台南市亞洲餐旅職業學校【餐飲實習課課程學習成果】(格式參考)
	班級
	
	座號
	
	姓名
	
	日期
	

	科目
	
	主題
	
	份量
	   人份

	code
	材料
	重量/單位
	烹飪程序
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	實作成品照片
	學習心得感想

	
	


備註：不同職類的實習課，可依照實習課特性進行調整，但上述項目都需要俱備。
台南市亞洲餐旅職業學校【餐飲實習課課程學習成果】(範例)
	班級
	餐技三乙
	座號
	33
	姓名
	邱馨儀
	日期
	110/11/10

	科目
	西餐烹調
	主題
	301A法國吐司
	份量
	 4  人份

	code
	材料
	重量/單位
	烹飪程序

	1
	吐司
	9片
	1. 將4顆蛋打散，加入少許香草粉1T、3T 糖及100ML牛奶。
2. 吐司去四邊後再對半切成三角形，並沾上(1)料，放在配菜盤上待用。 
3. 平底鍋加熱倒入沙拉油，再將吐司放入鍋內煎至金黃色。糖少許+肉桂粉少許(沾用) 
4. 將煎好的吐司趁熱沾肉桂粉及糖，擺放在圓盤上。 
5. 將蜂蜜淋在煎好的吐司上面。

	2
	雞蛋
	4顆
	

	3
	鮮奶
	100ML
	

	4
	香草粉
	1T
	

	5
	肉桂粉
	少許
	

	6
	糖
	少許
	

	7
	蜂蜜
	少許
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	

	11
	
	
	

	12
	
	
	

	13
	
	
	

	14
	
	
	

	15
	
	
	

	16
	
	
	

	17
	
	
	

	18
	
	
	

	19
	
	
	

	20
	
	
	

	實作成品照片
	學習心得感想
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