台灣營養學會第四十二屆年會
學生創意菜單設計與料理競賽須知
一、主辦單位：台灣營養學會。
二、辦理依據：
本會《台灣營養學會學生創意菜單設計與料理競賽活動辦法》。
三、參賽資格：
由全國營養相關科系碩士班、大學部或專科在學學生組隊參加。每校至多三組。每隊參賽學生人數2至4人，另包括一位指導教師。參賽隊伍中至少須有一位學生或教師為本學會會員。
四、申請辦法：
（1）、 設計一天一人份菜單，設計原則應符合衛生福利部『每日飲食指南』與『國人飲食指標』之建議，並符合疾病預防之飲食營養原則。菜單設計依據本會該年度公告之主題為主。
（2）、 需指定供應對象，並列出各項菜單內容，包括材料(調味料含量須標示)、份量、以及營養均衡度分析(與飲食指南比較)、價格、製作方式、自我評析其優點或特點及參考資料等，並附成品照片。
（3）、 設計之書面作品（包括照片）資料以電子檔寄送，進行初賽審查。初賽將選出五件入圍作品，於年會當天以實際烹飪操作發表進行複賽。
（4）、 複賽時，以製作提繳之一日飲食中的中餐為原則，本學會將提供食材費用600元(一餐六人份)。
（5）、 以小組方式報名，每組以2至4人為限。
（6）、 評審：分初賽與複賽。
五、菜單設計主題：銀髮族吞嚥困難之飲食設計。
  對象為65歲以上老人/疾病條件請自訂。
六、初賽：
（1）、 參賽者請先上學會網頁下載報名表，並依規定填妥完整報名資料及製作食譜與說明製作理念(報名及初賽無提供經費補助)，於2016年03月04日至2016年03月31日下午5點前，一律以email寄件至wanchun.tmu@gmail.com 邱琬淳助理教授 收。檔名：料理競賽(學校名稱)參賽代表姓名； 例: 料理競賽(北醫大)邱小美 。主辦單位於收到作品後將以email寄回覆函確認。若參賽者寄件後兩天仍未收到回覆函，請主動再次聯繫。主辦單位將邀請專業人士擔任評審，挑選出五件優秀作品進入複賽，並於2016年04月29日前公佈複賽入選名單，並以電話及信函通知入選團隊，入選團隊請在2016年05月15日下午五點前以email繳交電子壁報和口頭報告之PPT檔案，以事先為參賽者測試檔案撥放狀況。
（2）、 初賽重點：
1. 飲食創意設計表達與營養達成度
2. 整體食材費用在100元/人/餐以內。
（3）、 初賽時將聘請3至5位專業人士組成評審委員會進行評審。入圍複賽者，將於年會當天實際操作進行複賽。
（4）、 初賽評分標準：
1. 30％ 健康營養價值，疾病預防之理念。
2. 25％ 整體風味（豐富性）。
3. 20％ 實用可行性與方便性或市場性。
4. 15％ 創意性。
5. 10% 資料整理及呈現。
七、複賽：
（1）、 複賽作品將由初賽參賽者選出五組發表，複賽當日(2016年05月21日)需自行準備食材於臺北醫學大學保健營養學系供膳實驗室(教學研究大樓六樓)親自烹調。
（2）、 比賽時將聘請3至5位專業人士組成評審委員會進行評審。
（3）、 現場製備時間為2.5小時，參賽者須事先準備五分鐘口頭報告(簡報為power point格式)以說明其參賽作品之創作理念、製作方法及感想，並在規定時間內利用說明並回答評審委員之提問；參賽者須事先準備電子海報(power point格式)，在比賽展示會場中撥放，供評審與會員參考之(可自行印製長型海報，展架版面設定為寬50 cm*高75 cm)。
（4）、 參加複賽者應自行採買材料，但不得事先準備半成品。材料費用應開立發票或收據(含公司及負責人章)方能會計核銷，每組費用600元(一餐6人份)以內。
（5）、 參賽者請自行準備食材與調味料。主辦單位僅提供每組基本調味料(沙拉油一斤、醬油一小罐(500 ml)、鹽一包、糖一斤、中筋麵粉半斤、太白粉半斤、胡椒粉一小罐、奇異果8顆)。競賽當天將檢查食材，食材可先行洗滌但不得切割。
（6）、 參賽者需自行佈置菜餚展示區(展示台規格為長桌不銹鋼台面，如有需要參賽者可自行準備桌巾佈置)及自行製作菜卡供展示用，內容需包含菜餚內容、使用食材、製作過程。
（7）、 餐食展示時，除原本製作之份量外，另盛出一人份餐食以供評審評估供應份量。
（8）、 主辦單位提供將基本烹飪廚具設備及器具(另行通知)。如參賽者需使用特定之器具、刀具、擺飾請自行準備。
（9）、 複賽評分標準：
1. 20％ 健康營養價值，疾病預防之理念。
2. 20％ 整體風味（豐富性）。
3. 20% 衛生安全。
4. 10% 成品完成度。
5. 10% 成品與菜單設計吻合度。
6. 10% 食材成本控制。
7. 10% 口頭發表及問答。
八、獎項：
（1）、 名次與獎狀：
將錄取特優一組、優等一組及佳作三組，進入複賽組別皆頒發獎狀乙張。
（2）、 獎金：
特優組將頒發獎金20,000元及獎狀
優等組將頒發獎金10,000元及獎狀
佳作組將頒發獎金5,000元及獎狀
九、相關規定：
（1）、 投稿：附件【學生創意菜單設計與料理競賽】為基本資料，若表格篇幅不足，可自行增頁或調整空間；若有其他創意，亦可自行增加。
（2）、 著作權與其他：
1. 參賽作品限「未曾公開發表者」或「未曾在其他比賽獲獎者」，亦不得翻攝、抄襲他人作品。如有不實，經審核確認，即取消其參賽資格，若為得獎者，亦將取消得獎資格並追回獎金、獎狀及獎品。
2. 凡參賽者不得以夫妻、子女、朋友或任何關係，將參賽作品之著作權讓與、買賣以行冒名頂替參賽之實；違者經查證屬實將依法除名，追回獎金、獎品及獎狀。
3. 入選與得獎者需填寫著作權授權書，將得獎作品無償授權予本學會，以供本學會於各類文宣品、書籍及網頁中刊登，以利推廣。
4. 參賽作品因不可抗力致生損害、主辦單位不負賠償責任。
5. 參賽作品若有違本學會宗旨或涉及商業化、廣告行為等爭議，主辦單位有權退回，取消作品參賽資格。（遇特殊爭議性問題，由主辦單位評斷，參賽者不得異議）
6. 所有得獎作品自公布得獎日起歸屬「台灣營養學會」所有；本單位依法有重製、公開展示及不限時間、次數、方式使用之權利，均不另予通知及致酬。各獎項之獎金，依中華民國所得稅法扣繳所得稅。
7. 凡年會活動當天複賽參賽人員，本學會皆投保團體平安險。
8. 凡參賽即視同認可並接受本簡章之各項規定。
9. 主辦單位有權變更獲獎者之獎勵，更換時以等值為原則。
10. 上述規則未盡事宜，主辦單位得隨時解釋，修正之。
十、活動重要日期：
申請日期：2016年03月04日至2016年03月31日下午5點前
公布入圍團隊日期：2016年04月29日
繳交口頭報告和電子海報檔案日期：2016年05月15日

複賽日期：2016年05月21日
優勝公布日期：2016年05月21日

十一、若有疑問請來電洽詢：
臺北醫學大學保健營養學系 02-27361661 轉6561 邱琬淳老師 wanchun@tmu.edu.tw 
                         02-27361661 轉6546 彭湘琦老師 hcpeng@tmu.edu.tw 
學生創意菜單設計與料理競賽
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（由學會填寫）
一、參賽團隊基本資料
	學校：
科系：
指導老師：(請附上聯絡電話和e-mail)
學生姓名：
	

	身份證字號：
出生年月日:

聯絡人手機或通訊電話：
聯絡人E-mail：
聯絡人通訊住址：
本團隊中本會會員姓名與會員編號：
註1：如為外國人，身份證字號處請填寫護照號碼。
註2：得獎人需出示身份證件，且身份證字號（護照）需與此證號相符，方可支領獎項。



二、投稿步驟：
1. 決定本餐食的適用對象。詳細說明性別、年齡、活動量等。
2. 計算適用對象之卡路里需求。
3. 參考資源
· 衛生福利部國民健康署『每日飲食指南』及『國人飲食指標』
http://www.hpa.gov.tw/BHPNet/Web/Books/manual_content25.aspx
· 衛生福利部國民健康署健康九九網站『老人營養餐食手冊』
http://health99.hpa.gov.tw/educZone/edu_detail.aspx?CatId=21553 

· 台灣營養基金會『飲食守則』
http://www.nutritiontaiwan.org.tw/contentbypermalink/44fdbfe428ae5fa0cfe17e7852db6b36
三、投稿內容：
1. 說明設計原則。
2. 各類食物供應份數計算，請列出計算過程。
一人份總熱量         大卡
	
	百分比
	熱量
	重量

	蛋白質
	
	
	

	脂肪
	
	
	

	醣類
	
	
	


	供應時間
	食品
	食物營養成分

	早餐
	早點
	午餐
	午點
	晚餐
	晚點
	食     物
	EX
	蛋白質(g)
	脂肪(g)
	醣類(g)
	熱量(kcal)

	
	
	
	
	
	
	類     別
	
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	奶
	全 脂
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	低 脂
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	類
	脫 脂
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	蔬  菜  類
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	水  果  類
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	全穀根莖類
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	豆魚
	高 脂
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	肉蛋
	中 脂
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	類
	低 脂
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	油脂與堅果種子類
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	糖
	　
	
	
	
	

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	有熱量調味料
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	理  想  值
	　
	
	
	
	


3. 填寫一人份一日之菜單設計。(如欄位不敷使用，請自行增加欄位)
	餐別
	菜  名
	材  料
(含調味料)
	食物類別
	EX
	重量(g ,EP,生,熟)
	採買量(g ,AP,生)
	作法 
	成本計算

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


並請計算每餐成本

4. 一天餐食營養成分與DRIs之比較(請參考國人膳食營養素參考攝取量第七版)
5. 自我評析：（設計內容之優點、特點及參考資料）
                                                  如欄位不敷使用，請自行增加欄位
6. 食譜∕組合菜單文字說明：食譜∕組合菜單文字請以簡單易懂為原則，字數多寡不限制。
a. 餐次
b. 菜名
c. 食材名稱、數量（一人份材料及份量）。
d. 名稱、用量（一人份材料及份量）。
e. 烹調步驟說明。
f. 總成本（一人份材料及份量）
7. 成品照片(一人份)
a. 食譜需拍攝最少2張，最多6張，包含：
①.未烹調前，含全體食材照片1張。
②美味滿分的成品照片1張。
b. 參賽者請務必使用自行拍攝的照片，切勿引用網路或其他出處之圖片，務必確認所提供之照片著作權或所有權、肖像權，若經採用產生糾紛，應由參賽者負責相關法律責任，主辦單位、協辦單位概不負責。
	請將相片插入本框內
操作步驟：word工具列插入→圖片→從檔案→選取檔案所在位置→插入
	請將相片插入本框內
操作步驟：word工具列插入→圖片→從檔案→選取檔案所在位置→插入

	請將相片插入本框內
操作步驟：word工具列插入→圖片→從檔案→選取檔案所在位置→插入
	請將相片插入本框內
操作步驟：word工具列插入→圖片→從檔案→選取檔案所在位置→插入

	請將相片插入本框內
操作步驟：word工具列插入→圖片→從檔案→選取檔案所在位置→插入
	請將相片插入本框內
操作步驟：word工具列插入→圖片→從檔案→選取檔案所在位置→插入


  照片(僅供參考)：


午餐                                    午點
 
晚餐                           
編號：
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