國產肉牛屠宰分切技術訓練課程表           
	日期
	時間
	課目
	講師

	114年11月27日
(星期四)
第一天
	8:50-9:10
	報到
	台灣肉牛產業發展協會

	
	9:10-9:20
	開訓
	農業部

	
	9:20-10:10
	肉牛解剖生理概論(一)
	李志明助理教授

	
	10:10-10:20
	休息時間

	
	10:20-11:10
	肉牛解剖生理概論(二)
	李志明助理教授

	
	11:10-11:20
	休息時間

	
	11:20-12:10
	肉牛屠宰分切講解
	林高塚名譽教授

	
	12:10-13:30
	午餐時間

	
	13:30-16:30
	國產肉牛屠宰分切實務操作
	林高塚名譽教授
芸彰牧場台灣肉牛專賣店兩技師

	
	16:30-16:50
	休息時間

	
	16:50-17:30
	綜合討論
	台灣肉牛產業發展協會

	備註:
1.報到地點國立嘉義大學動物科學系產品研發推廣中心。
2.上午上課地點:動物科學系階梯教室。

3.下午上課地點:動物科學系產品研發推廣中心。
4.地址:嘉義市東區學府路300號。

5.講師:林高塚名譽教授、李志明助理教授、芸彰牧場台灣牛肉專賣店兩
       位技師。


牛肉熟成技術訓練課程表                           
	日期
	時間
	課目
	講師

	114年11月28日
(星期五)
第二天
	8:40-9:10
	報到
	台灣肉牛產業發展協會

	
	9:10-10:40
	肉品衛生(一)(二)
	陳德勛教授

	
	10:40-10:50
	休息時間

	
	10:50-12:20
	牛肉熟成嫩化(一)(二)
	周榮吉名譽教授

	
	12:20-13:50
	午餐時間

	
	13:50-14:40
	牛肉熟成處理講解
	陳永瀚老師

	
	14:40-14:50
	休息時間

	
	14:50-16:50
	牛肉熟成實務操作及處理
	陳永瀚老師

	
	16:50-17:10
	綜合討論
	台灣肉牛產業發展協會

	備註:
1.報到地點國立嘉義大學動物科學系館門口。
2.上午上課地點:動物科學系階梯教室。
3.下午實務操作地點:動物科學系產品研發推廣中心。
4.地址:嘉義市東區學府路300號。
5.講師:陳德勛教授、周榮吉名譽教授、陳永瀚老師。


國產肉牛屠宰分切與牛肉熟成技術訓練班報名表                           
                                       附件3
	姓名
	
	服務單位
	

	出生年月日
	
	身分證字號
	

	電話
	
	手     機
	

	傳真
	
	電子信箱
	

	餐盒
	□葷食□素食

	班別
	□第一天:國產肉牛屠宰分切114年11月27日(星期四)。
□第二天:牛肉熟成技術114年11月28日(星期五)。
□國產肉牛屠宰分切與牛肉熟成技術訓練全程參加。
*每班限額為40人，以報名時間順序額滿為止。
(如遇天災、颱風等依嘉義市政府宣布停班停課，當天訓練取消，另擇期再辦)


	交通:
1. 搭乘公共運輸車輛，於嘉義火車站搭市區公車，1號2號皆可至蘭潭校
區大門口。
2. 自行開車國道3號中埔交流道下高速公路，往嘉義市區方向行駛，經忠
義橋至228紀念碑右轉，沿八掌溪旁循路標至嘉義大學蘭潭校區。
3.自行開車國道1號嘉義交流道下高速公路，往嘉義市區方向行駛，經北港路右轉世賢路，至吳鳳南路右轉，再左轉立仁路至彌陀路右轉，至忠義橋前228紀念碑左轉，沿八掌溪旁循路標至嘉義大學蘭潭校區。
地址:嘉義市東區學府路300號。
★連續兩天需住宿由計畫補貼住宿費700元，需檢附住宿收據或發票申領。
(限住嘉義)
★報名以本協會會員為優先。
  報名截止日期:114年11月7日(星期五)
*報名方式；利用下列三種方式。
(1)電話:06-5706683
(2)傳真:06-5706673
(3)信箱:taiwanbeef2005@gmail.com
(4)QR Code 條碼線上報名


國產肉牛屠宰分切與牛肉熟成技術訓練班表
掃QR Code 條碼線上報名
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