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2015「洽發嘉藥盃」中式發酵饅頭與花捲製作競賽辦法 

一、活動名稱：2015「洽發嘉藥盃」中式發酵饅頭與花捲製作競賽 

二、主辦單位：洽發企業股份有限公司、美國小麥協會及美國穀物協會 

    協辦單位：嘉南藥理大學民生學院 

    承辦單位：嘉南藥理大學餐旅管理系 

三、贊助廠商：洽發企業股份有限公司(贊助饅頭麵粉、三代全麥粉) 

四、宗旨： 

發展全穀物食物在改善國民膳食營養狀況中具有重要作用，有必要加強宣

傳，提供全穀物食物在合理膳食中一定的位置。為此全穀類食品相關保健食材

與其應用在中式麵食之探討為重要之課題。其全穀類素材保健產品之宣導刻不

容緩，為此本競賽活動其增進業界及相關從業者與相關科系老師，能對於全穀

類食品保健食材之認識與實務操作，其以提升全麥粉及大麥粉對中式麵食產品

的應用率。 

近年來國人非常注重養生保健之道，尤其注意吃的健康。美國食品藥物管理

局(簡稱 FDA)已於 2006 年 5 月正式核准大麥健康認證的營養宣稱，確認大麥含

有豐富的β-葡聚醣(Beta-glucan)可溶性纖維，可降低心臟血管疾病的風險。

讓大家注意到大麥的功能。大麥是健康與養生的，但是很少有人會直接吃大

麥，將製作成美味可口的食品，大麥不但可以做成及時沖泡的大麥片，還可與

米一起煮成大麥飯，另外又能製成大麥麵條、大麥饅頭、蛋糕、麵包與餅乾等

食品，吸引消費者認識大麥、購買大麥、攝食大麥，提升國人的健康。多吃大

麥的好處：一、有助於降低膽固醇，減少心臟病的罹患率；二、可維持標準的

血糖，降低糖尿病的產生；三、幫助控制理想的血壓，減少罹患中風的危險；

四、易產生飽腹感，有助於體重的控制；五、含有豐富的可溶性膳食纖維，促

進腸道的蠕動；六、含有大量的抗氧化劑，可強化人體免疫系統；七、脂肪含

量只有燕麥的一半；八、提供 100%全穀營養；九、是九種維生素和礦物質的天

然食物來源。並期望經由此競賽可提升業界與學校對於全麥粉及大麥粉應用於

中式相關麵食產品之重視。 
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五、競賽對象：社會大專組、高中職組(每隊兩名隊員)。 

              請於比賽當天報到時填寫指導老師姓名及職稱 

六、競賽內容：全麥發酵饅頭、創意造型饅頭、大麥發酵饅頭 

七、競賽辦法： 

(一)大會提供器具、設備及材料(麵粉指定：洽發企業股份有限公司) 

    比賽所需的材料(品牌與規格)、器具、設備將於初賽後另行通知。 

(二)產品評分 

項目 評分比率 

全麥發酵饅頭 25% 

創意造型饅頭 30% 

大麥發酵饅頭 25% 

衛生與工作態度 10% 

配方與擺飾 10% 

(三)完成產品分二部份： 

   (1)一半產品擺設在指定餐盤展示台評分 

     （需有產品名稱、烘焙百分比、展示台不可自備擺具）。 

   (2)另一半產品（分款式）依大會指定時間內提出給評審品嚐評分。 

(四)比賽時間地點 

   (1)初賽：2015 年 9 月 18 日(星期五)依作品圖片評選，郵戳收件截止日 

     為憑，9 月 25 日公告電話通知。 

   (2)決賽 

     日期：2015 年 10 月 10 日(星期六)  

     時間：社會大專組、高中(職)組(比賽為 3 小時，報到時間另行通知) 

     地點：嘉南藥理大學 餐旅管理系 (R 棟餐飲大樓三樓烘焙教室) 

(五)獎勵 

   (1)各組冠軍一名：獎狀、獎盃、獎牌及獎金 10,000 元。 

   (2)各組亞軍一名：獎狀、獎盃、獎牌及獎金 6,000 元。 

   (3)各組季軍一名：獎狀、獎盃、獎牌及獎金 3,000 元。 

   (4)各組佳作二名：獎狀、獎牌、獎金 1,000 元。 
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   (5)各組優勝：獎狀。 

(六)注意事項 

   (1)每隊 2名需指定一名為隊長，每隊入選決賽需有一名隨隊教練。 

   (2)由主辦單位提供比賽之材料，為限定使用，參賽隊伍不可以自備，     

      非主辦單位提供比賽之材料，參賽隊伍可以自備，自備材料需事先  

      送主辦單位審核通過方可攜帶進場。 

   (3)由主辦單位提供比賽之設備與工具，為限定使用，參賽隊伍不可以 

      自備，非主辦單位提供比賽之工具可以自備，需事先送主辦單位審 

      核通過方可攜帶進場。 

   (4)選手需同意無條件、無限期將參賽作品及得獎作品提供主辦單位做 

      為宣傳、教學用。 

(七)報名與聯絡方式 

      地  址 : 717 台南市仁德區二仁路一段 60 號   

         (郵寄請備註：嘉南藥理大學 餐旅管理系 收) 

      電  話 : 06-2660172  黃奕權小姐 FAX:06-3661599 

      E-mail : Kunlun@mail.cnu.edu.tw  

八、比賽產品規格： 

(一) 全麥發酵饅頭 (可添加天然食材；如可可、咖啡…等)請自行攜帶      

   1.無餡圓形饅頭一款：生麵糰重 120 公克×10 個 

     (第三代全麥粉用量含 30％以上) 

    A. 產品需細緻 

    B. 外形挺立、大小一致 

(二) 創意造型發酵饅頭(可自行使用天然食材調味與調色) 

   1.無餡創意造型饅頭兩款：生麵糰重 120 公克×10 個(每款各 5個) 

     (第三代全麥粉用量含 30％以上，可延用上麵糰或另攪拌白麵糰搭配 

      創作) 。 

    A. 需二種顏色以上(含)麵糰(使用天然色素) 
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    B. 自由創意 

(三) 大麥發酵饅頭 (可添加可可、咖啡…等天然食材)請自行攜帶。 

   1.無餡圓形饅頭一款：生麵糰重 120 公克×10 個 

     (大麥粉用量含 30％以上，可另加堅果、蜜餞…等天然食材)。 

    A. 產品需細緻 

    B. 外形挺立、大小一致 

 
備註：可自行攜帶老麵。 
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2015「洽發嘉藥盃」中式發酵饅頭與花捲製作競賽 

報名表 

姓   名  
 性   別      □女   □男 

（相片黏貼處） 

               

出生日期   年   月   日 

身份證字號            

聯絡地址 □□□ 
電子信箱  

聯絡電話 (   ) 手機  

學校單位 校名  
年   級 年 

科   系  

推 薦 單 位 

服務單位 

(學校)全名 
 

(蓋推薦單位章) 負 責 人  

地    址 □□□ 

電    話 (  )  

身分證、學生證(社會大專、高中職組) 

正面黏貼處 

 

身分證、學生證(社會大專、高中職組) 

正面黏貼處 

 

各項審查與比賽紀錄(本欄由主辦單位登錄用) 

審核 
結果 

□報名資格 
□年資 
□學生證影本 
□照片 
□其他資料 

初 審 備註 
年  月  日  

(1)主辦單位 
(2)評審委員 

(每位隊員填寫一份) 

地址：717 台南市仁德區二仁路一段 60 號 

      (請備註：嘉南藥理大學 餐旅管理系 收) 

電話：06-2660172  聯絡人：黃奕權小姐  

傳真：06-3661599 
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2015「洽發嘉藥盃」中式發酵饅頭與花捲製作競賽 

賽程表 
 

競賽日期： 2015 年 10 月 10 日(星期六) 

項目 組別 時間 流程 場地 

1 
高中職組 

A01~A15 

08:10~08:20 完成報到手續 R 棟餐飲大樓 3樓 

2 08:20~08:40 選手場地佈置 R301 烘焙教室 

3 08:50~11:50 比賽(3 小時) R301 烘焙教室 

4 
休息時間 

11:45~12:00 評分時間 

5 12:00~12:30 午餐時間 

6 高中職組 

A16~ 

大專組 

B01~ 

12:30~12:40 完成報到手續 R 棟餐飲大樓 3樓 

7 12:40~12:50 選手場地佈置 R301 烘焙教室 

8 13:00~16:00 比賽(3 小時) R301 烘焙教室 

9 
 

16:00~16:15 評分時間 

10 16:30~17:00 評分講解暨頒獎典禮 
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2015「洽發嘉藥盃」中式發酵饅頭與花捲製作競賽 

初賽作品報告表 

隊員姓名：            、                產品名稱：                   

□大專組    □高中、職組         

 

 

 

 

 

 

                      產品照片黏貼處 4×6(一張) 

 

 

 

 

 

 

 

創意理念 

 

 

 

原料名稱 百分比 重量(公克) 製作方法 

    

              (本表若不敷使用，可自行影印或延伸；每樣產品填寫一份) 
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2015「洽發嘉藥盃」中式發酵饅頭與花捲製作競賽 

同意書 

立書人(隊員)：            、            。 

 

競賽組別：□社會大專組    □高中(職)組 

 

一、 參賽選手等為參加嘉南藥理大學(下稱主辦單位)所主辦之「中式發酵饅

頭與花捲製作競賽」，茲切結所提創意理念與作品乃係立書人等原創並

未抄襲他人。 

 

二、 參賽選手必須遵守競賽規則，配合主辦單位人員安排及接受主辦單位和

評審團的指揮。 

 

三、 參賽選手同意無條件，無限期授權在本次活動中所拍攝有關文字、相片

及肖像，均可在官方網站及相關刊物使用，主辦單位就該著作全部享有

完整之著作權。 

 

四、 競賽選手同意以上提出的所有規則條款。 

 

此致 

主辦單位： 嘉南藥理大學 餐旅管理系 

參賽單位： 

                學校名稱：                        

                代表人簽(章)：                          

                學校簽(章)：   

 

立書人簽(章)：                   

                     

 

                            日期： 104 年       月         日 
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※本校園禁止車輛進入，來賓車輛請依箭頭指示前往北三停車場停車，再

依指標至競賽場地。  

 

 

車輛請

停北三

停車場 

R棟餐飲大樓

3F  R301烘

焙教室 


