謝成源先生食品科技發展基金會 - 2018年台灣食品創新獎活動辦法
贊助單位：財團法人謝成源先生食品科技發展基金會
主辦單位：台灣食品科學技術學會
協辦單位：財團法人食品工業發展研究所
一、主旨
謝成源先生為台灣食品界的拓荒者，其拓荒與冒險的創業精神、經營理念與制度的創新思維、以及創立財團法人食品工業發展研究所(以下簡稱食品所)的遠見與魄力，對台灣食品產業之發展有重大之貢獻。
為促進社會各界勇於創新，謝成源先生食品科技發展基金會於2004年開始贊助食品所舉辦台灣食品產業創新競賽。而為鼓勵大專院校食品相關科系學生學以致用，自2006年起，謝成源先生食品科技發展基金會擴大原先贊助創新競賽的活動規模，特別贊助食品所與台灣食品科學技術學會(以下簡稱食科學會)舉辦「台灣食品產業創新競賽活動」，已引起食品業各界對創新的關注。本年度將在歷年活動的基礎上，透過師資的培訓以及競賽的舉辦，期待能延續謝成源先生創新理念與創業家的精神，為台灣食品產業注入創新的活力。
二、活動內容
本活動係為鼓勵大專院校食品科學相關科系所學生，以在校內外所學到之實務經驗，並將文化創意融入於產品開發中。
[bookmark: _GoBack]本年度以開發符合高齡消費族群需求並具台灣本土特色之加工食品為主題，開發之產品，均需以能在工廠加工量產、彰顯可口美味、食品安全、生理機能、新配方、新造型、新口味、新包裝或新的消費飲用方式為重點，希望透過實作及互動，激勵年輕學生實際運用食品加工技術，期望以年輕創意激勵台灣的食品產業提昇層次，有助於「台灣食品」引領海內外食品市場的脈動，開創流行趨勢。
獲獎作品除邀請於頒獎大會發表構想與開發經過外，另頒發獎狀與獎金，各名次獎金金額如下:
1.第一名乙名，獎學金五萬元。
2.第二名二名，每隊獎學金三萬元。
3.第三名三名，每隊獎學金二萬元。
4.佳作四名，每隊獎學金一萬元。
三、參賽資格及報名方式：競賽活動項目、辦法及報名表可於學會網
站下載：台灣食品科技學會(網址：www.food.org.tw)。
參賽資格：凡台灣地區大專院校食品相關科系所在學學生或當年度畢業生皆可自行以至少兩人以上組隊報名，每隊以四名為上限，其中至少需有一名隊員為食科學會會員(可報名同時加入會員)，報名時請檢附學生證或畢業證書影本。
報名方式：報名所需資料全部電子檔於收件截止日期前以電子郵件
 (fst@firdi.org.tw)方式傳送至學會，並於發送郵件後來電確認
(03-5614601宋宛儒秘書)。
四、比賽方式
1.初賽：初賽分自由參賽與推薦參賽等兩種方式，參賽作品須以書面資料表達設計構想，內容應涵蓋主題、設計概念、作品藍圖...等。
(1)自由參賽：經主辦單位組成之評審委員會審查，優秀者獲選進入複賽。報名所需資料含報名表(附件一)、作品資料(限Word檔)及學生證或畢業證書等之清晰掃瞄本電子檔。
(2)推薦參賽：每系所最多推薦3件，由系所主管或相關科目授課教師(講師以上)推薦經先行篩選過之作品直接參與複賽。報名所需資料含報名表(附件一)、推薦書(附件二)、作品資料(限Word檔)及學生證或畢業證書等之清晰掃瞄本電子檔。
2.複賽：自由參賽初賽評審為優秀者及推薦參賽者，兩者合計若未超過12件時，將不辦複賽，直接辦理決賽。
3.決賽
(1)主辦單位另補助進入決選者每隊材料費新台幣五千元整。
(2)入圍者需於決賽現場提出實物作品，並準備可供評審試吃之樣品，每隊需於指定時間內介紹產品之設計概念、簡要製程步驟及產品特色，後由評審團問答、講評後，選出優勝得獎者。
(3)決賽獲獎隊伍需於該年度學會會員大會日期前一週依指定規格繳交說明獲獎作品之構想與特色的微電影檔案一份，並授權學會審視後上傳至網路公布。
五、報名日期自2018年5月1日起，收件截止日期為2018年6月20日。
六、產業化推廣活動
1.主辦單位辦理頒獎大會，就得獎作品安排由各得獎團隊說明開發理念及品嚐活動，邀請媒體記者、贊助單位、食品業界、餐飲業者及流通業者參與。
2.後續並協助得獎人與企業界人士洽技轉或商品化合作事宜。
3.協辦單位財團法人食品工業發展研究所將於發表會之前，視得獎團隊之需求，協助指導簡報技巧及方法。
4.安排各項得獎作品於本會年會會場展示。
七、智財權歸屬
1.得獎作品之智慧財產權全數歸得獎者所有，但該作品不得侵犯他人智慧財產權。
2.入圍作品之技術移轉或智慧財產權相關事宜，主辦單位台灣食品科學技術學會之團體會員有優先協議權。
八、注意事項
1.參賽者應尊重評審委員的專業評議，對評審結果不得有異議。
2.所有參賽作品於初審結果之前，請勿參與其他公開場合之活動，若經查明參賽者之作品確係一作品兩投時，參賽者所獲得之獎金及獎狀應歸還主辦單位。
3.參賽作品若違反智財權者，將被取消資格，追回所有獎項，法律責任由參賽者自負。
附註：報告文件格式
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