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【概要】

調理の基礎的技術、食品素材の特性とその扱い方、盛り付け、配膳、テープルマナーなど、食事に関する基礎を総合的に学ぷ。

［学習目標】

一年間の調理実習を通して応用料理・献立を創意工夫する能力を身につける。
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レクチャー調理学実習 村山篤子・茂木美智子編 建吊社 1 9 9 8年
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