　號召：中餐乙級要開課了

近年來政府為了激勵產業升級，提高國內職業服務技能水準，大力推動職業證照制度。為以調整全班的基準為一致性，因此本課程以中餐烹調乙級考試範圍上課來設計，期望學生能夠考取相關證照，並應用於職場上。
中餐乙級程如下：
第一週 201-A 蒸牛肉丸、煙燻黃魚、五柳魷魚、糖

       醋佛手黃瓜、白果燴芥菜、掛雙腰果、炸韭菜
       春捲

第二週 201-B 酸菜炒牛肉絲、松鼠黃魚、白果炒魷

       魚、涼拌佛手黃瓜、金銀蛋扒芥菜、掛雙腰果、 

       炸肉絲春捲

第三週 201-C 炒牛肉鬆、拆燴黃魚羹、椒鹽魷魚、

       麻辣佛手黃瓜、金菇扒芥菜、掛雙腰果、炸牡
       蠣春捲
第四週 201-D 煎牛肉餅、酥炸黃魚條、彩椒炒魷

       魚、酸辣黃瓜條、三菇燴芥菜、掛霜腰果、炸
       韭黃春捲

第五週 201-E 彩椒滑牛肉片、蒜子燒黃魚、西芹炒

       魷魚、廣東泡菜、竹笙燴芥菜、掛霜腰果、炸
       素菜春捲

第六週 202-A 炸杏片蝦球、粉蒸小排骨、蔥油雞、

       宮保墨魚捲、佛手白菜、三絲蛋皮捲、鮮肉水
       餃

第七週 202-B 椒鹽蝦求、京都排骨、人參枸杞醉雞、
       家常墨魚捲、香菇白菜膽、高麗菜蛋皮捲、花
       素煎餃

第八週 202-C 蝦丸蔬片湯、鼓汁小排骨、玉樹上湯

       雞、金鈎墨魚絲、什錦白菜捲、豆芽菜蛋皮捲、
       香煎餃子

第九週 202-D 時蔬燴蝦丸、蔥串排骨、燻雞、芫爆

       墨魚捲、銀杏白菜膽、韭黃蛋皮捲、蝦仁水餃

第十週 202-E 三絲蝦球、紅燒排骨、家鄉屈雞、蔥

       油灼墨魚片、千層白菜、冬粉蛋皮捲、高麗菜
       水餃

第十一週 203-A 滑豬肉片、五柳鱸魚、蒸一品雞排、

         威化香蕉蝦捲、洋菇海皇羹、干貝燴芥菜、
         八寶芋泥
第十二週 203-B 炒豬肉鬆、鱸魚兩吃、油淋去骨雞、

         百香豆腐、鮮菇三層樓、蟹肉燴芥菜、西米 

         芋泥露

第十三週 203-C 蒸豬肉丸、松鼠鱸魚、香澄燒雞排、

         紫菜沙拉蝦捲、珍菇翡翠芙蓉羹、香菇燴芥
         菜、蛋黃芋棗

第十四週 203-D 乾炸豬肉丸、鱸魚羹、白花釀雞腿、

         蘋果蝦鬆、鮑菇燒白菜、蜊肉燴芥菜、紅心
         芋泥

第十五週 203-E煎豬肉餅、麒麟蒸魚、八寶封雞腿、

         果律蝦球、碧綠雙味菇、芥菜鹹蛋湯、豆沙
         芋棗

· 每位學員24000元；包含中餐乙

級課本1本、乙級製作報告寫作講義費用，上課食材費用、師資以及助教費用。

· 上課15週，模擬考試為3週，共18週。

· 20位以上為一班，人數不足則不開班。
· 即日開始報名，報名則請至台北海洋技術學院推廣中心郭思妤報名。

· 開課日期為99年8月15日，每星期日開課，上課時間為早上08：00時至16：00時（每天上課7小時）。

· 欲報名者請盡快哦。

