國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	異國料理製作實習
	班級
	餐技一甲
	書籍資料
	書  名：無，自編
出版社：
編作者：

	學分數
	4
	授課教師
	郭姿伶
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	日式料理、韓式料理、南洋料理

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0207-0213
	準備週
	
	

	2
	0214-0220
	開學日

課程介紹
	
	

	3
	0221-0227
	分組、基本姿勢與基礎刀法、韓式泡菜之醃製
	
	

	4
	0228-0305
	泡菜牛肉炒飯、韓式炸雞
	
	

	5
	0306-0312
	韓式煎餅、韓式豆腐鍋
	
	

	6
	0313-0319
	韓式涼拌黃豆芽、辣炒年糕
	
	

	7
	0320-0326
	關東煮
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	雞肉親子烏龍麵
	
	

	9
	0403-0409
	放假
	
	

	10
	0410-0416
	油豆腐菜捲、香煎秋刀魚
	
	

	11
	0417-0423
	紅燒牛蒡雞翅、醬煮金鯛魚
	
	

	12
	0424-0430
	日式涼麵、關東煮
	
	

	13
	0501-0507
	香菇釀蝦仁、梅若烏龍麵
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	醬燒黃金蛋、豚骨拉麵
	
	

	15
	0515-0521
	豬排奶油燒、醬煮透抽豆腐
	
	

	16
	0522-0528
	炸豆腐、日式燙菠菜
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	可樂餅、什錦壽司飯
	
	

	18
	0605-0611
	月亮蝦餅、綠咖哩雞
	
	

	19
	0612-0618
	泰式炒河粉、清蒸檸檬魚
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	實習考
	
	

	21
	0626-0702
	實習工廠大掃除
	
	期末考(一.二年級)


國立恆春高級工商職業學校 104 學年度第 2 學期教學計畫書
	科目
	中餐烹調實習
	班級
	餐技二甲
	書籍資料
	書  名：丙級中餐烹調

出版社：群英出版社
編作者：

	學分數
	4
	授課教師
	郭姿伶
	
	

	科目 屬性
	□必修     ■選修
	課程大綱
	中餐烹調(丙級)技術士技能檢定術科測試資料

	
	□一般科目 □專業科目
■實習科目
	
	

	週次
	起訖月日
	教材章節
	作業
	備註

(使用教具、媒體)

	1
	0207-0213
	準備週
	
	

	2
	0214-0220
	課程介紹、分組、整理實習工廠
	
	

	3
	0221-0227
	糖醋瓦片魚、燜燒辣味茄條、炒三色肉丁
	
	

	4
	0228-0305
	榨菜炒肉絲、香酥杏鮑菇、三色豆腐羹
	
	

	5
	0306-0312
	脆溜麻辣雞球、銀芽炒雙絲、素燴三色杏鮑菇
	
	

	6
	0313-0319
	五味炸肉條、三色煎蛋、三色冬瓜捲
	
	

	7
	0320-0326
	涼拌豆干雞絲、辣豉椒炒肉丁、醬燒筍塊
	
	第1次期中考

	8
	0327-0402
	燴咖哩雞片、酸菜炒肉絲、三絲淋蛋餃
	
	

	9
	0403-0409
	雞肉麻油飯、玉米炒肉末、紅燒茄段
	
	

	10
	0410-0416
	西芹炒雞片、三絲淋蒸蛋、紅燒杏菇塊
	
	

	11
	0417-0423
	糖醋排骨、三色炒雞片、麻辣豆腐丁
	
	

	12
	0424-0430
	三色炒雞絲、火腿冬瓜夾、鹹蛋黃炒杏菇條
	
	

	13
	0501-0507
	期中考
	
	第2次期中考
(一.二年級)

	14
	0508-0514
	鹹酥雞、家常煎豆腐、木耳炒三絲
	
	

	15
	0515-0521
	三色雞絲羹、炒蔬片鮮筍、西芹拌豆干絲
	
	

	16
	0522-0528
	三絲魚捲、焦溜豆腐塊、竹筍炒三絲
	
	期末考(三年級)

	17
	0529-0604
	薑味麻油肉片、薑絲醬燒鮮魚、竹筍爆肉丁
	
	

	18
	0605-0611
	放假
	
	

	19
	0612-0618
	實習考
	
	畢業典禮

	20
	0619-0625
	實習工廠大掃除
	
	

	21
	0626-0702
	期末考
	
	期末考(一.二年級)


