馬祖家釀老酒產業發展策略規劃-人才培育課程
本課程由連江縣政府建設局主辦，黑門創意有限公司策劃，新竹食品工業研究所代訓，學員上課一率免費，並且完成課程訓練後將頒發具有公信之受訓證明。
一、辦理目的

家釀老酒除了是馬祖著名的特色產業外，更已是生活文化的一部分，但由於受限於經營管理資訊、行銷宣傳與研發能力的不足，以及相關法令的規範下，故未能有效的拓展知名度以及通路。
連江縣政府建設局為協助馬祖家釀老酒產業的品質提升，並增進創新與研發的能力，故委託黑門創意有限公司辦理一系列有關於釀酒產業之品質衛生管理、酒品檢驗技能認證，以及行銷經營講座等課程；期盼帶動馬祖家釀老酒建立品牌與形象，並轉型成為具有地方特色文化的創意體驗產業。
二、報名資格 (預計招收15名，額滿為止,東引莒光名額優先保障)
   1、有心推動社區佳釀老酒之社區發展組織代表或其推薦之人選。
   2、合法登記之公民營釀酒業者、相關公務行政人員。
  3、其他有心推動家釀老酒產業之行銷與經營之個人或業者。
三、課程安排

第一階段 酒類業者衛生管理班  (14hr於12月6,7日)
   授課單位：食品工業發展研究所     受訓地點：馬祖南竿清水民俗文物館
   ※ 未來業者若想參加『財政部酒品認證制度』其資格必需完成本訓練課程。
      參與本課程之業者與學員與受訓完成後將頒發受訓證明
	單元課程名稱
	時數
	授課方式

	1.酒類管理相關法規
	1.5
	演講法、Q&A

	2.財政部酒品認證相關法規
	1
	演講法、Q&A

	3.酒類業者良好衛生規範-硬體規劃篇
	1.5
	演講法、Q&A

	4.酒類業者良好衛生規範-衛生管理篇
	2
	演講法、Q&A

	5.酒類業者良好衛生規範-製造與品管篇
	2
	演講法、Q&A

	6.HACCP概論
	1
	演講法、Q&A

	7.5S於衛生管理之應用
	1
	演講法、Q&A

	8.衛生管理程序書及製造與品管程序書撰寫重點與分組實習
	4
	演講法、Q&A

分組實作


第二梯 酒類製品檢驗實務班 (14hr 於12月15,16)
    授課單位：食品工業發展研究所    受訓地點：新竹 食研所
	單元課程名稱
	時數
	授課方式

	1.酒類成品檢驗-酒精度
	0.5
	演講法、Q&A

	2.酒類成品檢驗-甲醇
	0.5
	演講法、Q&A

	3.酒類成品檢驗-總酸度
	0.5
	演講法、Q&A

	4.酒類成品檢驗-二氧化硫
	0.5
	演講法、Q&A

	5.酒類成品檢驗-總酯
	0.5
	演講法、Q&A

	6.酒類成品檢驗-異物
	0.5
	演講法、Q&A

	7.酒類成品檢驗分組實習 
	7
	分組實作

	8.風味檢查與實習
	3
	演講法、Q&A、分組實作

	9.綜合筆測
	1
	


四、其他說明：
1、本次訓練課程完全免費，受訓對象將以合法製酒業者、社區組織代表(協助推動社區老酒產業發展)以及有心推動老酒產業之個人，唯完成第一梯次訓練之學員方可報名參與第二梯次訪台受訓之課程。
2、本次訓練課程將可培訓酒品管理與檢驗之相關技能，以及修習具有公信之證明。
3、開訓前將針對學員辦理後續相關輔導與行銷機制之說明會
馬祖家釀老酒產發展策略規劃-人才培育課程 報 名 表
	學員資料
	學員姓名
	
	生日
	       年     月     日

	
	性別
	⃞男    ⃞女
	身分證字號
	

	
	地址
	

	
	電子信箱
	

	
	電話
	
	傳真
	

	
	 □ 社區代表  □ 製酒業者 □ 其他 __________________________

	簡介
	社區或是工廠介紹 (家釀老酒之產量與通路模式)


	經營現況
	社區推動釀酒產業現況 (釀酒師名單、產量、主要銷售對象、通路)

	未來推動家釀產業之構想或是瓶頸與需求



※ 報名表填寫後 請傳真 02 – 23212920 或e-mail hansen.cre@gmail.com
 吳嘉榮  收
