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名稱  製作法國式開胃餅 

編號  109657L2 

應用範圍  此能力單元適用於從事食物出品部工作且涉及製備法國式食物的從業員。此能力單元關注以傳統

的法國風格製作一種簡單的法國式頭盤開胃餅的能力。 

級別  2 

學分  1 

能力  表現要求  

 

1.   製作法國式開胃餅的所需知識 

 基本認識常見的法國式開胃餅類型，例如： 

o 鹹抹醬及蘸醬：伴隨多士（烘麵包）  

o 小烤串：任何以牙籤或小木籤串起的食物 

o 小酥餅：任何細小、一口大小的酥餅  

o 麵包 

o 鹹甜品杯及湯匙小吃（cuillére）：以小杯盛載著最多兩口不同組合的食物 

 基本認識法國式開胃餅，例如： 

o 手拿食物 — 伴雞尾酒的一口大小的食物 

o 包括麵包或開胃餅作底，伴以抹醬或填充物，以及一件主要材料作裝飾 

o 在合適的時間 / 場合提供法國式開胃餅 

 基本認識創製法國式開胃餅的重要考慮因素，例如： 

o 味道 / 質感 

o 鮮明的顏色 / 形狀 

o 場合 / 季節 / 傳統 

o 烹飪 / 服務方法 

 了解提供開胃餅選擇數量的基本準則，例如： 

o 少於10位客人：提供3種不同的選擇 

o 10至20位客人：提供5種不同的選擇 

o 20至40位客人：提供7種不同的選擇 

o 超過40位客人：提供9種不同的選擇 

 基本認識廚房的衛生及食物安全程序 

 

2.   製作法國式開胃餅 

 理解開胃餅食譜 

 準備創製開胃餅 

o 確定場合、種類及客人數目 

o 確定需要預先準備哪些材料或開胃餅配料 

o 集合所有需要的材料 

 準備開胃餅的底部 

o 選擇、集合或預備合適的底部，例如： 

 麵包切片、多士切片 
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 小酥餅、酥盒、甜品杯等 

 準備鹹抹醬 

o 選擇合適的鹹抹醬 

 經調味牛油  

 經調味忌廉芝士 

 肉或魚沙律醬 

o 集合並混合材料製成所需的抹醬  

 準備飾菜。飾菜可以是任何食品或食品組合，放在抹醬的上面 

 蔬菜、醃菜及調味品 

 魚（煙熏蠔/蛤、煙熏三文魚、蝦、鯷魚柳卷、魚子醬、蟹肉及沙丁魚等） 

 肉（火腿、莎樂美腸、雞或火雞胸肉及烤牛肉等） 

o 盡可能在接近上桌的時候才製作開胃餅，以免底部潮濕變軟，以及抹醬及飾菜變乾

。如果需要預先製作，便用保鮮紙包好並放在雪櫃內 

o 上桌時，把開胃餅放在適當的托盤上，配以適當的裝飾，讓客人按自己的喜好選擇

開胃餅  

 

3.   展示專業能力 

 尊重食物，避免浪費  

評核指引  此能力單元的綜合成效要求為： 

 

(i)製作合適大小的開胃餅，並沿用傳統的三層製法  

(ii)製作符合食譜要求的味道、顏色及質感的開胃餅 

(iii)根據食譜的要求裝飾及呈現開胃餅 

 

備註   
 

  


