdnews/20201113/index-60525829136788250009.html 3/3

圖2：嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會。

圖3：嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」。
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嘉藥聯手美國小麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會
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嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普門高中顏文生老師聯手製作麵包與果雕。

嘉藥聯手美國小麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會。
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嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」。

　嘉南藥理大學為促進學校教育與企業社會責任，日前由該校餐旅管理系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有

限公司，共同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴大並落實創作

效益，促進產學發展，讓發酵麵食加工技術領域，透過多方合作，得以落實學術與產業結合，學用合一的目

的。 

　為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼顧營養與

美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理方法，發揚並推廣中西食材達到兼容

並蓄的境界，可謂用心良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳

鳳科技大學黃昕瑀助理教授，主講「酵母菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講

「麵粉分級與麵包品質控管」。 

　接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生製作多樣蔬果發

酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥式黑麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷

刺激味蕾，令人食指大動。 

　活動更邀請到台灣創意烘焙中西餐飲產業工會魏稚鳳理事長、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事

長、台灣創意烘焙中西餐飲技藝教育推廣協會劉川水理事，以及本校畢業校友現任職於普門高級中學的顏文生

老師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵食展演，高超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。 

　下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜吐司麵

包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味兼具的視覺與美食饗

宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食應用原理與廚藝，也大為精進。 

　吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前產業界相當重視

的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進行座

談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、

學界之互動研討，進行研究成果與實務經驗的交流分享，進而增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發

酵麵食研討會加工技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。 

　餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，必定能提

升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共同激盪出創新思維與火花，讓「創

新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。 

（蔡清欽報導）　

【大華網路報】
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嘉藥舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

嘉藥舉辦2020年蔬果應⽤於

發酵麵糰研討會

(中央社訊息服務20201116

09:31:17)嘉南藥理⼤學為促

進學校教育與企業社會責任，

⽇前由該校餐旅管理系聯合美

國⼩麥協會及洽發企業股份有

限公司，共同舉辦「2020年

蔬果應⽤於發酵麵糰研討

會」，推動蔬果麵食創新實作

活動。期盼擴⼤並落實創作效

益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結

合，學⽤合⼀的⽬的。

研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤

學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經

理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學

⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨

⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙

中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創

意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學

的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼

落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵

包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，

帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與

廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬

前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知

能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創

中央社訊息服務 2020/11/16 09:30(1⼩時前)

https://times.hinet.net/realtime?cp=cp95
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意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究

成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食

研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬

的。
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嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發

企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活

動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以

落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕

瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵

粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作

多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲

餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏

稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推

廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果

雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授

壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，

嘉藥舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討
會
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頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰

留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業

界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀

請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創

新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，

進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落

實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。
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嘉藥舉辦2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會

▲嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿
製作麵包與果雕
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▲嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵
麵糰研討會

▲嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」

(中央社訊息服務20201116 09:31:17)嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇

前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應

⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學

發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬

的。

研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技

⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經

理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。
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接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領

學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨

⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中

⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘

焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文

⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午

場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜

蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊

香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精

進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是

⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知

能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意

因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果

與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會

加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。
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嘉藥舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

中央社／  2020.11.16 09:31

嘉藥舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

(中央社訊息服務20201116 09:31:17)嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會

責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同

舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期

盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合

作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳

鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份

有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親

⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番

茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤

動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝

教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理

事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果

雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管

理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐

司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家

⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與

廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉

型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業
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及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會

的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透

過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術

交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以

落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。
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嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿

製作麵包與果雕

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發

酵麵糰研討會

嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」

   

舒適閱覽 :   
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嘉藥舉辦2020年蔬果應⽤於發

酵麵糰研討會

 

(中央社訊息服務20201116

09:31:17)嘉南藥理⼤學為促進

學校教育與企業社會責任，⽇

前由該校餐旅管理系聯合美國

⼩麥協會及洽發企業股份有限

公司，共同舉辦「2020年蔬果

應⽤於發酵麵糰研討會」，推

動蔬果麵食創新實作活動。期

盼擴⼤並落實創作效益，促進

產學發展，讓發酵麵食加⼯技

術領域，透過多⽅合作，得以

落實學術與產業結合，學⽤合

⼀的⽬的。

 

研討會邀請該校保健營養系陳

姿秀副教授主講「全穀物、蔬

果營養與理論」；吳鳳科技⼤

學黃昕瑀助理教授，主講「酵

⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽

發企業股份有限公司王佳龍經

理，主講「麵粉分級與麵包品

質控管」。

 

接著，眾所矚⽬的實作焦點，

由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監

魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣

製作多樣蔬果發酵麵食，包

括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香

http://www.cna.com.tw/postwrite/
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檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食

指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝

教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，

以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創

意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教

授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香

乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺

與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

 

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也

是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進

專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活

化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動

研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創

立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式

麵食加⼯技術升級之⽬的。

 

 

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/283102.aspx

附件下載

嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果雕 (jpg檔)

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會 (jpg檔)

嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」 (jpg檔)
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嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於發酵麵糰研討

勁報
更新於 2天前 • 發布於 2天前

【勁報記者于郁⾦/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤學⽇前由
該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵
糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發

展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀

⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健

康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術

氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦；研討會

邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科⼤黃昕

瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業王佳龍經理，主講「麵粉

分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領
學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜

湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

https://today.line.me/tw/v2/publisher/101097
https://today.line.me/tw/v2/publisher/101097
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校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣傳統

美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川

⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕

刻與創意麵食展演，⾼超技術讓現場驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵

包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀

⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應

⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也

是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進

專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活

化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花；期望透過產界、學界之互動

研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創

立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式

麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動

互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意

點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，

不斷創造健康美食的新亮點。
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嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於發酵麵糰研討
勁報     2020/11/13 16:35

【勁報記者于郁⾦/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤學⽇前由該校餐旅管理系聯合
美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活
動；期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術

與產業結合，學⽤合⼀⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼顧營養

與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達

到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦；研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與

理論」；吳鳳科⼤黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業王佳龍經理，主講「麵

粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發
酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不
斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣傳統美食技藝教育推廣協

會趙怡然理事⻑、臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨

⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超技術讓現場驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵

包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食

饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

字級：

https://m.match.net.tw/pc/factory/content/1093/1
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吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業界相當重

視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家

進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花；期望

透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同

創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級

之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，必定能

提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，

讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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2020/11/13

嘉藥×美國小麥協會×洽發企業  蔬果應用於發酵麵糰研
討會

【大成

報記者

于郁金/

臺南報

導】為

促進學

校教育

與企業

社會責

任，嘉

南藥理

大學日

前由該

校餐旅

管理系

聯合美

國小麥

協會及

洽發企

業，共

同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴大

並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加工技術領域，透過多方合作，得以落實學術與產業

結合，學用合一目的。

為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼

顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理方法，發揚並推

廣中西食材達到兼容並蓄的境界，可謂用心良苦；研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科大黃昕瑀助理教授，主講「酵母菌種與乳酸菌種管控」；洽

發企業王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生製作多樣

蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥式黑麥捲餅佐3式

佐醬…等，不斷刺激味蕾，令人食指大動。

校方表示，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中西餐飲產業工會魏稚鳳理事長、臺灣傳統美食技藝教育

推廣協會趙怡然理事長、臺灣創意烘焙中西餐飲技藝教育推廣協會劉川水理事，以及本校畢業校友

現任職於普門高級中學顏文生老師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵食展演，高超技術讓現場驚嘆

聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜
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吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味兼具

的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食應用原理與廚藝，也大為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前產業界

相當重視的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學

界及業界專家進行座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，共同激盪出創新價值

與創意的火花；期望透過產界、學界之互動研討，進行研究成果與實務經驗的交流分享，進而增進

學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發酵麵食研討會加工技術領域之合作，藉以落實學術與產

業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。

餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，

必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共同激盪出創新

思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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2020-11-13 16:42:04 于郁⾦

【⼤成報記者于郁⾦/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤學⽇前由該校餐旅

管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬

果麵食創新實作活動；期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透

過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將

兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚

並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦；研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授

主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科⼤黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作

多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲

餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣傳統美食技藝教

育推廣協會趙怡然理事⻑、臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業

嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於
發酵麵糰研討會
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校友現任職於普⾨⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超技術讓現

場驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜

蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味

兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業

界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀

請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創

新價值與創意的火花；期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，

進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落

實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流

下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪

出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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2020-11-13 16:35:43 勁報記者于郁⾦/臺南報導

為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤學⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發

企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴⼤

並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產

業結合，學⽤合⼀⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將

兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚

並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦；研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授

主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科⼤黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作

多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲

餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣傳統美食技藝教

育推廣協會趙怡然理事⻑、臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業

校友現任職於普⾨⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超技術讓現

場驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜

嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於
發酵麵糰研討
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蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味

兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業

界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀

請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創

新價值與創意的火花；期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，

進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落

實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流

下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪

出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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2020-11-13

嘉藥×美國小麥協會×洽發企業  蔬果應用於發酵麵糰研
討

【勁報記者于郁金/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理大學日前由該

校餐旅管理系聯合美國小麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推

動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴大並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加工技術領域，

透過多方合作，得以落實學術與產業結合，學用合一目的。

為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼

顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理方法，發揚並推

廣中西食材達到兼容並蓄的境界，可謂用心良苦；研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科大黃昕瑀助理教授，主講「酵母菌種與乳酸菌種管控」；洽

發企業王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生製作多樣

蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥式黑麥捲餅佐3式

佐醬…等，不斷刺激味蕾，令人食指大動。

校方表示，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中西餐飲產業工會魏稚鳳理事長、臺灣傳統美食技藝教育

推廣協會趙怡然理事長、臺灣創意烘焙中西餐飲技藝教育推廣協會劉川水理事，以及本校畢業校友

現任職於普門高級中學顏文生老師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵食展演，高超技術讓現場驚嘆

聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜

吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味兼具

的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食應用原理與廚藝，也大為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前產業界
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相當重視的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學

界及業界專家進行座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，共同激盪出創新價值

與創意的火花；期望透過產界、學界之互動研討，進行研究成果與實務經驗的交流分享，進而增進

學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發酵麵食研討會加工技術領域之合作，藉以落實學術與產

業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。

餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，

必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共同激盪出創新

思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於發酵麵糰研討

【勁報記者于郁⾦/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤學⽇前由該

校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研

討會」，推動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵

麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價

值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調

理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦；研討會邀請該校保健

營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科⼤黃昕瑀助理教授，主講

「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控

管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學

⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨

⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。
 

校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣傳統美食

技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，

以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食

展演，⾼超技術讓現場驚嘆聲此起彼落。
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下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹

香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤

家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，

也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬

前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知

能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創

意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花；期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究

成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食

研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬

的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相

交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤

家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康

美食的新亮點。
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嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於發
酵麵糰研討會

⼤成報／于郁⾦  2020.11.13 16:37

【⼤成報記者于郁⾦/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤

學⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬

果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴⼤並落實創作

效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術

與產業結合，學⽤合⼀⽬的。 
 

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品

的健康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及

營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼
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良苦；研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理

論」；吳鳳科⼤黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業

王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。 

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親

⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番

茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤

動。 

校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣

傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣

協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製

作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超技術讓現場驚嘆聲此起彼落。 

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣

麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣

嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，

蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。 

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉

型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業

及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會

的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花；期望透

過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術

交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以

落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。 
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餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習

活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並

活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業

界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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嘉藥×美國⼩麥協會×洽發企業 蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

【記者于郁⾦/臺南報導】為促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理⼤學⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發
企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動；期盼擴⼤並落實創作效益，促進產
學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化
觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦；
研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科⼤黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與
乳酸菌種管控」；洽發企業王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：
舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。

校⽅表⽰，此次活動更邀請臺灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、臺灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、
臺灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰
蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超技術讓現場驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪
捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵
食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研
討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺
激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花；期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗
的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業
相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作
技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領
風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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蔬果發酵麵糰 嘉藥辦研討會
2020-11-14 107

嘉藥老師與畢業校友聯⼿製作麵包與果雕。（記者黃文記攝）

 記者黃文記／仁德報導

 嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩

麥協會及洽發企業，共同舉辦「⼆０⼆０年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果

麵食創新實作活動。

 研討會邀請嘉藥保健營養系副教授陳姿秀主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳

科⼤助理教授黃昕瑀主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業經理王佳龍主講

「麵粉分級與麵包品質控管」。

 實作由玩趣廚房廚藝總監魏韶璞帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括舒肥雞胸⽑

豆黎麥軟麥香檸沙拉、番茄⼤麥蔬菜湯、墨⻄哥式⿊麥捲餅佐三式佐醬等，不斷刺激

味蕾，令⼈食指⼤動。
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嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦 2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

 2020.11.13　　 ⽬擊新聞

為了促進學校教育與企業社會責任，嘉南藥理大學餐旅管理系聯合美國小麥協會

及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推動
蔬果麵食創新實作活動。期盼擴大並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加

工技術領域，透過多方合作，得以落實學術與產業結合，學用合一的目的。

研討會中，嘉藥餐旅管理系教授吳昆崙進行實作示範，內容計有火龍果枸杞養生

麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師生嘆

為觀止，帶給大家一場色香味兼具的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果

麵食應用原理與廚藝，也大為精進。

餐旅管理系主任黃輝雄表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習

活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活

化創意點子，大家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引

領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。

https://www.fm1025.com.tw/Upload/News_637408809665846689.jpg
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嘉藥聯手美國小麥協會、洽發企業舉辦

             2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會

(記者邱秋逢/台南報導)嘉南藥理大學為促進學校教育

與企業社會責任，日前由該校餐旅管理系聯合美國小

麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年

蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實

作活動。期盼擴大並落實創作效益，促進產學發展，

讓發酵麵食加工技術領域，透過多方合作，得以落實

學術與產業結合，學用合一的目的。

為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼

顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理方法，發揚並推

廣中西食材達到兼容並蓄的境界，可謂用心良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技大學黃昕瑀助理教授，主講「酵母菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生製作多樣

蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥式黑麥捲餅佐3式

佐醬…等，不斷刺激味蕾，令人食指大動。更邀請到台灣創意烘焙中西餐飲產業工會魏稚鳳理事

長、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事長、台灣創意烘焙中西餐飲技藝教育推廣協會劉川

水理事，以及本校畢業校友現任職於普門高級中學的顏文生老師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵

食展演，高超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，

內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令

在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味兼具的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食

應用原理與廚藝，也大為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前產業界

相當重視的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學

界及業界專家進行座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，共同激盪出創新價值

與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進行研究成果與實務經驗的交流分享，進而增進

學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發酵麵食研討會加工技術領域之合作，藉以落實學術與產

業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。

餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，

必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共同激盪出創新

思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。

上圖:嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」。

中圖:嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普門高中顏文生老師聯手製作麵包與果雕。

下圖:嘉藥聯手美國小麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會。
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 mt985az  3 天 ago

【⺠正新聞記者:蔡永源台南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美
國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活
動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結
合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼顧營養與美味的
飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境
界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃
昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品
質控管」。

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於
發酵麵糰研討會
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接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵
食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味
蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡
然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文
⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳
昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實
作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原
理與廚藝，也⼤為精進。
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吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵
能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉
由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研
討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯
技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，必定能提升發酵
麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能
在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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研討會的實作內容讓參加者各個爭相參與。

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦 2020年蔬果應⽤於
發酵麵糰研討會

／

2020/11/14

 【記者孫宜秋／南市報導】嘉南藥

理⼤學為促進學校教育與企業社會責

任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國

⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，

共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵

糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作

活動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過

多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

 為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品

的健康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營

造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良

苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；

吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份

有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

 接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃

帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤

麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬...等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀

請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協

會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校

畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食

展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓

軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳

酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺

與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

 吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉

型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及

健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸

發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產

界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的

良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術
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與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

 餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習

活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活

化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引

領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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（圖說）嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會，吸
引業者競相參與。（記者鄭德政攝）
為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康
價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍
的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該
校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助
理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講
「麵粉分級與麵包品質控管」。

（圖說）嘉藥保營系陳姿秀副教授（中）主講「全穀物、蔬果營養與理論」。（記者鄭
德政攝）
接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學
⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，
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墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘
焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台
灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼
級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆
聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸
杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣
嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵
食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

（圖說）嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果
雕。（記者鄭德政攝）
吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是
⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業
知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園
的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進
⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤
發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術
升級之⽬的。
餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互
相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點
⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷
創造健康美食的新亮點。

◆
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2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會

【大成

報記者

杜忠聰/

臺南報

導】嘉

南藥理

大學為

促進學

校教育

與企業

社會責

任，日

前由該

校餐旅

管理系

聯合美

國小麥

協會及

洽發企

業股份

有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活

動。期盼擴大並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加工技術領域，透過多方合作，得以落

實學術與產業結合，學用合一的目的。

為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼

顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理方法，發揚並推

廣中西食材達到兼容並蓄的境界，可謂用心良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技大學黃昕瑀助理教授，主講「酵母菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生製作多樣

蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥式黑麥捲餅佐3式

佐醬…等，不斷刺激味蕾，令人食指大動。更邀請到台灣創意烘焙中西餐飲產業工會魏稚鳳理事

長、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事長、台灣創意烘焙中西餐飲技藝教育推廣協會劉川

水理事，以及本校畢業校友現任職於普門高級中學的顏文生老師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵

食展演，高超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，

內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令

在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味兼具的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食

應用原理與廚藝，也大為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前產業界

相當重視的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學

界及業界專家進行座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，共同激盪出創新價值

與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進行研究成果與實務經驗的交流分享，進而增進
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學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發酵麵食研討會加工技術領域之合作，藉以落實學術與產

業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。

餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，

必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共同激盪出創新

思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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【⼤成報記者杜忠聰/臺南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅

管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討

會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯

技術領域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將

兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚

並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授

主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種

管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作

多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲

餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏

稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推

廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果

雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授

壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，

頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰

2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會
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留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業

界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀

請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創

新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，

進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落

實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流

下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪

出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

⼤成報／杜忠聰  2020.11.13 16:55

【⼤成報記者杜忠聰/臺南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責

任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉

辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼

擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合

作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。 

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品

的健康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及

營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼

良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理

論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發

企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。 

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親
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⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番

茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤

動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝

教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理

事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果

雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管

理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐

司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家

⼀場⾊香味兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與

廚藝，也⼤為精進。 

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉

型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業

及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會

的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透

過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術

交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以

落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。 

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習

活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並

活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業

界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。



2020/11/16 2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會 | 蕃新聞

n.yam.com/Article/20201113323326 3/3



2020/11/16 勁報 Power News - 體育文化

www.twpowernews.com/home/news_pagein.php?iType=1003&n_id=191499 1/2

2020-11-13

2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會

【勁報記者杜忠聰/臺南報導】嘉南藥理大學為促進學校教育與企業社會責任，日前由該

校餐旅管理系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰

研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴大並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加

工技術領域，透過多方合作，得以落實學術與產業結合，學用合一的目的。

為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼

顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理方法，發揚並推

廣中西食材達到兼容並蓄的境界，可謂用心良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技大學黃昕瑀助理教授，主講「酵母菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生製作多樣

蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥式黑麥捲餅佐3式

佐醬…等，不斷刺激味蕾，令人食指大動。更邀請到台灣創意烘焙中西餐飲產業工會魏稚鳳理事

長、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事長、台灣創意烘焙中西餐飲技藝教育推廣協會劉川

水理事，以及本校畢業校友現任職於普門高級中學的顏文生老師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵

食展演，高超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，

內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令

在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味兼具的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食

應用原理與廚藝，也大為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前產業界

相當重視的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學

界及業界專家進行座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，共同激盪出創新價值

與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進行研究成果與實務經驗的交流分享，進而增進

學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發酵麵食研討會加工技術領域之合作，藉以落實學術與產

業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。

餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，

必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共同激盪出創新
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思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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⼤ 中 ⼩

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦 2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

 

記者 : 黃雅娟

嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽

發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新

實作活動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合

作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，

將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，
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發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀

副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與

乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製

作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊

麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業

⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技

藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製

作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理

系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴

香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食

饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產

業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特

別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激

盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交

流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合

作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流

下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激

盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮

點。
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【新南瀛記者黃鐘毅報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會

及洽發公司，共同舉辦「⼆０⼆０年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴⼤並落

實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬

的。

  這場研討會邀請嘉藥保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理
教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控

管」。並安排餐旅管理系吳昆崙教授實作⽰範，火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵

包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌。

  吳昆崙表⽰，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能
⼒，期望透過產界、學界的互動研討，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技

術領域合作，落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級的⽬的。

 餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，必定能提升
發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精

神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業辦蔬果應⽤於發酵麵糰研討會。
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嘉藥聯⼿美台企業 蔬果應⽤研討

       

2020-11-13

　圖說：嘉藥吳昆崙老師（右）與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果雕。記
者黃鐘毅攝

　嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，由該校餐旅管理系聯合美國⼩麥協會及洽發
公司，共同舉辦「⼆○⼆○年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創新實作活動。期
盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，落實學術
與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。
　這場研討會邀請嘉藥保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技
⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經
理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。並安排餐旅管理系吳昆崙教授實作⽰範，火龍果枸杞
養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀

－ ＋
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⽌。
　吳昆崙表⽰，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業界相當
重視的關鍵能⼒，期望透過產界、學界的互動研討，進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立
蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域合作，落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級
的⽬的。
　餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交
流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同
激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮
點。【記者黃鐘毅／台南報導】
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嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦 2020年
蔬果應⽤於發酵麵糰研討會
  /  活動總匯 2020/11/13 16:49:46

研討會的實作內容讓參加者各個爭相參與
 

嘉南藥理大學為促進學校教育與企業社會責任，日前由該校餐旅管理系聯合美國小麥協會及
洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食
創新實作活動。期盼擴大並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加工技術領域，透過
多方合作，得以落實學術與產業結合，學用合一的目的。

 為推廣蔬果創新麵食應用的概念，帶動分子廚房料理的烹調革命，提倡彩虹食品的健康價
值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理
方法，發揚並推廣中西食材達到兼容並蓄的境界，可謂用心良苦。研討會邀請該校保健營養
系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技大學黃昕瑀助理教授，主講
「酵母菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包
品質控管」。
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嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普門高中顏文生老師聯手製作麵包與果雕
 

接著，眾所矚目的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親自帶領學生
製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸毛豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄大麥蔬菜湯，墨西哥
式黑麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令人食指大動。更邀請到台灣創意烘焙中西餐
飲產業工會魏稚鳳理事長、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事長、台灣創意烘焙中
西餐飲技藝教育推廣協會劉川水理事，以及本校畢業校友現任職於普門高級中學的顏文生老
師，聯手製作展示蔬果雕刻與創意麵食展演，高超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，
則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作示範，內容計有：火龍果枸杞養生麵包、芹香地瓜蜜吐
司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師生嘆為觀止，帶給大家一場色香味
兼具的視覺與美食饗宴，讓大家齒頰留香之餘，蔬果麵食應用原理與廚藝，也大為精進。

 

嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」
 

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正面臨創意思考與創新思維的轉型，也是目前
產業界相當重視的關鍵能力。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因
此特別邀請學界及業界專家進行座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因子，
共同激盪出創新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進行研究成果與實務
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經驗的交流分享，進而增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應用發酵麵食研討會加工技
術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加工技術升級之目的。 

嘉藥聯手美國小麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應用於發酵麵糰研討會
 

餐旅管理系黃輝雄主任表示，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交
流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點子，大家共
同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的
新亮點。 



2020/11/16 嘉藥舉辦蔬果發酵麵糰研討會::俊逸文教基⾦會::

www.e-go.org.tw/e-go/news_detail.asp?CateID=1&NewsID=41301 1/1

嘉藥舉辦蔬果發酵麵糰研討會

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管
理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動
蔬果麵食創新實作活動。
 
研討會邀請嘉藥保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學
黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，
主講「麵粉分級與麵包品質控管」。
 
實作由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸
⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味
蕾，令⼈食指⼤動。
 
餐旅管理系主任黃輝雄表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交
流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共
同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的
新亮點。
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嘉藥舉辦蔬果發酵麵糰研討會

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管
理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬
果麵食創新實作活動。

 
研討會邀請嘉藥保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學

黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主
講「麵粉分級與麵包品質控管」。

 
實作由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞

胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味
蕾，令⼈食指⼤動。

 
餐旅管理系主任黃輝雄表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交

流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同
激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮
點。
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嘉藥舉辦蔬果發酵麵糰研討會

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管
理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動
蔬果麵食創新實作活動。
 
研討會邀請嘉藥保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學
黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，
主講「麵粉分級與麵包品質控管」。
 
實作由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸
⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味
蕾，令⼈食指⼤動。
 
餐旅管理系主任黃輝雄表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交
流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共
同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的
新亮點。
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嘉藥舉辦蔬果發酵麵糰研討會

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管
理系聯合美國⼩麥協會及洽發企業，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動
蔬果麵食創新實作活動。
 
研討會邀請嘉藥保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學
黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，
主講「麵粉分級與麵包品質控管」。
 
實作由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞帶領學⽣製作多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸
⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味
蕾，令⼈食指⼤動。
 
餐旅管理系主任黃輝雄表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交
流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共
同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的
新亮點。
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▲嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

【記者蔡宗武/臺南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系

聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，

推動蔬果麵食創新實作活動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領

域，透過多⽅合作，得以落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將

兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚

並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授

主講

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。

嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦
2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會
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▲嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果雕

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作

多樣蔬果發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲

餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏

稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推

廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果

雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜

蜜吐司麵包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味

兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業

界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀

請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創

新價值與創意的火花。期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，

進⽽增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落

實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流
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下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪

出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。

【圖／嘉南藥理⼤學提供】
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▲嘉藥聯⼿美國⼩麥協會、洽發企業舉辦2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會

【記者蔡宗武/臺南報導】嘉南藥理⼤學為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校餐旅管理系聯合美

國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，推動蔬果麵食創

新實作活動。期盼擴⼤並落實創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以

落實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食品的健康價值，將兼顧營養

與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達

到兼容並蓄的境界，可謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講
 

「全穀物、蔬果營養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管控」；洽發

企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控管」。
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▲嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果雕

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作多樣蔬果

發酵麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊麥捲餅佐3式佐醬…

等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美

食技藝教育推廣協會趙怡然理事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業

校友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超的技術讓現場驚

嘆聲此起彼落。

下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵

包、全麥茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具的視覺與美食

饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產業界相當重

視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家

進⾏座談演講，藉由研討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。期望

透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增進學術交流的良性循環，共同

創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級

之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研習活動互相交流下，必定能

提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，
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讓「創新精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。

【圖／嘉南藥理⼤學提供】
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嘉藥聯手美國小麥協會、洽發企業舉辦2020年
蔬果應用於發酵麵糰研討會
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【記者黃緒勳台南報導】嘉南

藥理⼤學為促進學校教育與企

業社會責任，⽇前由該校餐旅

管理系聯合美國⼩麥協會及洽

發企業股份有限公司，共同舉

辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵

糰研討會」，推動蔬果麵食創

新實作活動。期盼擴⼤並落實

創作效益，促進產學發展，讓發酵麵食加⼯技術領域，透過多⽅合作，得以落

實學術與產業結合，學⽤合⼀的⽬的。

為推廣蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房料理的烹調⾰命，提倡彩虹食

品的健康價值，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提升更健

康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄的境界，可

謂⽤⼼良苦。研討會邀請該校保健營養系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營

養與理論」；吳鳳科技⼤學黃昕瑀助理教授，主講「酵⺟菌種與乳酸菌種管

控」；洽發企業股份有限公司王佳龍經理，主講「麵粉分級與麵包品質控

管」。

接著，眾所矚⽬的實作焦點，由

FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，他親⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵

麵食，包括：舒肥雞胸⽑豆黎麥軟麥香檸沙拉，番茄⼤麥蔬菜湯，墨⻄哥式⿊

麥捲餅佐3式佐醬…等，不斷刺激味蕾，令⼈食指⼤動。更邀請到台灣創意烘

焙中⻄餐飲產業⼯會魏稚鳳理事⻑、台灣傳統美食技藝教育推廣協會趙怡然理

事⻑、台灣創意烘焙中⻄餐飲技藝教育推廣協會劉川⽔理事，以及本校畢業校

友現任職於普⾨⾼級中學的顏文⽣老師，聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展

演，⾼超的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午場，則由餐旅管理系吳昆崙教授

壓軸實作⽰範，內容計有：火龍果枸杞養⽣麵包、芹香地瓜蜜吐司麵包、全麥

茴香乳酪捲麵包，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味

http://tn.news.tnn.tw/menu_ii2.html?aid=1
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兼具的視覺與美食饗宴，讓⼤家齒頰留香之餘，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也

⼤

為精進。

吳昆崙教授相互期勉說，當前產業深度推演，正⾯臨創意思考與創新思維的轉

型，也是⽬前產業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產

業及健康促進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研

討會的觸發刺激，活化校園的創意因⼦，共同激盪出創新價值與創意的火花。

期望透過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽

增進學術交流的良性循環，共同創立蔬果應⽤發酵麵食研討會加⼯技術領域之

合作，藉以落實學術與產業相互提升中式麵食加⼯技術升級之⽬的。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教學研

習活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討會觸發刺

激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新精神」能在校

園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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嘉藥餐管系聯合舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰
研討會」 帶動烹調⾰命
 2020/11/16  陳遍綠  9

嘉藥為促進學校教育與企業社會責任，⽇前由該校聯合美國⼩麥協會及洽
發企業股份有限公司，共同舉辦「2020年蔬果應⽤於發酵麵糰研討會」，
推動蔬果麵食創新實作活動。為蔬果創新麵食應⽤的概念，帶動分⼦廚房
料理的烹調⾰命，將兼顧營養與美味的飲食文化觀傳達出去，對於如何提
升更健康及營造藝術氛圍的調理⽅法，發揚並推廣中⻄食材達到兼容並蓄
的境界，可謂⽤⼼良苦。

▲嘉藥保營系陳姿秀副教授主講「全穀物、蔬果營養與理論」。

FlavorLife玩趣廚房廚藝總監魏韶璞出場，親⾃帶領學⽣製作多樣蔬果發酵
麵食，更邀請多位有名教師聯⼿製作展⽰蔬果雕刻與創意麵食展演，⾼超
的技術讓現場驚嘆聲此起彼落。下午，則由餐旅管理系吳昆崙教授壓軸實
作⽰範，頂級的實作功夫令在場師⽣嘆為觀⽌，帶給⼤家⼀場⾊香味兼具
的視覺與美食饗宴，蔬果麵食應⽤原理與廚藝，也⼤為精進。

https://ikh.tw/0980059919
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▲嘉藥吳昆崙老師(右)與畢業校友現任普⾨⾼中顏文⽣老師聯⼿製作麵包與果雕。

吳昆崙教授說，當前產業正⾯臨創意思考與創新思維的轉型，也是⽬前產
業界相當重視的關鍵能⼒。研討會的舉辦在提昇及拓展餐飲產業及健康促
進專業知能，因此特別邀請學界及業界專家進⾏座談演講，藉由研討會的
觸發刺激，活化校園的創意因⼦，激盪出創新價值與創意的火花。期望透
過產界、學界之互動研討，進⾏研究成果與實務經驗的交流分享，進⽽增
進學術交流的良性循環。
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▲研討會的實作內容讓參加者各個爭相參與。

餐旅管理系黃輝雄主任表⽰，烘焙業及餐飲業的連結，在經由研討會及教
學研習活動互相交流下，必定能提升發酵麵食製作技術，也期盼藉由研討
會觸發刺激並活化創意點⼦，⼤家共同激盪出創新思維與火花，讓「創新
精神」能在校園與業界引領風潮，不斷創造健康美食的新亮點。
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