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摘要

國立高雄餐旅學院為提昇教師實務能力及鼓勵教師進修成長，於九十三年度一教育部相關辦法撰寫計畫申請經費補助，計畫經核定後各相關專業教師依其專長提出相關出國進修參訪規劃書。經校內相關委員會審理後，擇選計畫符合本校需求教師依其規劃赴國外進修參訪。

個人以糖果糕餅生產科技與技術及廚藝餐飲未來經營及物流管理趨勢為研習主題。 前往美國Cornell University研習Confectionery Technology and Processes，並參訪於紐約市舉辦之International Hotel/Motel & Restaurant Show and Annual Meeting，蒐集烘焙及餐飲產業相關資料。其主要達成目標有：

1、 提升個人專業知能外並將所學運用於教學及將蒐集之資訊與同仁分享。

2、 蒐集物流中心及餐旅物流管理系籌備相關資訊，供籌備參考。

3、 藉由經驗分享提昇國內烘焙廚藝餐飲教育人員之經營管理知能。

4、 經由實際參觀訪問相關產業界，以驗證教學心得及確認學生學習需求。

5、 彙集相關資料及引進國外新知，以提供國內烘焙教育相關人員參考學習。
整體心得將報告如下。

目的

本計劃係依據「提昇餐旅教師實務能力與進修成長專業計劃」之子計劃，以糖果糕餅生產科技與技術及廚藝餐飲未來經營及管理趨勢為研習主題。國內烘焙相關知識及技術發展以麵包、西點蛋糕相關為主糖果、巧克力製作為輔。有關糖果、巧克力製作皆以著重成品藝術裝飾及創作對於成品前端製造之知識與技術因師資及資訊較缺乏故於教學上往往被忽略。此次國際食品科技協會（Institute of Food Technologists (IFT)）於其推廣教育課程中恰好有此一課程之安排為提升個人專業知能外並將所學運用於教學及與同仁分享相關資訊特把握此一機會赴課程舉辦地點美國紐約Cornell University研習Confectionery Technology and Process

因時間巧合課程開始前國際旅館/汽車旅館協會（International Hotel/Motel and Restaurant Association）正於紐約市舉辦International Hotel/Motel & Restaurant Trade Slow。因本校正籌備物流中心及餐旅物流管理系，為蒐集相關資訊特提早於11月12日出發先前往該show再到Cornell University研習。

研習即參訪內容如下：

A. Confectionery Technology & Processes

Confectionery Technology

Confectionery Ingredients

Panning Principle

Chocolates and Compound Coating, Formulations and Applications

Hard Candy Manufacturing

Gel Candy Manufacturing

Crème Manufacturing

Caramels

Sugar-free Confection

B. International Hotel/Motel & Restaurant Show

(www.ihmrs.com)

Hotel/Motel & Restaurant Suppliers and Products Exhibition

相關 Seminars

過程

於十一月十二日依據提昇餐旅教師實務能力與進修成長專業計劃相關辦法，搭乘華航C09赴美國紐約市參加International Hotel/Motel & Restaurant Trade Slow。美國時間十三日起一連三天前往設於Jacob K. Javits Convention Center, New York City之會場除進入exhibition 現場參觀外並選擇部分seminars前往聆聽。於exhibition現場個人主要參觀重點為物流管理資訊系統及餐旅相關器具設備及原物料。而聆聽之seminars主題分述如下：Food Arts Annual Trends; How Health and Nutrutional trends can Affect your Business; The “Smart” Kitchen and Why you should Have it; and New Trends in Beverage Programs for Tomorrow。十五日下午，租車前往距紐約市約七小時車程之Cornell University，準備參與糖果巧克力製作科技與技術課程，十七日起一連三天每天八小時於其食品科技系研究室進行研習並於三日後通過考核取得相關證照。研習結束隨即區車返回紐約是於當日搭機回國。

心得及建議

第一部分對於參加糖果、巧克力產品製作科技與技術研習，課程介紹及心得

1. Confectionery Technology

課程介紹：針對糖果、巧克力產品之歷史背景及科技演變作相關介紹。

心得：對整體相關產業概況有更深一層的認識，了解本產業在烘焙食品產業之重要性。

2. Confectionery Ingredients

課程介紹：介紹製作糖果、巧克力產品常用之原物料及其特性。

心得：常用相關原物料與其他烘焙產品並無太大差異，然為展現本產品之特色，僅需於加工製造時，以不同條件改善其化學特性，以達成需要之產品特性。

3. Panning Principle

課程介紹：介紹糖果、巧克力相關產品之表層塗層技術。

心得：主要偏重於食品工程與食品化學的結合，巧妙的運用兩門學科的原理，製造所需之成品。

4. Chocolates and Compound Coating, Formulations and Applications

課程介紹：介紹巧克力表層披覆、配方及相關運用。

心得：食品物理學與食品化學的結合，然除理論基礎外，實際操作技巧將影響產品好壞。

5. Hard Candy Manufacturing & Gel Candy Manufacturing

課程介紹：介紹兩種不同糖果（軟、硬）之特性，現況及其他相關注意事項，並實際製作。

心得：糖比例及加工過程之變化而產生兩種不同特性之暢銷糖果，如何於大規模生產時維持一定品質及探索介於兩者之間之產品是未來可探究的方向。

6. Crème Manufacturing & Caramels

課程介紹：介紹鮮奶油（Creme）及焦糖（Caramels）於本產業之運用，並實際製作。

心得：食品原料再加工的運用，可製作出可口之產品，但操作過程困難度很高，如何將其自動化生產是努力的方向。

7. Sugar-free Confection

課程介紹：介紹代糖在本產業之運用。

心得：糖果沒有糖？其實代糖之運用在食品科技界已不稀奇，然如何用的巧妙是一門學問，而相關之知識及技術，也因世人對餐飲觀念之調整，而有了不同的概念。

8. 整體心得：對於大部分食品相關原理知能，大部分個人已相當嫻熟，然有機會將其實際運用於產品開發研究，更可了解其重要性，另一學習過程中之重要心得為〝製作〞為人類將其所知之呈現方式，有其一定之重要性，但對於〝原理及背景〞知識的了解，才是將〝製作技術〞持續推進之重要助力。

第二部分對於參加 International Hotel/Motel & Restaurant Trade Slow　之介紹及心得
1. 展覽會場約有近300個餐旅相關之展示廠商，內容含括廚藝、餐飲服務、科技運用、管理顧問及教育機構等，大量的資訊在這樣的一個環境交流，提供多項合作發展平台。

心得：餐旅領域應可含括多項界面，勿自限於既定之定義解釋，融合多領域層面，進而發展出全新之餐旅領域，切割為未來國內餐旅學術界應行之方向。服務業務流管理亦隨著時代趨勢愈獲重視，多項資源整合運用之產品已於會場大量介紹，未來應是可加強之領域。

2. Seminars主要選擇之重點為趨勢探討為主，其心得條列如下：

a.人文及文化內涵為開創永續食品藝術（Food Arts）的基礎。

b.科技的運用將使食品藝術的創作向前邁進。

c.健康及機能性食品觀念為餐飲界近期重要趨勢及方向。

d.科技廚房器具的運用與傳統廚房應為相輔相成，而不應互相排斥。

e.多元適性文化的飲料開發為未來之趨勢。

額外感想及建議

一、專業化：建構整合、連貫之學習鏈（空中服務及餐飲體驗）
十二日傍晚四點多華航C09班機由中正機場起飛，目的地紐約，依以往經驗個人整理個人思緒，期待並準備紀錄航行期間的親身體驗。近二十小時的航程，因華航空服人員邑提供的優質服務，協助消除個人不少的旅途疲累。然而，對於空中所提供的餐點，實不敢恭維，雖可體諒因飛機無法配建真實的空中廚房，故無法提供美味多變化之餐點，然個人以為空中的餐點實仍有改善之空間。或許在航空服務專業課程中並不適合再加入任何廚藝科學之課程，但如能建構一條完整之學習鏈連結整合餐旅教育，鼓勵學生多元發展實為一可行且必行之道。

二、國際化：讓世界知道我們，進而與國際接軌，（參與國際會議之體驗）
本行程前半段之重點在參與International Hotel/Motel & Restaurant Trade Slow期間除見識到餐旅產業範圍之廣且深外，最重要的在會場一再各個見到世界知名餐旅相關學術訓練機構的展示攤位。國際化的策略很多，然而不可否認的，在與國際接軌之前，讓世界先認識我們是必須的之手段，為達成此一目的，相對於辛苦的於世界各地尋求適合之合作者，組團參與國際相關組織、會議、Trade Slow是簡單且有效之方法。參與主要的目的不是僅為招生，而是讓世界認識我們，進一步了解我們，與我們合作一同攜手踏向國際。

三、企業化：建立實習旅館，增加收入並提供實習環境（Cornell University 之 Statler Hotel）
行程的後段是在Cornell University學習糖果、巧克力之製作原理與技術，課程分兩部分，一是課程講授另一為實務操作，課程教授部份於Statle Hotel進行，此Hotel座落於Cornell校於內，除提供學生實習的環境外，同時對外收費營業，因該旅館專業的服務及極具特色之建築，收費並不便宜，然因其優勢之地理環境，其收入除自給自足外，亦可提撥部分收入資助旅館管理科系之教學經費，實值得本校企業化參考。

四、個人之成長：
在創造精緻美麗之烘焙藝術品之前，需先知道如何製作烘焙產品，課程主要內容是了解糖果、巧克力等相關烘焙產品之製作原理及生產方式，精簡濃縮之課程對已接受多年相關訓練之個人而言，實有事半功倍之成效。本系對於糖果、巧克力製作末端之藝術品創作已有相當之基礎，然對於前端製作之原理及中段產品之製作並無適當之教材及師資教授，接受此訓練後，預計以一年之時間整理相關教材及學習內容，期待於未來能與學生分享所學，增強學生之知能，提高並對外競爭力。

最後，在一次感謝教育部及學校給予此一機會赴外參訪學習，個人將竭盡所能將所學與同仁分享並傳授于學生，不負教育部經費補助學習之本意。

PAGE  
6

