新竹縣仰德高級中學103學年度校外研習心得
研習人員：廖友詮
ㄧ、研習名稱：103年度職業學校群科課程餐旅群科中心學校國際餐旅教育經驗
之西餐分子料理專業知能研習
二、研習時間：自 103 年 10月 13日至 103年 10月13日，計 1 天。

三、研習內容綱要：

9:30 報到與分組 
09:30~08:40 主持人致詞及主廚介紹
09:40~10:30 國際餐旅教育經驗交流 
10:30~12:00 分子料理示範課程(一)
12:00~13:00 午餐 
13:00~13:50 分子料理示範課程(二)
13:50~15:20 分子料理實作課程(一) 
15:20~15:30 休息 
15:30~17:00 分子料理實作課程(二)及成品展現
17：00 賦歸
四、研習心得：

透過這次到高雄餐旅大學來參加實作研習，藉由教授的示範和講解，讓我們更了解食材特性和專業的烹調理論，打破了傳統師傅，只會操作，而說不清楚的情況。每種食材都有專屬的分子密碼，透過不同的烹調法，就有不同的口感與層次，分子料理就是重新將食材的分子，藉由不同的媒材和原料，重新組合與排列過，所呈現一種新的食物風貌，例如，成品看起來一般人會認為是魚子醬，但實際上，嚐起來的口感卻是南瓜湯，這是一種全新的食物感受，藉由衝突，來讓客人或消費者做一個體驗。讓餐桌上的餐飲文化，更多一種新的風格。
研習條黏貼處（請以影本黏貼）
