正修科技大學 餐飲管理系 114 學年度入學新生課程標準

	學制
	四技日間部

	課程會議
	114.04.23
	系務會議通過(114.04.18通過系課程會議)

	
	
	院課程委員會議通過

	
	
	校課程委員會議通過

	
	
	教務會議通過

	畢業應修學分數

/修業年限
	四技：至少為128學分(修業期限以四年為原則)

	必修/選修
	學分數
	科目類別
	學分數
	相關辦法/備註

	必修
	至少72學分
	含通識基礎必修
	19學分
	共同教育課程實施辦法

	
	
	含院訂必修
	2學分
	生活美學

	
	
	含專業必修
	51學分
	專業必修課程


	選修
	至少56學分
	含通識博雅選修
	8學分
	包含四大領域

	
	
	含專業選修
	48學分
	含跨領域選修6學分

	科目類別
	課程名稱(學分/學時)
	說明
	相關辦法/備註

	跨領域學分學程
	跨領域學程學習(0/1)
	學生畢業前至少修畢一個所屬學院內開設(微)學分學程，或所屬學院同意跨院之(微)學分學程
	1.學分學程設置辦法

2.學生修讀跨領域(微)學分學程實施要點

	
	數位科技微學程學習(0/1)
	所屬學院內開設數位科技微學分學程
	

	英文證照
	英文能力檢定(0/2)
	學生在學期間必須通過全民英檢初級(或同等英文能力檢定)
	1.英文課程暨英檢畢業門檻實施原則

	實務專題
	實務專題(一)(1/1)
實務專題(二)(1/1)
	各系規定
	1.「實務專題、專題製作、專題研究及畢業設計」實施辦法

2.各系辦法

	專業證照
	餐飲技能檢定(0/1)
	學生在學期間必須至少取得二張專業領域證照
	各系辦法

	其他規定
	學期校外實習為經本系課程委員會認定應補修之本系大學部專業課程。

	每學期所修學分數
	四技日間部

一、二年級學生每學期不得少於16學分，不得多於28學分
三、四年級學生每學期不得少於9學分，不得多於25學分

	備註
	「＊」符號表示需電腦上機 (電腦及網路通訊使用費)

「@」符號表示數位學習課程(遠距教學)，以當學期實際開課為準。

「#」符號表示EMI定義為：「以全英語授課」，以當學期實際開課為準。

*大三課程因應校外實習，故上下學期課程會配合班級對開。

	一年級上學期
	一年級下學期

	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數
	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數

	通識基礎必修
	496834
	文學欣賞與表達
	2/2
	通識基礎必修
	496934
	實用中文
	2/2

	通識基礎必修
	492001
	英文(一)
	2/2
	通識基礎必修
	492002
	英文(二)
	2/2

	通識基礎必修
	4912C0
	體育（一）
	2/2
	通識基礎必修
	4912D0
	體育（二）
	2/2

	通識基礎必修
	490334
	服務學習（一）
	0.5/1
	通識基礎必修
	490434
	服務學習（二）
	0.5/1

	專業必修
	434H00
	餐飲管理
	2/2
	院訂必修
	40VN32
	生活美學
	2/2

	專業必修
	434H01
	餐飲衛生與安全
	2/2
	校定專業基礎必修
	434H34
	運算思維與創意程式*
	3/3

	專業必修
	434H23
	中餐烹調
	3/3
	專業必修
	434H04
	餐飲成本控制與分析
	2/2

	專業必修
	434H24
	烘焙食品
	3/3
	專業必修
	434H25
	西餐烹調
	3/3

	專業選修
	434P03
	蔬果切雕與盤飾
	2/2
	專業必修
	434H06
	飲調實務
	2/2

	專業選修
	434P24
	飲食文化
	2/2
	專業選修
	434P02
	食品安全管制系統實務
	2/2

	通識博雅選修
	497A00
	通識博雅（一）
	2/2
	專業選修
	434P00
	食材認識與選購#
	2/2

	
	
	
	
	通識博雅選修
	497B00
	通識博雅（二）
	2/2

	
	
	
	
	跨領域必選修
	
	跨領域選修(一)
	2/2

	
	
	
	
	跨領域必選修
	
	跨領域選修(二)
	2/2

	本學期預定開課20.5學分21小時 
	本學期預定開課22.5學分23小時 

	二年級上學期
	二年級下學期

	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數
	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數

	通識基礎必修
	492003
	英文(三)
	2/2
	通識基礎必修
	496634
	環境與人類生態
	2/2

	通識基礎必修
	496434
	當代臺灣與現代世界
	2/2
	校定專業基礎必修
	434H35
	網際網路與AI應用*
	3/3

	校定專業基礎必修
	434H36
	生成式AI與多媒體製作*
	3/3
	專業必修
	434H11
	餐飲職場倫理
	2/2

	專業必修
	434H27
	餐飲服務
	2/2
	專業必修
	434H29
	餐飲職場實務(二)
	1/1

	專業必修
	434H28
	餐飲職場實務(一)
	1/1
	專業必修
	434H20
	餐飲英文
	2/2

	專業選修
	434P04
	餐飲採購管理實務
	2/2
	專業選修
	434P08
	餐飲消費者行為
	2/2

	專業選修
	434P47
	鐵板燒料理製作
	3/3
	專業選修
	434P44
	進階餐飲服務
	2/2

	專業選修
	434P43
	餅乾製作
	3/3
	專業選修
	434P42
	西式輕食料理
	3/3

	專業選修
	434P11
	流行飲料與冰品調製
	2/2
	專業選修
	434P09
	國際禮儀
	2/2

	專業選修
	434P38
	數位食農教育
	2/2
	專業選修
	434P10
	咖啡萃取實務
	2/2

	通識博雅選修
	497C00
	通識博雅（三）
	2/2
	通識博雅選修
	497D00
	通識博雅（四）
	2/2

	跨領域必選修
	
	跨領域選修(三)
	2/2
	跨領域必選修
	
	跨領域選修(五)
	2/2

	跨領域必選修
	
	跨領域選修(四)
	2/2
	跨領域必選修
	
	跨領域選修(六)
	2/2

	本學期預定開課17學分17小時
	本學期預定開課17學分17小時

	三年級上學期
	三年級下學期

	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數
	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數

	專業必修
	434H22
	學期校外實習
	9/9
	專業必修
	434H22
	學期校外實習
	9/9

	專業選修
	434P12
	餐飲專案管理
	2/2
	專業選修
	434P12
	餐飲專案管理
	2/2

	專業選修
	434P13
	餐飲生涯規劃與輔導
	2/2
	專業選修
	434P13
	餐飲生涯規劃與輔導
	2/2

	專業選修
	434P14
	門市服務管理
	2/2
	專業選修
	434P14
	門市服務管理
	2/2

	專業選修
	434P15
	餐飲網路行銷
	2/2
	專業選修
	434P15
	餐飲網路行銷
	2/2

	專業選修
	434P45
	港點製作
	3/3
	專業選修
	434P45
	港點製作
	3/3

	專業選修
	434P46
	中式點心米食
	3/3
	專業選修
	434P46
	中式點心米食
	3/3

	專業選修
	434P18
	葡萄酒品評
	2/2
	專業選修
	434P18
	葡萄酒品評
	2/2

	專業選修
	434P19
	烈酒實務
	2/2
	專業選修
	434P19
	烈酒實務
	2/2

	專業選修
	434P48
	西式點心
	3/3
	專業選修
	434P48
	西式點心
	3/3

	專業選修
	434P49
	校外實習
	9/9
	專業選修
	434P49
	校外實習
	9/9

	專業選修
	434P40
	餐飲科技與人工智慧
	2/2
	專業選修
	434P40
	餐飲科技與人工智慧
	2/2

	專業選修
	434P41
	餐飲創意與創業
	2/2
	專業選修
	434P41
	餐飲創意與創業
	2/2

	跨領域必選修
	
	跨領域選修(七)
	2/2
	跨領域必選修
	
	跨領域選修(七)
	2/2

	本學期預定開課9學分720小時/預定開課14學分14小時
	本學期預定開課9學分720小時/預定開課14學分14小時

	四年級上學期
	四年級下學期

	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數
	科目類別
	課程編號
	科目名稱
	學分/時數

	通識基礎必修
	492134
	英文能力檢定
	0/2
	院訂必修
	40VN46
	跨領域學程學習
	0/1

	專業必修
	434H31
	實務專題(一)
	1/1
	院訂必修
	40VN50
	生活應用數位科技微學程學習
	0/1

	專業必修
	434H15
	餐飲行銷管理
	2/2
	專業必修
	434H32
	實務專題(二)
	1/1

	專業必修
	434H16
	專題報告撰寫
	2/2
	專業必修
	434H33
	餐飲技能檢定
	0/1

	專業選修
	434P23
	餐飲人力資源管理
	2/2
	專業必修
	434H19
	宴會管理
	2/2

	專業選修
	434P01
	顧客關係管理
	2/2
	專業選修
	434P34
	主題餐廳規劃與經營
	2/2

	專業選修
	434P25
	餐飲產品開發與菜單設計
	2/2
	專業選修
	434P35
	吧檯經營管理
	2/2

	專業選修
	434P26
	餐飲連鎖事業經營
	2/2
	專業選修
	434P54
	台灣美食小吃
	3/3

	專業選修
	434P50
	創意麵包製作
	3/3
	專業選修
	434P55
	巧克力創意產品製作
	3/3

	專業選修
	434P51
	中式點心麵食
	3/3
	專業選修
	434P07
	茶藝與茶道
	2/2

	專業選修
	434P29
	拉花藝術創作
	2/2
	
	
	
	

	專業選修
	434P52
	日式料理
	3/3
	
	
	
	

	專業選修
	434P53
	咖啡烘豆與感官品評
	2/2
	
	
	
	

	專業選修
	434P32
	國際永續學習
	2/2
	
	
	
	

	跨領域必選修
	
	跨領域選修(八)
	2/2
	
	
	
	

	本學期預定開課12學分13小時
	本學期預定開課10學分13小時


