桃園市114年度廚師廚藝精進研習計畫
壹、依據：依市府114年3月14日桃教體字第1140023415號函辦理。

貳、目的： 
一、增進學校午餐廚房之廚師對高鈣飲食及相關食材烹調之認識。

二、加強學校午餐廚師午餐烹飪技巧，提升午餐品質。
三、提供午餐創新菜單，提升師生對午餐的接受度，維護師生健康。
参、主辦單位：桃園市政府教育局
肆、承辦單位：桃園市龍潭區龍星國民小學

伍、活動日期：114年7月4日(星期五)
陸、參加人員共120名：
  一、桃園市自辦午餐學校之廚師或廚工，每校推派2至4名，計100名，額滿為止。
  二、教育局體健科業務承辦人員5名及承辦學校工作人員及午餐廚房廚師15名。
柒、活動內容：午餐健康烹調講座及專業廚師現場示範創新午餐料理教學課程等，
    詳如附件一。
捌、活動地點:石碇桔山餐廳              地址:新北市石碇區43號
             新北市深坑農產品推廣中心  地址:新北市深坑區阿柔洋27號              
             深坑老街                  地址:新北市深坑區深坑街110號
玖、報名方法：自即日起至114年6月13日止，請各校填妥報名GOOGLE表單，表單網
  址如下: https://forms.gle/dhryFWEzQgVXCEAv9，如有報名相關問題請  
  連繫龍星國小學務處洪菱慧營養師，連絡電話03-4797299轉311。
拾、經費：詳如經費概算表（如附件二）。

拾壹、注意事項：

一、發車時間及地點：
	車次
	集合地點
	出發時間
	備註

	A車
	桃園市政府
	8:30
	請參加人員務必準時到達，逾時不候

	B車
	新街國小
	8:30
	

	C車
	龍星國小正門
	8:30
	


  *如遇颱風且地方政府宣布停止上課時，當天活動則取消，待市府發文另行通知
   活動時間。
二、因本校已替參加者保險，如報名後不參加，請於活動前三日告知承辦學校。
拾貳、附則：

一、參與研習之工作人員給予公假登記。
二、本計畫呈請市府核可後實施、修正時亦同。
承辦人：           學務主任：            會計室：           校長：
  附件一：
「桃園市114年度廚師廚藝精進研習」活動內容
	時間
	內容
	說明/講師

	08:10-08:30
	報到時間
	至發車地點搭車

	08:30-09:30
	學校午餐菜色及
供膳分享/車上活動
	鍾佳惠科長

陳秀惠校長
林雪蓮主任
康淑惠營養師

	09:30-11:30
	學校午餐創新菜色料理研習
	★研習地點：石碇桔山餐廳(新北市石碇區43號)，室內空間備有冷氣，場地寬敞，宜於進行烹調示範。
講師：新竹煙波飯店 廚師     

	11:30-13:00
	午餐休息時間(★地點:石碇桔山餐廳享用午餐)

	13:20-14:20

	豆腐DIY製作體驗及現場享用現做新鮮豆腐
	第一梯人員
★研習地點：新北市深坑農產品推廣中心-新北市深坑區阿柔洋27號

	
	深坑老街豆腐料理巡禮
	第二梯人員分2組由文史工作者導覽豆腐文化:深坑老街最有名的豆腐，是深坑代表性的招牌，豆腐起源自於深坑沒落後，運用山林間清甜泉水研磨黃豆並製成豆腐而來，豆腐芬芳口感細緻，純手工製作的鹽滷法釀製而成，以木炭燃燒加溫，略帶焦味的特色口感，成為深坑區內大餐廳至小攤販必備的招牌食品。

	14:40-15:40
	豆腐DIY製作體驗及現場享用現做新鮮豆腐
	第二梯人員
★研習地點：新北市深坑農產品推廣中心-新北市深坑區阿柔洋27號

	
	深坑老街豆腐料理巡禮
	第一梯人員分2組由文史工作者導覽豆腐文化:深坑老街最有名的豆腐，是深坑代表性的招牌，豆腐起源自於深坑沒落後，運用山林間清甜泉水研磨黃豆並製成豆腐而來，豆腐芬芳口感細緻，純手工製作的鹽滷法釀製而成，以木炭燃燒加溫，略帶焦味的特色口感，成為深坑區內大餐廳至小攤販必備的招牌食品。

	16:00-17:30
	分組探討午餐烹調實務供應現況及意見交流
	★地點:石碇桔山餐廳
鍾佳惠科長

陳秀惠校長
林雪蓮主任
康淑惠營養師

	17:30～
	回程
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