臺北市立大理高中「優質化」開課計畫書
 學期別：100學年度第二學期

	專題名稱
	異國料理初探
	指導教師
	遠東飯店師傅

	課程時間
	星期：四    
	  18:00~21:00
	共24節  

	參與學生
(班/號/姓名)
	

	週次
	學習內容規劃
	學習內容解說
	備註

	1、 
	小試身手
	茶碗蒸、壽司
	淺談日式料理分類、分組

	2、 
	煮物
	薑汁豬肉燒、味噌湯
	煮物+吸物

	3、 
	炸物
	炸豬排、可麗餅
	炸物

	4、 
	燒物
	炒烏龍麵、大阪燒
	燒物+鐵板

	5、 
	西部大進擊
	義大利肉醬麵、玉米濃湯
	義大利餐

	6、 
	美式風情
	總匯三明治、主廚沙拉+千島醬
	美式餐點

	七、
	小廚王基礎課
	奶油鱸魚排配蘆筍洋芋泥、蘑菇濃湯
	魚菲力切割練習

	八、
	經典料理大挑戰
	匈牙利牛肉燉飯、南瓜濃湯
	

	注意事項
	器具：竹簾、瓷碗、平底鍋、湯鍋、濾網、炸塊、中式炒鍋、果汁機、鋼盆、沙司鍋、煎鏟、夾子、漏勺、湯碗附底盤、餐盤、沙拉盤


