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	2. 餐旅管理系目標培育人才
	3. 課程對應之UCAN職能
	 了解各類食品物料選購的知能。
	 習得各類食品的選購技巧。
	 培養良好的選購態度。
	本課程學習目的主要在使同學了解各類食物在製備過程中之變化，以及各類食材之特性，以製備出最具有色香味的佳餚。同時學習各類食材之烹調方式，以作為中餐烹調或西餐烹調課程之基礎。並透過課程教導、分組討論等教學方式，加深同學對食物製備之瞭解。
	7.3 課業輔導/補救教學時間與聯絡方式

