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德国莎芬面粉公司 中国代表   Tel: 010-58071210   Email: food@china.com

德国莎芬欧式面包技术交流会
支持单位:

全国高科技食品产业化委员会

中国食品工业协会面包糕饼专业委员会《烘焙世界》杂志
北京一轻高级技术学校

时间：2007.7.15
地点：北京一轻高级技术学校
（北京丰台区角门马家堡路63号（南三环洋桥-南四环丰益桥））

邀请单位：大中型面包糕点生产企业负责人和技术负责人，高级烘焙技术人员，经销商
范围规模：北京及周边，50人；请电话或短信确认参会。
上午 9 点报到， 10点开始（期间随时品尝交流）：
1. 全国食产委李志海主任致辞，介绍成果技术推广全国青少年营养处方等服务优势
2. 中国食品工业协会面包糕饼专业委员会秘书长王长龙致辞
3. 北京一轻高级技术学校致辞, 宣布合作办学, 作为欧式面包交流推广培训基地

4. 德国莎芬面粉公司经理（烘焙师）及代表致辞, 介绍其公司和欧式面包工艺特点。

5. 产品技术讲解

1）德国莎芬面包师 安德尔.马腾 先生讲解用莎芬面包浓缩粉制作欧式面包系列技术。

2）本地面包师讲解欧式面包技术本地化应用，成品展示品尝， 使用体会交流：

王兰柱（北京食必客投资顾问中心特约烘焙师）： 欧式面包的餐饮和早餐应用：健康搭配三明治

常俊（北京吉诺高食品技术推广中心高级烘焙师）： 欧式面包的本地口味调整：比萨饼，土司，汉堡包，夹馅面包等

6．大家从营养、口味、技术方面点评交流
7. 品尝欧式面包主题冷餐自助

（北京吉诺高面包厂（曹继铜）：冷餐自助的造型布置）

8. 厂家使用意向调查，经销合作意向洽谈

诚挚邀请
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