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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
	 能了解烘焙食品相關應用學理
	 能了解烘焙食品原料應用與創新應用
	 以分組方式實際操作學習
	 麵包專業操作技術學習
	 烘焙食品保存方法與原理應用
	 能利用Excel 軟體建立烘焙食品標準中英文配方製作表與烘焙材料成本分析表
	7.3 課業輔導/補救教學時間與聯絡方式

