臺南市亞洲高級餐旅職業學校103學年度第一學期
新式料理(Sous-vide低溫真空烹調法一二)技術特色課程研習活動實施計畫
一、依據：本校103學年度均質化實施方案「103-12-1進階咖啡實務暨新式料理技術特色課程」之「新式料理技術真空烹調法」工作項目辦理。
二、目的：
（一）學習Sous-vide低溫真空烹調法操作，與食物熟成的對應關係。

（二）探討Sous-vide低溫真空烹調法，對於食材與傳統烹調法之差異性。
（三）透過產學資源運用系列性的活動，來推動社區國高中職學校之跨校教育資源共享。
三、辦理單位：
（一）主辦單位：臺南市亞洲高級餐旅職業學校（進修學校）

（二）合辦單位：國立臺南高級商業職業學校、國立臺南高級海事水產職業學校、高雄市華德高級工業家事職業學校

（三）參與單位：臺南女中、光華高中…等其他臺南一區10校

四、辦理時間：103年11月24、25日（星期一、二）13:30~16:30。
五、研習講師：賴俊雄主廚（高雄國賓飯店）、賴顧賢教授(國立高雄餐旅大學餐飲管理系）
六、研習地點：本校E21西餐教室
七、參加對象：本校與合作高國中師
八、經費來源：103會計年度均質化實施方案「103-12-1進階咖啡實務暨新式料理技術特色課程」經常門經費支應。
九、預期成效：

（一）教師學習助於提升教學專業知能與指導能力，與培養教師第二專長。教師透過研習訓練，具體內化轉移為教案與反饋於教學，以發展出極具亮點之特色課程與教材，增進學生的學習品質與專業技能。

（二）強化技職產學鏈結建立跨校、跨領域餐旅教育學習交流平台，開啟產學多元領域教與學對話機制，以激盪餐旅創意特色課程新風貌。
十、本計畫經呈　校長核准後實施，修訂時亦同。

