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	雞蛋是食品與餐飲業者最常用的食材；雞蛋看起來簡單，卻與蛋製品是食安新聞的常客！如何有效管理蛋品類食材是十分重要的工作！
	此外，身為食品安全管制小組的成員，要如何寫好HACCP計畫書?
	本次特別邀請雞蛋專家-張正明博士清楚介紹雞蛋完整供應鏈與管理實務；並透過分組學員的經驗交流、討論與演練，實際完成與報告各組HACCP計畫書，利用講師在雞蛋品產業的實務經驗，與分組報告之評析，強化自身供應鏈管理與HACCP計畫書撰寫與監測能力！
	【講師介紹】
	【課程時間】108年1月12日(星期六)09:00-16:30。
	【課程地點】工研院產業學院台北學習中心4樓4001教室。
	(台北市和平東路二段106號科技大樓4樓)
	【參加對象】食品安全衛生管理機關構人員、食品安全管制小組成員、食品或餐飲業者、大專校院食品相關科系老師暨對本課程有興趣人員。
	【上課時數】申請食品安全管制系統3年12小時繼續教育訓練時數中(可抵免衛生講習時數)
	申請營養師繼續教育積分中。
	申請中級食品品保工程師回訓時數中。
	【報名人數】每班人數上限50人，滿25人即開班。名額有限，報名要快！
	【報名截止】即日起至108年1月7日(週一)
	【繳費截止】即日起至108年1月8日(週二)
	【報名費用】台灣食品技師協會會員1,000元/日，非會員2,000元/日；本課程一律採線上報名，本會保有對本課程相關訊息解釋一切權利。
	【報名網址】https://bit.ly/2PcTgMZ
	【課程表】
	一、報名注意事項：
	本班人數上限50人，開放報名至滿班為止。名額有限，報名要快！
	報名截止日：108年1月7日(星期一)。
	報名費請於繳費截止日108年1月8日(星期二)前繳費完成。
	申請食品安全管制系統3年12小時繼續教育訓練時數中(可抵免衛生講習時數)、申請營養師繼續教育積分中、申請中級食品品保工程師回訓時數中，歡迎踴躍報名參加!
	報名所提供之資訊，本協會將遵守個人資料保護法之相關規定，善盡資料安全維護之責任。
	本協會保有開班與否之權力，若該場次無法開成，我們將會全額退還報名費。
	課程及報名相關問題，請與我們聯繫。
	聯絡人：劉佳蓁專員/張嘉芳專員
	聯絡電話：(04)2372-2500
	Email：tfta-service@tafpt.org.tw
	二、報名網址：https://bit.ly/2PcTgMZ
	三、報名方式：一律採線上報名，請逕至台灣食品技師協會網站(http://www.tafpt.org.tw)。
	首頁→活動資訊→【蛋製品供應鏈管理與HACCP計畫書精進實務】，網路線上填寫您的報名資訊，提交後付款即完成報名。
	地點：工研院產業學院台北學習中心4樓4001教室。
	地址：台北市和平東路二段106號科技大樓4樓
	平面圖：
	高鐵/台鐵/捷運
	請於台北火車站/高鐵台北站轉乘台北捷運板南線（藍線），往南港方向並於忠孝復興站轉乘文湖線（棕線），往動物園方向，於科技大樓站下車。
	台北市區公車
	台北科技大樓位於和平東路與復興南路口，最接近之公車站牌為復興南路口，可搭乘之公車計有和平幹線、3、15、18、52、72、74、207、211、235、237、278、284、295、662、663 等。
	自行開車前往
	於中山高速公路下建國交流道後南駛，沿建國南路行駛至和平東路路口左轉，台北科技大樓位於和平東路與復興南路口。
	於北二高下木柵交流道後西駛，沿建國南路至和平東路路口右轉，台北科技大樓位於和平東路與復興南路口。
	停車場資訊
	台灣食品技師協會
	電話：(04)2372-2500 劉佳蓁專員/張嘉芳專員
	傳真：(04)2376-7641
	Email：tfta-service@tafpt.org.tw

