


课程：延长冷冻食品的贮存寿命（第一期） 

培训课程详情与报名窗口 

课程费用 

• 每位学员收费 RM2500

• 同家公司二人同行 RM5000 - RM1000 = RM4000

报名程序 

• 报名者必须把已填好的报名表格及汇款证明发送至邮

件 training@halalsmart.com.my

• 或传真至 06-9531878

• 汇款资料

 支票收款人 ：SUDU EMAS ACADEMY (MALAYSIA) SDN. BHD. 

 银行户口号码 ：PUBLIC BANK 3816004131 

• 成功报名者将会收到我们的通知邮件，报名截止日期为：2018年 10月 26日

备注 

• 为达到真正协助到学员，本公司将采取小班制，以一班不超过 25人,所以人数有限

请尽快报名。

• 如各位学员在制作自家产品有疑问，请在 10月 20日之前将贵公司遇到的问题电邮

给我们，我们将会准备相关资料。

• 课程媒介语：中文

• 学员当天需穿着正式及整洁。

• 学员必须在指定的日期和地点，柜台处报到

2018 年 11 月 1 日 –金汤匙学校 Sudu Emas Academy (Malaysia) Sdn. Bhd.

• 此课程将准备两天的早点，午餐和下午茶点让学员享用。

• 课程费用并不包括交通和住宿，所以请学员自行准备交通和住宿。

• 如秘书处没有收到贵公司的参与表格和汇款证明，本公司将不会把学员的名字列入

课程名单里。

mailto:training@halalsmart.com.my


报名表格 

公司名字（英）：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

公司地址（英）：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

联络号码：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 传真：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

公司邮件：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

本公司同意派以下出席者参与这为期两天的培训课程 - 2018 年 11月 1 & 2 日 

（延长冷冻食品的贮存寿命 - 第一期）： 

学员资料 

姓名（中）：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ （英）：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

身份证号码：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿   电邮地址：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

出生年份：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿   性别：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

学历：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

专长/技术: ＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

工作职位：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿ 

午餐:  荤  素 

为了遵守个人资料保护法之相关规定，在您提供个人资料予本公司前，本公司依法告知下列事项： 

1. 此培训课程将会收集学员的个人资料，以方便办理教育或培训课程之用：

 学员资料：如姓名，电话，电邮等；

 政府资料：如身份证号码；

 个人描述：如性别，出生年份；

 学员资格：如学历资格，专业技术，特别执照；

 工作情形：如工作职位，工作地点。

2. 学员的个人资料谨用于此培训课程及涉及的活动，并以合理的方式使用。

3. 若学员未提供正确的个人资料，本公司将无法为您提供相关的培训业务。

个人资料之同意提供： 

1. 本人已充分知悉及了解本公司的上述告知事项。

2. 本人同意本公司收集，处理及利用个人资料于必要的范围内。

同意 不同意 

公司盖章及签名 



冷冻课程表 

2018年 11月 01日（星期四） 

08:30am-09:00am 报道 + 早餐 

09:00am-10:00am 课程（一）： 

冷冻食品产业现况与展望 

10:00am-10:15am 早点 

10:15am-12:15pm 课程（二）： 

冷冻与冷藏食品产业未来发展前景与方向 

12:15pm-01:15pm 课程（三）： 

修饰淀粉与食用胶在冷冻食品品质改善之应用 

01:15pm-02:15pm 午餐 

02:15pm-04:15pm 课程（四）： 

冷冻调理肉品二次加工产品发展方向 

04:15pm-04:30pm 下午茶点 

04:30pm-05:30pm 课程（五）： 

可微波冷冻调理食品生产技术 

05:30pm 第一天课程结束 

2018 年 11 月 02日（星期五） 

08:30am-09:00am 早餐 

09:00am-10:00am 课程（六）： 

冷冻肉类边角料加工产品研发 

10:00am-11:00am 课程（七）： 

冷冻餐食调理食品产线设备需求评估 

11:00am-11:15am 早点 

11:15am-12:15pm 课程（八）： 

冷冻面团之发展与生产技术 

12:15pm-01:15pm 课程（九）： 

冷冻肉类产品品质改善技术 

01:15pm-02:15pm 午餐 

02:15pm-03:15pm 课程（十）： 

冷冻与冷藏食品工程硬体设施与车间规划及生产设备介绍 

03:15pm-03:30pm 下午茶点 

03:30pm-04:30pm 课程（十一）： 

冷冻蔬菜质地改善技术 

04:30pm-05:30pm 讨论与问答环节 


