提升口感之配酒技巧研習
主辦單位：大同技術學院旅遊與休閒娛樂管理系

目    的：本系基於推動國內觀光、餐旅群教學品質之精神，為提升觀光餐旅教師專業教學知能，增進跨校交流，希望藉由研習活動讓教師更加熟悉配酒技巧，透過老師指導以熟練之專業技術，辦理「提升口感之配酒技巧研習」，並安排參與教師現場實作，以達到學習最佳效果。
活動時間：105年1月26日(二)  10:00~16:00
報名截止日期：105年1月20日
主講人：

郭朝坤/中華民國國際調酒協會榮譽理事長、中華民國國際餐飲協會理事長
謝美美/中華民國國際調酒協會榮譽理事長
人數限制：30位
研習議程
	時間
	 議程
	備註

	1/26
	09:30~09:50
	報到
	

	
	10:00~10:20
	系主任致詞
	

	
	10:20~12:00
	1.國際飲品之發展趨勢

2.提升口感之配酒技巧
	

	
	12:00~13:00
	午餐交流
	

	
	13:00~14:30
	1.雪莉酒介紹

2.實務操作

第63屆世界盃調酒大賽開胃酒銀牌-金色光芒_得獎人郭植伶
	

	
	14:30~16:00
	1.波特酒介紹

2.實務操作

第64屆世界盃調酒大賽飯後酒銀牌甜蜜方程式_得獎人郭植伶
	


報名表

	學校名稱
	

	科系/職稱
	

	姓名
	
	連絡電話
	

	手機
	
	E-MAIL
	

	聯絡地址
	

	研習會

餐食調查
	葷食□

素食□


聯絡方式

大同技術學院旅遊與休閒娛樂管理系

地 址：嘉義市彌陀路253號   
電 話：05-2223124轉861  
傳真：05-2252393
E-mail：solio14@ms2.ttc.edu.tw
聯絡人：陳依鴻小姐
