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餐旅人力資

源管理 

飲食文化 

營養學 

行政主廚 

食品衛生

管理師 

餐飲服務

人員 

餐飲領班

／經理人

員 

飯店服務

人員 

房務人員 
餐飲美學 

管理學 

(暑)創意行

銷 

餐飲採購與 

成本控制 

食物學原理 

餐飲環保管理 

職場安全與 

衛生管理 

食材認識 

食品調理科學 
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(暑)菜單設計 

(暑)企業見習(一) 

英文(一) 

中文(二) 

上學期  〈大一〉 下學期 

中文(一) 

上學期  〈大二〉 下學期 

餐飲技能實

作(一) 

餐飲專業日

文(一) 

上學期  〈大三〉 下學期 

生物統計與套

裝軟體 
餐飲電子商務 

上學期 〈大四〉下學期 

餐飲技能實

作二) 

餐飲專業英文 
餐旅英文

(一) 

飲料管理 

相關職業 

英文(二) 餐旅英文

(二) 

行政主廚 

餐飲服務

人員 

餐飲領班

／經理人

員 

飯店服務

人員 

進階飲料管

理 

西點／蛋

糕／麵包

師 

廚師 

調酒師／

吧台人員 

餐廚助手 

咖啡師 

生命期營養 

銀髮族營養 中餐烹調 

圖片說明： 專業必修課程 專業選修課程 共同必修課程 

食品衛生與安全 

餐飲專業日

文(二) 

(暑)餐旅服務

管理 

 
餐飲服務技

巧(一) 

餐飲服務技

巧(二) 

餐飲實務研

習(一) 

(暑)企業見習(二) 

餐飲技能實

作(三) 

餐飲實務

研習(二) 

餐飲技能實

作(四) 

餐廳設備與 

佈局 餐飲連鎖業 

經營管理 
餐廳規劃與營運 

宴會與會議 

管理 

專題製作

(二) 

俱樂部管理

機餐飲 

 
綠色及有機餐飲 

專題討論 專題製作

(一) 

生涯規劃

綠色餐飲專

題(一)

機餐飲 

 
綠色及有機餐飲 

綠色餐飲專

題(二)

機餐飲 

 
綠色及有機餐飲 

餐飲財務管

健康飲食與藥膳 

餐飲實務

研習(三) 

餐飲實務

研習(四) 

消費者行為

學 

酒類評鑑 



 

 
系所定位 教學目標 核心能力 

整合理論與實務應用，期能培育具自主創
業、餐飲經營管理及健康餐飲製備策劃和

執行能力的優秀人才 

培養餐飲管理之專業知識與技能 餐飲業經營暨衛生自主管理能力 餐飲服務管理專業能力 

培訓餐飲製備實務操作與產品設計能力 餐點製作專業能力 飲調製作專業能力 

提升外語與資訊科技應用能力 餐飲專業外語溝通能力 餐飲資訊應用能力 

具備職場倫理與服務社會之能力 
工作責任與團隊合作能力 創新與跨域學習能力 

人際互動與溝通表達能力 人文素養與多元觀點理解力 

 

 

 

 

 

 

《餐飲專業外語

能力》 

【大二】餐旅英文

(一)(二) 

【大三】餐飲專業英

文、餐飲專業日文

(一)、餐飲專業日文

(二) 

 

【大四】餐飲第三外

語 《餐飲資訊應用

能力》 

【大二】生物統計與

套裝軟體 

【大三】餐飲電子商

務 

食品衛生管理師 
食品安全管制系統

HACCP 合格證書 

【大一】食品衛生與安全 

【大二】餐飲環保管理 

【大三】職場安全與衛生管理 

 

【大二】餐廳規劃與營運、 

【大四】餐廳設備與佈局、 
餐飲管理 

餐廚助手 

廚師 

行政主廚 

食物製備技術士證 

中餐烹調技術士證 

西餐烹調技術士證 

【大一】食物學原理、營養學 

【大二】中餐烹調、食材認

識、健康飲食與藥膳 

【大四】生命期營養、銀髮族

營養 

【大一】(暑)菜單設計、食品

調理科學、進階中餐烹調 

【 大 二 】 餐 飲 技 能 實 作

( 一 )( 二 ) 、餐飲實務研習

(一)(二)、企業見習(一) 

【 大 三 】 餐 飲 技 能 實 作

( 三 )( 四 ) 、餐飲實務研習

(三)(四)、企業見習(二) 

【大四】綠色及有機餐飲 

餐飲管理 

調酒師／吧台人員 

咖啡師 

飲料調製技術士證 

國際咖啡調配師 

國際調酒師 

茶葉感官初級品評員 

【大四】酒類評鑑 
【大一】飲料管理、進階飲

料管理 
餐飲管理 

餐飲管理 餐飲服務人員 

餐飲領班／經理人員 

行政主廚 

飯店服務人員 

房務人員 

餐飲服務技術士證 

國際禮儀接待員 

顧客關係管理師 

消費者行為分析師 

【大一】餐飲採購與成本控制 

【大二】管理學、餐飲產品行銷、

餐飲經營管理實習 

【大三】餐旅人力資源管理、餐飲

連鎖業經營管理、消費者行為學、

宴會與會議管理、餐飲美學 

【大四】飲食文化、餐飲財務管理 

【大一】餐飲禮儀、餐飲服

務技巧(一)(二)、(暑)餐旅服

務管理 

【大二】(暑)創意行銷 

【大四】休閒旅遊規劃、俱

樂部管理 

旅館管理 

《共同性專業 

必/選修》 

【大三】專題討論 

【大四】專題製作

( 一 ) 、專題製作

(二) 、綠色餐飲專

題習(一)、綠色餐飲

專題習(二)、生涯規

劃 

專業職能必修 專業職能選修 就業途徑 相關職業 相關證照 

《職場共通

職能》 

共同必修： 

博雅通識 

職能通識 

核心通識(勞

作教育、全民

國防、體育) 

基礎程式設

計/套裝軟體 

中文(一)(二) 

英文(一)(二) 

元培醫事科技大學 餐飲管理系 進修部 110 學年 職能導向課程地圖  


