
誰�合來上課?

預定上課時間：112年6月28日至29日 
            

課程費用：6000元/人 

課程內容：
新世代麵條設計與開發、麵條加工用原料及其特性、麵
條趨勢及新產品開發(含麵條應符合之衛生法規及麵條
製造技術介紹)、麵條品質分析技術及實習(水煮品質、
物性分析、感官品評)、創意新品腦力激盪
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https://mms.firdi.org.tw/product/detail/bfd979c3-4509-4ff6-81ba-8b2c7c4abf0d

