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Unit

以中餐烹調（葷食）乙級技術士技能檢定而言，要考取此證照必須同時通過學科與術科的測

驗，二者均須達 60分以上及格，才能換發照。取得證照的方式流程，如圖 1-3所示。

圖 1-3　取得證照流程

全國技術士
 
技能檢定

 
甲、乙、丙（單一）級 

 
審查費：150 元 
+學科測試費：120 元 
+術科測試費：依各職類標準 

各項專案
 
技術士技能檢定

 
乙、丙（單一）級 

 
審查費：150 元 
+學科測試費：120 元 
+術科測試費：依各職類標準 

即測即評及發證 技術士

技能檢定  
丙（單一）級 

 
審查費：150 元 
+學科測試費：120 元 
+術科測試費：依各職類標準 

即測即評學科測試
 

 
丙（單一）級 

 
審查費：150 元 
+學科測試費：120 元 

  
術科 
及格 

 
學、術科 
均及格 

取得技術士資格，辦理發證

證照費：160 元，繳費方式如下：

 

全國技術士技能檢定：郵政劃撥 
即測即評及發證技術士技能檢定：現場繳費 
各項專案技術士技能檢定：依各單位規定 

報檢 
免試術科 

 
審查費：150 元 
+學科測試費：120 元 

學科 

及格

 
學、術科 
均不及格 

 
學、術科 

其中一科及格 

持 3 年內 
之及格術科 

成績單 

是 

是 

否 

否 

 

不及格

報檢勞動部之 
技術士技能檢定 

( )

學科 
及格 

取證照流程參
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貳

菜
餚
盤
飾
技
巧

Unit

菜餚盤飾技巧貳
根據衛生評審標準，生鮮盤飾應進行減菌處理，其方式分別是以飲用水洗滌或燙煮，一般較為

保險的作法是以滾水燙煮 5秒，再泡入冷開水中降溫，以保持盤飾食材的色澤。常見的盤飾食材有

青江菜、大黃瓜、小黃瓜、紅蘿蔔、辣椒、檸檬，通常以切成各種造型片作為菜餚的妝點，如：月

牙片、圓片、水花片⋯等。以點綴、圍邊與分隔三種方式呈現，點綴的方式較易操作，將盤飾食材

排列於盤內的某一側或某幾點；圍邊須特別留意整齊度，將盤飾食材順著盤子的形狀排列；分隔則

須符合菜餚題意，以盤飾食材將盤子劃分出幾個部分。

菜餚盤飾參考圖

續下頁

38 39



斜刀交叉十字剞花刀

1 以斜刀在鰭內面切入，但不切斷 2 再以斜刀從另一方向切入，亦不切

斷

3 使其呈現出斜刀交叉十字剞花刀

4 再將兩側切修整齊 5 分切片狀約8×4公分 6 將魷魚鰭也切交叉十字剞花刀

7 將側邊切修整齊，並分切塊狀 8 完成

注意事項

 1. 魷魚內面近頭部兩側有兩凸點為鰭的接合肉身面，剞花刀紋深度超過 2/3厚度，川燙後較易捲

曲，若切錯面就不捲曲；另外不太會捲曲還有一個原因，就是捲曲面積寬度不足。

 2. 水發魷魚若是夠大隻，肉身足以直分切成四份者，可將頭部與鰭部回收；若只能直切成兩半，

則須搭配使用增加份量，頭部除了觸腕切段，剩餘眼部可回收，不建議直切成三份，因為中間

有透明角質內殼紋，切花刀刀紋不易顯現。

46 47
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201A 製作報告表

項目

第一道菜 第二道菜 第三道菜 第四道菜 第五道菜 第六道菜 第七道菜

菜名

評分標準
蒸牛肉丸 煙燻黃魚 五柳魷魚 糖醋佛手黃瓜 白果燴芥菜 掛霜腰果 炸 菜春捲

主材料 10％
牛後腿肉 黃魚 水發魷魚、乾木耳、青椒 

、涼筍、紅蘿蔔、紅辣椒

小黃瓜 芥菜心、白果 腰果 春捲皮、 菜

副材料 5％
陳皮、馬蹄、蔥、薑 蔥、薑 薑、蔥 薑、紅辣椒 薑 無 綠豆芽、豬赤肉、紅蘿

蔔、蔥、蒜頭

調味料 5％
鹽、糖、胡椒粉、米酒、

太白粉、麵粉

紅糖、麵粉、紅茶葉、香油 鹽、醬油、糖、烏醋、味

精、米酒、水、香油、太

白粉水

糖、冷開水、白醋、味精 鹽、味精、糖、米酒、水 糖、水 鹽、味精、醬油膏、香

油、白胡椒粉、太白粉水

作法

（重點過程）
20％

1. 主材料、副材料與調味

料→攪拌→整形→丸

2. 牛肉丸→蒸熟→淋芡

1. 魚抓醃→蒸熟→放涼

2. 鋁箔紙、醃燻料、燻

架、黃魚→入鍋→開火

→燻

1. 主材料→川燙

2. 爆香蔥、薑→調味料→

勾芡→水發魷魚→五柳

絲料

1. 調味料拌勻

2. 主、副材料抓鹽→出水

→冷水沖洗→瀝乾

3. 主、副材料與調味料拌

勻→入味→排盤

1. 白果煮味

2. 芥菜心→川燙

3. 爆香薑→調味料→勾芡

→芥菜、白果

1. 冷油→腰果→微黃上色

2. 糖水煮溶→腰果→快速

拌勻

1. 爆香蒜、蔥→肉絲→紅

蘿蔔、 菜、綠豆芽→

水、調味料

2. 春捲皮→餡料→包捲→

麵糊封口→炸

刀工 20％

1. 牛後腿肉：細泥

2. 副材料：細末

1. 蔥：長段

2. 薑：斜片

1. 魷魚：剞花刀→片

2. 五柳材料、副材料：

粗絲

1. 小黃瓜：佛手片

2. 副材料：菱形片

1. 芥菜心：鳳眼片

2. 薑：菱形片

無 1. 春捲皮：方形

2. 菜、蔥：段

3. 蒜頭：末

4. 紅蘿蔔、豬赤肉：絲

火力 20％
蒸：中大火 蒸：大火 

燻：中火→小火

川燙：中大火

溜：中大火

無 川燙：中小火

燴：中小火

炸：小火

煮糖：中小火

掛霜：關火

炒：中大火

炸：中小火

調味重點 10％ 鹹味 鹹香味 鹹香味 酸甜味 鹹味 甜味 鹹香味

盤飾 10％ 小黃瓜片 檸檬角兔子、檸檬薄片 小黃瓜片 薑片、紅辣椒片 紅蘿蔔片 小黃瓜、紅蘿蔔片 小黃瓜片

54 55

乙
級
　
中
餐
烹
調
︵
葷
食
︶
術
科
技
能
檢
定
完
全
攻
略



201A-1 蒸牛肉丸

主材料 牛後腿肉300克

前處理

1. 陳皮泡水至軟後切細末

2. 蔥取蔥白切細末、薑去皮切細末、荸薺切細

末擠乾水分、小黃瓜斜切6片橢圓薄片，再

對角斜切

3. 牛後腿肉切剁成細泥狀

副材料 陳皮2片、馬蹄3粒、蔥1/3支、薑10克

盤飾 小黃瓜條1/8條

調味料

調味料（1）：鹽1/4小匙、糖1小匙、蠔油1小
匙、米酒1小匙、太白粉2大匙、麵粉2大匙、

白胡椒粉1/4小匙、香油1小匙、水3大匙

調味料（2）：鹽1/2小匙、味精1/2小匙、水2/3
杯、太白粉水2大匙

調味重點 鹹味

刀工
1. 牛後腿肉：細泥

2. 副材料：細末

火力 蒸：中大火 作法

（ 重點    
    過程 ）

1. 主材料、副材料與調味料→攪拌→整形→丸

2. 牛肉丸→蒸熟→淋芡器皿 10吋圓盤
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201A-1 蒸牛肉丸

主材料 牛後腿肉300克

前處理

1. 陳皮泡水至軟後切細末

2. 蔥取蔥白切細末、薑去皮切細末、荸薺切細

末擠乾水分、小黃瓜斜切6片橢圓薄片，再

對角斜切

3. 牛後腿肉切剁成細泥狀

副材料 陳皮2片、馬蹄3粒、蔥1/3支、薑10克

盤飾 小黃瓜條1/8條

調味料

調味料（1）：鹽1/4小匙、糖1小匙、蠔油1小
匙、米酒1小匙、太白粉2大匙、麵粉2大匙、

白胡椒粉1/4小匙、香油1小匙、水3大匙

調味料（2）：鹽1/2小匙、味精1/2小匙、水2/3
杯、太白粉水2大匙

調味重點 鹹味

刀工
1. 牛後腿肉：細泥

2. 副材料：細末

火力 蒸：中大火 作法

（ 重點    
    過程 ）

1. 主材料、副材料與調味料→攪拌→整形→丸

2. 牛肉丸→蒸熟→淋芡器皿 10吋圓盤

作法

1 將牛後腿肉與蔥末、薑末、荸薺

末、陳皮末、調味料（1）一同攪

拌，甩打至產生黏性

2 以手掌的虎口將肉餡擠塑成直徑約

4公分圓形丸子狀（至少做出6顆牛

肉丸）（詳細步驟請參閱第51頁）

3 在牛肉丸表面上以沙拉油或水抹光

滑

4 整型好的牛肉丸放在鋪好保鮮膜的

瓷盤上

5 放入蒸籠鍋內，以中大火蒸15分
鐘，取出

6 將蒸好的牛肉丸移入乾淨的瓷盤內

7 起水鍋，滾水川燙小黃瓜片5秒

鐘，撈起泡冷開水

8 將調味料（2）煮滾並勾芡後，淋

在蒸好的牛肉丸子上，以小黃瓜片

盤飾即可

注意事項

 1. 牛肉與各種副材料均要切剁至細，避免過大的顆粒使肉丸子表面不易光滑平整，塑型時用手沾

油或水，將外表抹光滑，熟製後表面較優。

 2. 陳皮牛肉丸是港式點心的佳餚之一，故製作牛肉丸會添加陳皮，但不加也不會不符題意。

 3. 由於材料中沒有提供肥肉（板油），純瘦肉的丸子入蒸易乾裂，因此肉餡一定要攪拌出黏性。可

添加澱粉，使肉餡的黏性較佳，一般以太白粉與麵粉的比例 1：1逐步增加即可。

 4. 攪拌肉餡時，加入適量的水可使口感不會過於乾硬，並分次慢慢加入，較易使肉餡均勻吸收，

另外切勿加太多水導致肉餡過軟，成品易塌陷。

 5. 剛蒸熟的丸子待冷後，外觀顏色會氧化加深變黑，此為正常現象，建議剛蒸熟後立即淋上芡

汁，可延緩此現象。

 6. 蒸牛肉丸時，瓷盤中鋪上一張保鮮膜可避免牛肉丸沾黏盤底，得以維持較美的外觀，且脫除後

盤子可保持乾淨。

 7. 烹調的方式亦可如煮貢丸般，先將肉丸入微滾水中泡煮 3分鐘，再撈起、盛盤、入蒸 10分鐘，

此法可使成品丸形漂亮。

 8. 若有多餘肉餡勿隨意丟棄，可放置考場回收區。
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