
 

2/22 課程單元名稱：廚藝製作 

蔥油餅 

材料 每組數量 製作方法 

蔥油餅  蔥油餅 

1.蔥洗淨切成蔥花。 

2.麵粉置盆中沖入熱開水快速攪拌均勻。 

3.加入適量冷水揉至光滑成糰，抹少許沙拉

油，鬆弛 20 分鐘。 

4.麵糰分割 10 等份，擀開抹沙拉油，撒上

胡椒粉及蔥花，捲成長條形再盤繞成蝸牛

狀，鬆弛 15-20 分鐘。煎至金黃色即可。 

 

中筋麵粉 600 公克 

熱開水 300 公克 

冷水 180 公克 

鹽 10 公克 

  

  

  

 

3/8 課程單元名稱：  

1.職群概論； 2.職業安全與道德；  3. 翻糖 

材料 每組數量 製作方法 

四種顏色  製作兩朵玫瑰花 

 

 
  

  

  

  

 

3/15 課程單元名稱：廚藝製作 

1. 中餐廚房器具的認識與安全使用方法； 2.基礎刀工介紹及練習；  3.五彩豆乾丁蔥花煎蛋 

材料 每組數量 製作方法 

里肌肉 80g 五彩豆乾丁 

1.將所有材料切成丁後川燙至熟。 

2.鍋中燒熱油後即可下鍋拌炒、調味即可 

 

 

 

 

蔥花煎蛋 

1.雞蛋打勻至稍發→加鹽→再加 1T 水→拌勻 

2.蔥切蔥花 

3.熱鍋放入油→依序加入材料及調味料→單面

煎至 4.凝固約 8分鐘→翻面煎至兩面金黃→起

鍋 

桶筍 半支 

五香豆干 1 塊 

紅蘿蔔 1/2 條 

紅辣椒 1 條 

蒜頭 4 粒 

蔥花煎蛋  

雞蛋 3 顆 

蔥 2 支 

  

 

 

3/29 課程單元名稱：廚藝製作  



 

技藝競賽  五彩豆乾丁 

材料 每組數量 製作方法 

里肌肉 80g 五彩豆乾丁 

1.將所有材料切成丁後川燙至熟。 

2.鍋中燒熱油後即可下鍋拌炒、調味即可 

 

 

 

 

 

桶筍 半支 

五香豆干 1 塊 

紅蘿蔔 1/2 條 

紅辣椒 1 條 

蒜頭 4 粒 

  

  

  

  

 

 

4/12 課程單元名稱：飲料調製 

奶蓋紅茶 檸檬紅茶  冰珍珠奶茶 

材料 每組數量 製作方法 

奶蓋紅茶  奶蓋紅茶 

1.取熱水沖泡茶葉，靜置 2分鐘。 

2.雪平鍋加入少許冰塊及水冰鎮，將紅茶倒入雪克杯，放入 

雪平鍋冰鎮茶湯。 

3.雪克杯放入八分滿冰塊及糖水，快速將飲料搖盪均勻。 

4.擠上適量泡末鮮奶油即可。 

檸檬紅茶 

1.取熱水沖泡茶葉，靜置 2分鐘。 

2.雪平鍋加入少許冰塊及水冰鎮，將紅茶倒入雪克杯，放入雪

平鍋冰鎮茶湯。 

3.倒入檸檬汁、糖水。快速將飲料搖盪至壺身結霜即可。 

冰珍珠奶茶 

搖酒器加入冰塊 8分滿→加果糖→搖盪至起霜。 

將熟粉圓放入可林杯中→將飲料倒入杯中→加入冰塊 8分滿 

放入粗吸管 

紅茶葉 6 公克 

糖水 3/4 盎司 

泡末鮮奶油 適量 

檸檬紅茶  

檸檬 1 粒 

紅茶葉 6 公克 

糖水 1/3 盎司 

冰珍珠奶茶  

伯爵紅茶葉 6 公克 

奶精粉 25 克 

糖水 

熟粉圓 

25ml 

2 湯匙 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

4/19 課程單元名稱：廚藝製作 

馬鈴薯沙拉三明治、 玉米燴蛋 

材料 每組數量 製作方法 

馬鈴薯沙拉三明治  馬鈴薯沙拉三明治 

1.蔬菜切丁川燙，雞蛋煮熟切丁。 

2.拌入沙拉醬及鹽胡椒，冰入冷藏備用。 

3.夾入吐司、切成三角形 

 

 

玉米燴蛋 

1.雞蛋打勻至稍發→加調味料→拌勻 

2.鍋內先炒至玉米粒有香氣 

3.熱鍋→下蛋液及玉米粒→加水淹過食材稍煮 

4.加蔥花→加太白粉勾芡 

白吐司 6 片 

馬鈴薯 2 顆(小) 

紅蘿蔔(小條) 1/2 條 

小黃瓜 1/2 條 

雞蛋 1 個 

玉米燴蛋  

罐頭玉米粒 1/2 罐 

雞蛋 顆 

蔥 1 支 

 

 

4/26 課程單元名稱：廚藝製作 

宮保雞丁、蒜味四季豆 

材料 每組數量 製作方法 

宮保雞丁  宮保雞丁 

1.雞肉切丁，醃醬油、米酒、少許太白粉、

胡椒粉後炸至熟透備用。 

2.起油鍋炒香乾辣椒，加入花生、蔥段、雞胸

肉後調味 

 

 

蒜味四季豆 

1. 四季豆去頭尾→撕去老絲→切斜段川燙

備用 

2. 紅辣椒切絲，蒜切片→川燙備用 

3. 戴衛生手套，將所有調味料與材料拌合 

雞胸肉 1 副 

乾辣椒 5 條 

蔥 2 支 

熟鹹花生 適量 

  

蒜味四季豆  

四季豆 300 克 

蒜頭 2 粒 

紅辣椒 1 支 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

5/3 課程單元名稱：廚藝製作 

水餃、酸辣湯 

材料 每組數量 製作方法 

水餃  水餃 

1.蔥、薑切末。高麗菜切細碎加入少許鹽靜

置片刻，擠掉水份備用。 

2.絞肉剁細加入調味料，並用手甩打出黏

性，續加入作法（1）之材料攪拌均勻。 

3.取水餃皮包入內餡，麵皮邊緣沾水，封口 

酸辣湯 

1.所有配料切絲，川燙備用。 

2.雞蛋打散備用。 

3.煮一鍋水放入所有絲料（豆腐、蔥絲除

外），煮滾加入所有調味料，以太白粉水

勾芡，加入蛋液攪開成蛋花狀，4.最後放

入豆腐及蔥絲即可 

豬絞肉 300 公克 

高麗菜 150 公克 

水餃皮 300 公克 

蔥薑 1 支 1 小塊 

酸辣湯  

桶筍 1/2 支 

紅蘿蔔 1/2 條 

木耳 1 片 

肉絲 2 兩 

豆腐 0.5 盒 

 

 

5/10 課程單元名稱：飲料調製 

 

材料 每組數量 製作方法 

鳳梨冰沙  鳳梨冰沙 

1.果汁機上座置於工作區依序加入鳳梨圓

片.鳳梨汁.新鮮萊姆汁.糖水。 

2.加入 1又 1/3 杯冰塊，攪碎成冰沙。 

3.將冰沙倒入杯中後放入紅櫻桃裝飾插入

冰沙吸管即可。 

 

香蕉牛奶 

1.將香蕉去皮.切塊.放入果汁機上座、依序

加入鮮奶.糖包及 5-6 塊的冰塊，攪碎。 

2 將飲料倒入杯中插入吸管即可。 

 

鳳梨圓片 2 片 

鳳梨汁 30ml 

新鮮萊姆汁 15ml 

糖水 30ml 

香蕉牛奶  

香蕉 1 根 

鮮奶 150ml 

糖包 1 包 

柳橙玉兔盤  

 

 


