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九四學年度  入學生開課科目表

進修專校--餐管科

以下空白自然科學-健康體能理論與實務 以下空白人文藝術-藝術鑑賞A 2 A2 2 2
國文(一) 英文(三)A 3 A3 2 2
英文(一) 西餐烹調A 2 B2 2 4
中餐烹調(一) 餐飲服務技巧實習B 4 B2 3 3
食物學原理 餐飲產品行銷B 2 B2 3 3
管理學 套裝軟體與應用B 3 C3 2 2
食品衛生與安全 消費者心理學C 2 C2 2 2
餐飲禮儀 專題製作(一)C 2 C2 2 2
英文(二) 飲食文化A 2 2 C 2 2
國文(二) 英文(四)A 3 3 A 2 2
社會科學-休閒與運動管理 飲料管理暨實習A 2 2 B 2 4
會計學 餐飲日語B 2 2 B 2 2
餐飲管理概論 餐飲英文B 2 2 B 2 2
營養學與實驗 餐飲資訊系統B 3 3 B 2 2
烘焙學實習 專題製作(二)C 2 4 C 2 2
餐飲美學 網頁製作與應用C 2 2 C 2 2
菜單設計 餐飲能力檢定(二)B 2 2 C 2 2
餐飲採購與成本控制 餐飲經營管理實習B 2 2 C 2 2
職場安全與衛生管理 餐廳設備與佈局B 2 2 C 2 2
專題研究C 2 2
專題講座C 2 2
餐飲能力檢定(一)C 2 2
餐飲實務實習C 2 2

合     計 合     計 合     計 合     計 合     計20 18 20 14 1418 0 0 0 0 0 0 0 0 00 0 0 020 22 20 22 0 0
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（1）畢業學分數：80  （ 共同必修學分數：20、專業必修學分數：36、選修學分數：24  )。
（2）餐飲能力檢定課程及格標準：於修業期間取得一項餐旅專業證照、競賽優良成績或升學許可證明。
（3）餐飲實務實習及餐飲經營管理實習課程及格標準：修業期間於本系認定核可之餐旅相關機構工作時數達300時數以上。


