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耕莘健康管理專科學校

自辦推廣教育　開班計畫書
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□學分班　　■非學分班
	1.課程名稱及期別
	加強中餐烹調乙級證照技能培訓
/第一期
	課程編號
	ctcn-tg-99-47

	2.課程目標
	1.加強本科與區域內高職餐飲科的本位課程發展。
2.輔導本科學生及合作夥伴學校的學生習得中餐料理技能。

3.提昇本科及合作夥伴學校之技能優異學生習得中餐乙級證照技能。

	3.招生對象/資格限制
	本科健康休閒管理科學生、合作學校之學生及社區人士

	4.招生人數
	 30 人（最低開辦人數 25 人）

	5.授課老師姓名
	何金城、陳楓洲

	6.教學地點
	■宜蘭校區 烹調  教室
□其他（請說明）　　　　　　　　　　　　　　　

	7.輔助教學設備
	無

	8.開班起迄日期
	起 100 年 03 月 05 日

迄 100 年 03 月 19 日，每次4 小時，合計36 小時

	9.上課時間
	週六、日　　■上午 08 時 30分 至 12 時00 分

■下午 13 時 00分 至 17 時 00分

	10.收費標準
	報名費：6,000元

	11.備註
	(1)本校健康休閒管理科學生及合作學校學生上課免交報名費，上課所需食材請自備。
(2)社區人士報名費6,000元，上課所需食材請自備。

(3)報名截止日期：100年 02月25 日


 附表一、課程進度表
	日期
	授課單元名稱
	授課老師
	上課地點/教室

	100年3月5日
08:30-12:30
	牛肉類、涼拌類烹調法 
	陳楓洲
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月5日
13:00-17:00
	魚類、芥菜類烹調法
	陳楓洲
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月6日
08:00-12:00
	豬肉類、黃瓜烹調法
	陳楓洲
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月6日

13:00-17:00
	餃類、炸春捲類烹調法
	陳楓洲
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月12日

08:30-12:30
	墨魚類、蛋捲類烹調
	何金城
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月12日

13:00-17:00
	蝦類、掛霜烹調法
	何金城
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月13日

08:30-12:30
	魷魚類、芋泥類烹調法
	何金城
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月13日

13:00-17:00
	雞肉類、白菜烹調法
	何金城
	宜蘭校區/烹調教室

	100年3月19日

08:30-12:30
	學科歷屆試題、填寫問卷
	何金城
	宜蘭校區/烹調教室


附表二、授課老師簡歷

填表日期：　　年　　月　　日

	教師姓名
	何金城

	學　　歷

	學校名稱
	科系所名稱
	畢業年

	專科同等學歷
	
	

	經　　歷

	服務機構及部門名稱
	職務名稱

	華美大飯店
	行政主廚

	宜蘭宴城
	行政主廚

	耕莘健康管理專科學校
	專任專業技術級助理教授

	
	


	教師姓名
	陳楓洲

	學　　歷

	學校名稱
	科系所名稱
	畢業年

	專科同等學歷
	
	

	經　　歷

	服務機構及部門名稱
	職務名稱

	世紀大飯店
	副主廚

	慶城大飯店
	副主廚

	濱海渡假村
	廚藝總監

	冬山河香格理拉渡假飯店
	行政主廚
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