
健行科技大學 

選課輔導手冊 
 

歡迎您成為健行科技大學的一份子！有緣能在此一起學習

成長，是我們彼此的緣份，為幫助您順利畢業，特地於此

提供您本選課輔導手冊，跟您介紹各系課程的設計理念，

以及在未來修課上的選擇及其他相關重要資訊供您參考，

希望對您往後課程安排及規劃上有莫大的助益。 
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一.  認識課程標準  

各系的修業規定及學生應修足之必修科目、選修科目、學分總數、

畢業門檻及其它注意事項均明訂於各系的課程標準中（如下圖）。 

 
註：各系課程標準可於【登入SIP】→【各申

請與查詢】→【課程資訊】→【課程標

準】中下載。

我的畢業總學分為       學分，

除了修滿學分外，還有哪些畢業條

件？                         

畢業總學分及 

其他修業相關規定 
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二.  選課日程及規定  

本校選課分為兩階段，第一階段選課於前一學期期末考前舉行，第二階

段選課於當學期開學前舉行，實際選課時間依照教務處公告時程實施。

選課作業於第一階段不設定下限人數，第二階段將設定下限人數（下限

人數將依照教務處規定有所變動），第二階段選課結束後未達基本人數

之選修課程即停開。實際修習之課程以選課結束後之學生資訊系統之資

料為主。其他各項選課作業及規定依照本校「健行科技大學大學部學生

選課辦法」辦理。每學期實際開課資訊可由健行首頁上進行查詢： 

1. 進入【健行首頁】（http://www.uch.edu.tw/）→【資訊服務】→

【課程資訊】。 

2. 可依照「班級課表查詢」、「教師課表查詢」、「教室課表查詢」、

及「課程資訊查詢」等四種模式來查詢所有課程。

 
班級課表查詢示意圖 
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三.  課程模組與學習地圖 

各系針對畢業生的發展方向及其需具備的能力進行「課程模組」的設

計，進而開發為「學習地圖系統」，該系統包含了各模組的「課程地圖」、

「證照地圖」及「就業地圖」等設計理念，學生可以藉由該地圖明確的

知道未來可能擔任的工作職務，以及其需具備的能力，並給予建議的修

課過程，來進行選課的參考。 
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操作畫面及說明 

1. 學習地圖查詢方式：進入【教務處網頁】→【課程資訊】→【進入系

統】後，於上方點選系所、學年度、學制、系所模組等資訊後可帶出

該模組的學習地圖。 

 

2. 於右方的「證照地圖」或「就業地圖」點選任一個證照或職類，將會

出現職類、證照與建議修習的課程間的關聯。
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操作畫面及說明 

3. 點選課程後，可察看該課程的教學綱要以及核心能力雷達圖。核心

能力的累計，可以藉由歷年的修課來修得。 
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四.  多元化學習：選修「學程」、「輔系」及「雙主修」  

本校各科系依據其特色與發展方向，皆訂有相關專業之「學程」

以供學生修讀，加上本校「輔系」、「雙主修」等機制，提供同

學各種管道來培養第二專長，增加未來就業競爭力與機會。無論

選擇「學程」、「輔系」或「雙主修」，除須兼顧自己就讀學系

課程外，須依據規定來修習各項課程，同學應儘早規劃。如有問

題，可與各科系辦公室連絡洽詢。本校各學程相關資訊可於本校

「學程資訊網」中查詢。 

 

操作畫面及說明 

1. 進入【教務處網頁】→【課程資訊】→【學程資訊網】。
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2. 點選某學程後察看學程簡介及課程規劃。 

 學程簡介： 

 
註：學程簡介中有所有學程相關訊息、學分規定、及其他修讀規定，學生必須詳細閱讀該學

程的相關規定後，點選上方【申請修讀】按鈕，送出後始可修讀，學生可隨時登入該系

統察看目前修課完成狀況，修讀完成後請線上列印學程證明書申請表。 

註：學程詳細資訊請依據各學程之「學程規畫書」為主，而修業規定請參照教務處網頁中「健

行科技大學學分學程設置辦法」。 

 課程規劃： 

 

 

登入後可申請修讀學程 

學程必選修課程資訊 本學期開設課程
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五.  通識課程  

本校通識課程依據自106學年度起規劃如下：  

 通識核心課程 

以傳達本校創校理念及校訓之核心價值，使學生在追求知識

技能的同時，能培養生活世界中所應具備之文化素養與倫理

價值觀為目標。本課程共分為四個核心向度，包括經典與當

代社會、歷史文明與藝術、生命與社會關懷、科學技術與社

會，每個向度必修4學分，總計16學分。 
 

 單位：通識教育中心 

 網址：http://aps2.uch.edu.tw/acade_search/GE/index.htm 

 分機：4581196#6500、6501 

六.  外語課程  

本校自106學年度起入學之日間部四技學生，須修畢外語必修課

程共8學分，分為：(1)大一外語模組：包括外語(一)2/2、外語

(二)2/2，共4學分；(2)大二外語模組：包括外語(三)2/2、外語

(四)2/2，共4學分。為提供學生多元的外語選擇與訓練，開設課

程包含英文、法文、德文、西班牙文、俄文、日文、韓文、越南

文、泰文、馬來文等共十種外語課程，培養學生的就業競爭力與

國際移動力。其中，外語(一)、(二)由學生任選一種外語修讀，外

語(三)、(四)可延續同一外語；或選擇另一不同之外語(一)、(二)

修讀，【例如，可選擇：日文(一)、(二)、(三)、(四)或日文(一)、(二)

加德文(一)、(二)】。 

【備註】：外語修業規定詳各系課程標準。 
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依據「健行科技大學學生外語能力檢定實施辦

法」，本校日間部學生，除修習大一與大二必

修英文課之外，須於在學期間完成本校認可之

校外公證機構之外語能力檢定認證，並達及格

標準方准予畢業。未達到前述規定者，須持校

外外語檢定認證成績單，報名參加本校語言教學中心舉辦之「健

行科大英語基本能力檢測」（應外系學生由應外系另訂之），及

格者方准予畢業。完成本校三學年課程（四技）或一學年課程（二

技）後，未取得本校舉辦之「健行科大英語基本能力檢測」及格

證明者，可登記修習暑修之「檢定英文」，課程學習總成績合格

者，方符合畢業資格。暑修費用由學生自行負擔。以上規定將依

照現行之「健行科技大學學生外語能力檢定實施辦法」實施。其

他未盡詳述訊息請洽語言教學中心，【教務處】→【語言教學中

心】。 
 單位：語言教學中心 

 網址：http://web.uch.edu.tw/language/ 

 Facebook粉絲專頁：健行語言成長社群http://goo.gl/7ozo9v 

 分機：4581196#7601、7606 

七.  服務學習  

服務學習為四技一年級新生必修零學分課程，安排一學期12小時

的志願服務基礎培訓課程, 另一學期進行12小時的勞作教育服務

體驗（校園打掃），畢業前需修滿兩個學期成績及格。 

106學年度起，大一新生（106年9月入學者）及新轉學生於一學

期內完成志願服務基礎培訓課程和勞作教育（校園打掃），畢業
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前需修滿一個學期成績及格。 

大二以後之補修或重修者，需於每學期教務處公告之第二階段加

退選之選課系統加選，並親自到服務學習中心辦公室登記打掃工

作。 

重補修者請依照個人入學時各學系規定之【課程標準】修滿規定

學期數。 
 單位：學務處→服務學習中心 

 網址：http://budget.sa.uch.edu.tw/sao/activity/learn_news.php 

 分機：4581196#3512、3518 

八.  校外實習  

為使學生於在學期間能累積實務經驗，與學科理論相驗證，增進

學生知能，並培養專業的服務精神，以提昇學生職場競爭力，本

校學生得依據「健行科技大學學生校外實習實施辦法」申請校外

實習，並折抵修課學分，詳細資訊請洽本校實習輔導組，【技術

合作處】→【實習輔導組】。 
 單位：技合處→實習輔導組 

 網址：http://aps2.uch.edu.tw/asp_work/techcoop/tech/1004/index.asp 

 分機：4581196#3110、3111、3955 
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九. 其 他  

1. 「暑期選課」及「跨校選課」相關資訊請於教務處網站中查詢：

【教務處網頁】→【課程資訊】。 

2. 其他選課相關問題請洽教務處課務組，分機3310~3312。 
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餐旅管理系 
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一、餐旅管理系課程是在培養什麼樣的人才? 

 

餐旅服務業是新世紀明星產業，相對專職人才的培養，勢成為進入產業

的關鍵競爭力，本校有鑑於新產業人才需求的到來，於 2011 年成立本系。

本系以「培育具國際觀．有活力．術德兼備之專業餐旅人才」為教育目標，

配合市場需求，培育包括「餐旅服務人員」、「餐飲製備人員」、「餐旅行

政管理專員」等三類專業餐旅人才。 

 

(一) 餐旅服務人員 

餐廳外場人員、烘焙坊門市人員、旅館客務人員、旅館房務人員等。 

(二) 餐飲製備人員 

中西餐廚師、烘焙師傅、飲料調製人員等。 

(三) 餐旅行政管理專員 

餐旅專案人員、餐旅行銷企劃人員、餐旅財務人員、餐旅人事專員、

餐旅活動企劃人員等。 
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二、餐旅規劃與設計組課程培養什麼樣的人才? 

 

餐旅服務業是新世紀明星產業，本校有鑑於新產業人才需求的到來，已

於 2011 年成立餐旅管理系，基於產業界對於創新與設計的餐旅專業人才的

殷切需求，因此於 2014 年新設餐旅規劃與設計組，以「培育具國際觀．有

活力．術德兼備之專業餐旅人才」為本組之教育目標，導入創新發明手法，

強調資訊科技應用，期望進行企業策略、商業模式或科技等方面的創新，創

造餐旅產業的新價值。本組培育「餐旅服務人員」、「餐飲製備人員」、「餐

旅行政管理專員」暨「餐旅經理人員」 等四類專業餐旅人才。 

(一) 餐旅服務人員 

餐廳外場人員、烘焙坊門市人員、旅館客務人員、旅館房務人員等。 

(二) 餐飲製備人員 

中西餐廚師、烘焙師傅、飲料調製人員等。 

(三) 餐旅行政管理專員 

餐旅專案人員、餐旅行銷企劃人員、餐旅財務人員、餐旅人事專員、

餐旅活動企劃人員等。 

(四) 餐旅經理人員 

主廚、行政主廚、旅館經理人員等 
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三、餐旅管理系課程規劃的重點是什麼? 

 

由淺入深，理論與實務並重 
 

強化 課程→證照→校內外實習→就業 的連結性 

 

在課程規劃方面，一、二年級以安排通識課程、基礎管理課程、餐旅專

業課程，專業外語課程為主，三年級主要安排為校外實習課程，四年級以進

階管理課程、專題研討課程為主。 

而在課程特色與目標上，餐旅管理系為達成培育理論與實務兼備、國際

化、資訊化及具服務熱誠、人文素養之術德兼備的餐旅專業人才為目標，在

課程規劃時亦配合目標將課程下列五大類： 

1)人文通識課程 

2)基礎管理課程 

3)專業核心三大模組課程 

4)外語及資訊系統課程 

5)校內外實習課程 

透過前述課程規劃及師資安排，加上校內外各項實務課程，輔以證照輔

導、專題講座、校外參訪等方面之加強，以達成培育餐旅專業人才之目標。 
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四、餐旅規劃與設計組課程規劃的重點是什麼? 

 

由淺入深，理論與實務並重 
 

強化 課程→證照→校內外實習→就業 的連結性 

在課程規劃方面，一、二年級以安排通識課程、基礎管理課程、餐旅專

業課程，專業外語課程為主，三年級主要安排為校外實習課程，四年級以進

階管理課程、專題研討課程為主。 

而在課程特色與目標上，餐旅規劃與設計組為達成培育具備創新發明和

智慧餐旅設計能力之專業餐旅人才，在課程規劃時亦配合目標將課程下列五

大類： 

1)人文通識課程 

2)基礎管理課程 

3)專業核心三大模組課程 

4)外語及資訊系統課程 

5)校內外實習課程 

透過前述課程規劃及師資安排，加上校內外各項實務課程，輔以證照輔導、

專題講座、校外參訪等方面之加強，以達成培育餐旅專業人才之目標。
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五、餐旅管理系專業核心課程是什麼? 

專業核心課程是在學習餐旅管理的基本知識與技巧。簡言之，修習系專

業核心課程後，將對餐旅業的整體能有所了解，並能學習到餐旅專業人才所

需要的基本技術與能力。本系課程規劃依照餐旅業市場需求，將課程分為「餐

飲製備技能」、「餐旅服務技能」，以及「餐旅經營管理」三大類，各類課

程包含專業理論課程、基礎實務課程及進階實務課程。 

（一） 餐飲製備技能 

包含餐點製作、飲料調酒等課程。學習中餐烹調、西餐烹調、西點烘焙、

飲料及酒類調製之基礎技能，以具備餐飲經營管理的基礎能力。並在餐飲設

計方面培養創新能力，學習企業倫理與培育職場溝通能力，以增強在餐飲業

之就業能力。 

（二） 餐旅服務技能 

包含餐廳服務與旅館實務技能等課程，學習餐旅服務技巧與現場管理能

力，以具備餐飲經營管理的基礎能力。並瞭解企業倫理和國際禮儀，具有餐

旅專業語言之職場溝通能力，以增強在餐旅業上之服務能力。
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（三） 餐旅經營管理 

餐廳與旅館之經營管理相關課程。培養餐旅專案管理、餐旅行銷企劃、

餐旅成本控制、餐旅人力資源管理、餐旅活動企劃等核心管理能力。除此之

外，因應餐旅產業多元化經營之趨勢，培養學生對會議與展覽、宴會、俱樂

部、休閒飯店等規劃與管理之能力。 

 

 

UCH : 健行科技大學 

Hospitality : 餐旅管理系 

藍色天空 : 具國際觀、有活力、術德兼備 

黃金海岸 : 觀光休閒 

美味飲料 : 飲料調製 

吸管(煙囪) : 廚藝管理(中餐、西餐、烘焙) 

杯身(旅館) : 飯店管理 

柳橙(太陽) : 節能減碳 

 

本系系徽 
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六、餐旅規劃與設計組的專業核心課程是什麼? 

以餐旅課程為基礎→導入創新設計，強調資訊科技應用 

課程規劃以餐飲製備、餐旅服務、餐旅管理及創新課程為共同基礎，再

分為「餐旅商品規劃」與「智慧餐旅設計」兩大重點，並以微型創業為遠程

目標，其中包含基礎、專業理論課程和進階實務課程。本組課程規劃依照餐

旅業市場需求，將課程分為「創新課程」、「餐飲製備、餐旅服務與管理課

程」、「餐旅商品規劃」，以及「智慧餐旅設計」四大類，各類包含專業理

論課程、基礎實務課程及進階實務課程。 

（一） 創新課程 

包含創新概論等課程，教授創新發明手法，培育創新發明能力。 

（二） 餐飲製備、餐旅服務與管理課程 

包含餐點製備、飲料調製、餐旅服務、餐飲管理、旅館管理、餐

旅服務品質管理等課程，學習中餐、西餐、西點烘焙、各式飲料、酒

類調製之基礎技能及餐旅服務流程，培育餐旅經營管理能力，並增強

服務品質。 
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（三） 餐旅商品規劃 

餐廳與旅館之經營管理相關課程。培養餐旅專案管理、餐旅行銷企劃、

餐旅成本控制、餐旅人力資源管理、餐旅活動企劃等核心管理能力。除此之

外，因應餐旅產業多元化經營之趨勢，培養學生對會議與展覽、宴會、俱樂

部、休閒飯店等規劃與管理之能力。 

（四） 智慧餐旅設計 

包含電腦應用、餐旅資訊系統、餐旅電子商務、多媒體設計製作及 APP

創意設計等課程，學習如何進行需求分析、系統分析與設計，進而實際開發

出餐旅所需系統，培育具餐旅專業職場溝通能力之智慧餐旅設計人才。 
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七、本系畢業門檻有哪些? 

一、 專業能力 

依規定修滿本系規定之畢業學分128學分。 

二、 就業能力 

培養學生就業所需之專業技能，須完成下列各項，始可畢業。 

1. 校內實習：本系學生須完成系上認可之54小時(含)以上之校內實

習。 

2. 語言能力 

畢業前通過本校認可之校外公證機構相關之英語類或日語類能力

檢定N5以上。 

3. 依下列所示各項指標，積點累計5點以上(含5點)。 

(1) 專業證照：於在學期間取得「餐旅管理系證照標準」所列之專業

證照。乙級以上或同等級專業證照每張5點，丙級或同等級證照

每張2點計算。 

 (2) 專業競賽：參加餐旅相關各級競賽。相關競賽參與必須確實完成

出賽，並取得參賽相關證明，始可認列點數。參賽前須徵得本系

認可，始得參賽。 
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a.參加國際性、國家級競賽(全國技能競賽)並獲獎，每次5點。 

b.參加其他餐旅相關各級競賽並獲獎，前三名2點，其他獎項1點。 

c.參加國際性、國家級競賽(全國技能競賽)未獲獎，每次1點。 

d.參加其他餐旅相關各級競賽未獲獎，每次0.5點。 
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八、餐旅相關證照有哪些?有哪些課程與證照考試相關? 

餐旅相關證照表 

類

型 
證照名稱 主辦單位 證照標準 

政
府
機
關
證
照 

飲料調製 

勞動部勞 

動力發展署 
通過各級檢定 

中餐烹調 

西餐烹調 

烘焙食品 

中式麵食加工 

餐旅服務 

領隊人員 考試院 
考選部 

考試合格 

(等同乙級) 導遊人員 

會議展覽服務業專業人員認證 經濟部 

考試合格 

(初階:等同丙

級) 

民
間
機
構
證
照 

服務業品質專業師 中華民國品質學會 
考試合格 

(等同乙級) 

專業調酒師  
中 華 民國 國際 調 酒

協會 

考試合格 

(等同乙級) 
專業咖啡師 

中華民國國際調酒品鑑認證 

日本泡盛品酒證照 
社 團 法人 日本 品 酒

協會 

考試合格 

(等同乙級) 

國際餐飲服務 (Food & Beverage 

Services) 

(City&Guilds)The 

City and Guilds of 

考試合格 

(等同乙級) 



[選課輔導手冊] 24 

 

類

型 
證照名稱 主辦單位 證照標準 

國 際 前 台 接 待 及 服 務  (Reception 

Operations & Services) 

London 

Institute[英國倫敦

城市行業協會] 國際咖啡調配師 International Award 

in Barista Skills 

ISO22000：2005 Food Safety 

Management System Internal 

Auditor ISO 內部稽核員 

AFAQ-AFNOR 

International[ 法 國

貝爾國際認證機構]

考試合格 

(等同丙級) 

AH&LA CHS 飯店業 督導級 認證 

美 國 飯店 業協 會 教

育學院/臺灣區總代

理 奇 果創 新國 際 股

份有限公司 

考試合格 

(等同乙級) 

旅館客務部營運管理 

Managing Front Office Operations 

美 國 飯店 業協 會 教

育學院/臺灣區總代

理 奇 果創 新國 際 股

份有限公司 

考試合格 

(等同丙級) 

旅館房務部營運管理 

Managing  Housekeeping 

 Operations  

餐飲營運管理 

Management of Food and Beverage 

Operations 

餐旅服務業行銷 

Marketing in the Hospitality 

 Industry 

餐旅資訊管理系統 

Managing Technology Hospitality 

Industry 
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類

型 
證照名稱 主辦單位 證照標準 

餐旅人力資源管理 

Managing Hospitality Human 

 Rescores  

餐飲食品與衛生安全管理 

Food Safety: Managing with the 

 HACCP System 

HACCP 系統實務研習 

(基礎班 60A+進階班 60B) 

衛福部食藥署認可

之發證單位 

考試合格 

(等同乙級) 

國 際 侍 酒 師 協 會 一 級 認 證 課 程 ISG 

Wine Fundamentals I 

美國國際侍酒師協

會/台灣酒研學院 

考試合格 

(等同乙級) 

WSET 烈酒中級 

WSET 葡萄酒中級 
WSET 英國葡萄酒

與烈酒教育基金會/

台灣酒研學院 

考試合格 

(等同乙級) 

WSET 烈酒初級 

WSET 葡萄酒初級 

考試合格 

(等同丙級) 

企業電子化助理規劃師 
財團法人中華民國

電腦技能基金會 

考試合格 

(等同丙級) 

企業電子化規劃師 
考試合格 

(等同乙級) 

IACUS 國際認證- 

創意與創新 

職場倫理 

網路行銷 

創業與法律 

社團法人中華職訓

教育創新發展學會

考 試 合 格 ( 等

同丙級) 
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類

型 
證照名稱 主辦單位 證照標準 

PVQC Hospitality & Tourism 

Specialist 

(觀光專業英語詞彙能力國際認證-專業

級) 

GLAD 

[全球學習與測評發

展中心] 

考試合格 

(等同丙級) 

 PVQC Hospitality & Tourism Expert

(觀光專業英語詞彙能力國際認證-專家

級) 

考試合格 

(等同乙級) 

PVQC Culinary Specialist 

(餐飲專業英語詞彙能力國際認證-專業

級) 

考試合格 

(等同丙級) 

PVQC Culinary Expert 

(餐飲專業英語詞彙能力國際認證-專家

級) 

考試合格 

(等同乙級) 

MOHI 餐旅服務系列專業能力(餐飲服

務)認證 

中 華 民國 電腦 教 育

發展協會  

考試合格 

(等同丙級) 

至多兩點 

 
MOHI 餐旅服務系列專業能力(餐飲資

訊系統應用人員)認證  

MOHI 餐旅服務系列專業能力(觀休服

務)認證 

考試合格 

(等同丙級) 

至多兩點 

 
MOHI 餐旅服務系列專業能力(觀休資

訊系統應用人員)認證  
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專業證照與本系課程相關性 

證照名     相關課程   其他校內輔導課程 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 飲料調製 

 專業調酒師 

 中華民國國際調

酒品鑑認證 

 專業咖啡師 

 泡盛品酒證照 

 國際咖啡調配師 

 烈酒、葡萄酒認證 

 基礎飲料實務 

 吧台管理與實習 

 飲料專業講座 

 餐旅服務  基礎餐旅服務實務 

 房務管理實務 

 國際禮議 

 餐服人員證

照輔導班 

 飲調技術證

照輔導班 

 烘焙食品 
 基礎烘焙製備實習 

 進階烘焙製備實習 

 烘焙食品證

照輔導班 

 中餐烹調 

 西餐烹調 

 基礎廚藝製備實習 

 專業廚藝製備實習 

 進階專業廚藝講座 

 中餐烹調證

照輔導班 

 西餐烹調證

照輔導班 
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證照名     相關課程    其他校內輔導課程 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 華語．外語領隊人員 

 華語．外語導遊人員 

 旅館管理 

 國際禮儀 

 領隊導遊證

照輔導班 

 會議展覽服務業專業

人員認證 

 會議與展覽實務 

 國際會議接待規劃 

 服務業品質專業師  餐旅服務品質管理 

 會議展覽證

照輔導班 

 餐旅服務專業能力認證  餐旅資訊系統 

 專業英語詞彙國際認證  餐旅英文 

 餐飲食品與衛生安全管理 
 HACCP 系統實務 

 餐旅安全與衛生管理 

 食品安全管理系統 
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九、本系學程 

本系規劃「餐旅服務」、「餐飲製備」、「餐旅微型創業」及「餐旅創新

設計」四個契合式學分學程，修習至少 18 學分且及格，得依本校規定申請

發給學程證明。學程目的與課程規劃說明如下： 

(一) 餐旅服務契合式學分學程 

本學分學程的課程將培養餐旅服務人員溝通技巧、正確的服務態度

及純熟的服務技能，期望培育餐旅外場服務人才。 

(二) 餐飲製備契合式學分學程 

本學分學程的課程將培養餐飲內場人員餐飲創新、設計與製備之技

能，期望培育餐飲內場專業人才。 

(三) 餐旅微型創業契合式學分學程 

本學分學程的課程將培養餐旅微型創業人才，培養學生具有創新與

設計觀念，同時以餐旅商品規劃能力培植為重點，期望培育微型創業人才。 

(四) 餐旅創新設計契合式學分學程 

本學分學程的課程將培養能應用資訊科技於餐旅商品創意設計行銷

與服務創新能力之餐旅產業專業人才。 
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餐旅服務契合式學分學程課程規劃 

課程名稱 必（選）修 學分 

形象管理 選修 2 

人際關際與溝通技巧 選修 2 

餐旅日文(二) 選修 2 

餐旅日文(三) 選修 2 

餐旅日語會話 選修 2 

餐旅日文(四) 選修 2 

餐旅英文(二) 選修 2 

宴會規劃與實務 選修 2 

餐旅英文(三) 選修 2 

餐旅日文(五) 選修 2 

第三外國語 選修 2 

餐旅行銷實務 選修 2 

顧客關係管理 選修 2 

公共關係與危機處理 選修 2 

管家服務 選修 2 

校外實習 選修 6 
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餐飲製備契合式學分學程課程規劃 

課程名稱 必（選）修 學分 

基礎飲料實務 選修 3 

專業飲料實務 選修 3 

菜單規劃 選修 2 

專業廚藝製備與實習 選修 2 

進階飲料實務 選修 3 

食品安全管理系統 選修 2 

基礎點心製備與實習 選修 2 

品酒實務 選修 2 

餐旅專業證照輔導 選修 2 

進階點心製備與實習 選修 2 

進階廚藝製備與實習 選修 2 

專業咖啡實務 選修 2 

吧台管理與實務 選修 2 

餐飲創新與研發 選修 2 

餐飲文化 選修 2 

校外實習 選修 6 
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餐旅微型創業契合式學分學程課程規劃 

課程名稱 必（選）修 學分 

餐旅平面設計 選修 2 

餐旅美學 選修 2 

多媒體設計製作 選修 3 

會展實務 選修 2 

3D 列印實務應用 選修 2 

餐旅商品展示設計 選修 2 

宅配商品設計與行銷 選修 2 

器皿設計 選修 2 

餐旅網頁設計 選修 2 

APP 創意應用 選修 2 

餐旅空間規劃與設計 選修 2 

雲端餐旅平台應用 選修 2 

餐旅電子商務 選修 2 

餐廳規劃與設計 選修 2 

校外實習 選修 6 
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餐旅創新設計契合式學分學程課程規劃 

課程名稱 必（選）修 學分 

餐旅技能訓練 選修 1 

壓力管理 選修 2 

餐旅消費者行為 選修 2 

俱樂部管理 選修 2 

餐旅服務品質管理 選修 2 

業務管理與銷售技巧 選修 2 

餐旅法規與行政實務 選修 2 

旅館籌備與規劃 選修 2 

餐廳營運實務 選修 2 

餐旅個案討論 選修 2 

餐旅採購與成本控制 選修 2 

創新創業企劃實務 選修 2 

連鎖加盟管理 選修 2 

民宿經營管理 選修 2 

綠色餐旅 選修 2 

校外實習 選修 6 
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十、校內外實習課程與其他課程學習之關係為何? 

校內、外實習分為三年級上學期的「餐旅實務」課程，以及三年級下

學期至四年級上學期的「校外實習」課程兩部分。 

(一) 餐旅實務 

本系為累積同學餐旅實務經驗，配合各課程的學習成果，企劃各類餐

旅活動提供同學參與，例如園遊會設攤、健行「好棒盃」全國餐飲技能公開

賽之舉辦、「好棒便當」與「愛心貝果」製作與販售等系上認可之餐旅活動。 

 (二)校外實習 

校外實習期間為三年級下學期至四年級上學期，為期一年。實習單位

分為國內實習與海外實習。同學應根據三大類課程，選擇自身興趣，並選讀

相關選修課程，以利校外實習單位之分發。餐旅事業單位相當重視實習生之

外語能力，特別是英日語部分，尤其是有心申請海外實習的同學，請盡早規

劃提昇自身語言能力，除了選讀相關課程之外，應積極參加校內語言中心課

外輔導課程或相關社團之研習活動。 

三年級上學期將進行校外實習單位分發作業根據同學在校成績與表

現、同學個人意願及實習單位面試結果，分發至各實習單位。其中在校成績
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與表現包括學業成績、操行分數、服裝儀容及其他特殊表現。 

另外，申請海外實習者，必須提出外語能力證明，申請英語系國家實習

須檢附英語能力達 TOEIC 400 分以上證明，日本實習者則需提供日語能力

達日文檢定 N4 級以上證明。 

校外實習課程包括「校外實習行前說明會」、「校外單位實習」、「校外實

習期中返校座談」、「校外實習檢討會」。校外單位實習期間，必須接受實習

單位主管之指導及在校師長之輔導，並得按規定繳交實習報告書與實習單位

評量書，始可得學分。 

 實習單位：與系上簽訂有建教合作合約之下列單位。 

 國際觀光旅館或一般觀光旅館之客務、餐廳、吧檯、中廚、西廚、

日式料理、房務、商務中心與行政等各部門 

 大型、知名餐飲連鎖店 

 


