
105-1 選修課程說明 

開課班級：四技日間部(四餐二甲、四餐二乙、四餐二丙) 
104 學年度制定(選修 6學分、應選三門) 

課程名稱 課程簡介 學分 時數 

世界飲食文化 

不同的國家具有不同的文化，因此決定

了我們擁有不同的飲食習慣。人們對食

物的選擇、飲食的方法、每日的餐數、

進食的時間等都會隨著各國不同的文化

而有所改變。學生將在此課程學習到各

國飲食文化間的差異以及各國飲食文化

的重要性。 

2 2 

餐飲服務品質管理 

1.讓餐管系學生瞭解餐旅業之服務品質管理

的精神、概念與技能。 

2.學習衡量餐飲服務品質的方法、擬訂服務品

質改善策略等技能。 

3.透過個案分析與餐旅服務品質之實務案例 

，彰顯服務品質的對餐旅產業之重要性，進

而提昇學生對餐旅服務品質的學習態度。 

4. 使學生將所學習到的知識與技能轉換成未

來就業與升學之重要服務核心能力。 

2 2 

素食料理 

介紹素食的飲食習慣，並藉由實際操作，以

熟悉各種素食食材的特性及烹調方式，培養

同學素食料理的製作技能。 

【附註】：實施術科教學，其材料費由選課同

學自行負擔。 

2 3 

餐飲日語(一)、(二) 

(上、下學期) 

※全學年選修課程，本校學生選

課作業處理辦法，第五條第三款

有相關規定。 

日語是觀光事業中極為重要的外國語，為了

奠定學生具備基本聽說讀寫的日語能力，利

用反覆的句型練習以及模擬實際日本生活情

境，提高學生學習日語應用能力，達到溝通

目的。 

2 2 

婚禮企劃與宴會管理 

宴會產業已成為發展最快速的餐飲服務產

業，人口變化及人們生活型態的改變是主要

因素，所敘述的相關知識包括結婚產業範

疇、我國結婚市場規模、其他國家結婚市場

發展、婚嫁習俗、宴會服務的作業、結婚

禮程序、電話及接待技巧、婚宴洽談技巧、

宴會現場注意事項、宴會菜單種類、喜宴市

場未來趨勢等，可以為那些即將創立宴會事

業的人或是想要增加宴會行銷企畫項目的餐

飲業者提供經營的方向。 

2 2 

餐飲採購實務 
了解餐飲採購管理的內涵與控制的方法，讓

同學具備餐飲採購的基本概念。內容包括採
2 2 



購管理作業、採購方式、採購程序、了解採

購合約及各種餐飲原物料採購的方式。 

機能性素材概論 
餐飲食材原料種類繁多，學生可藉由本課程

之學習，針對海洋素材的種類及特性深入瞭

解，並應用於其餐飲廚藝專業領域中。 

2 2 

餐飲美學賞析 

探討飲食美的本質論，闡述飲食美的概念內

涵，了解飲食美的形態論，對飲食美感進行

綜合分析，並以飲食審美活動中代表飲食

主、客體交互作用產生的飲食美感為依據，

使學生近一步理解飲食美學的基本範疇。 

2 2 

※ 3 月 21日～3月 28日止，開放 105 學年度第 1 學期線上選修科目預選，

請同學務必上網預選。 

※ 路徑：學校首頁→學生資訊→選修課程開課調查。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



開課班級：四技日間部(四餐四甲、四餐四乙、四餐四丙) 

102 學年度制定(選修 10 學分、應選五門) 
課程名稱 課程簡介 學分 時數 

進階餐旅英文語會話

(一)、(二) 

(上、下學期) 

※全學年選修課程，本校學生選

課作業處理辦法，第五條第三款

有相關規定。 

1.了解並辨識餐飲專業英語用詞與應對之對

話。 

2.提升學生餐飲英文之溝通技巧。 

3.以情境式的對話教學幫助學生更熟悉餐飲

務品質與人際關係之應對。 

4.熟悉餐飲英語並能靈活運用外語能力於職

場。 

2 2 

餐飲法語(一)、(二) 

(上、下學期) 

※全學年選修課程，本校學生選

課作業處理辦法，第五條第三款

有相關規定。 

1.使學生熟悉法文拼字系統與發音法   

2.使學生具備餐飲法語對話能力 
2 2 

保健膳食 

保健食品概論的教授符合培育目標『健康飲

食新概念的建立』及配合國人生活及知識水

準日益提高，對於健康的看法，已逐漸轉變

為從日常保健及預防疾病開始做起，瞭解相

關知識，即能正確的使用保健食品，達到提

升健康、預防疾病的發生。 

2 2 

餐飲創業與開發 

1.「創業」不但是人們實現理想的途徑之一，

更是帶動新經濟發展的重要功臣。對創業

懷抱憧憬的人，都曾在心底浮現許多疑

問：創業應有何心理準備？只要有聰明的

創意就可以創業嗎？如何撰寫營運計畫

書？如何募得創業資金？……雖然成功創

業的故事很多，但世上卻沒有一個保證創

業成功的公式。儘管如此，創業還是有一

些基本的原則與功夫需要學習。 

2.本課程有助於學生瞭解創業前該如何準

備：包括創業心理的準備、創業點子的準

備、創業模式的準備、創業財務的準備、

創業時機的準備等，幾乎囊括了所有前創

業期的需求與準備。 

2 2 

海鮮烹調實務 

1.教授海鮮餐點的相關知識應有基本的認

識，包含食材的認 識、選購、處理與保存、

烹調時如何保持鮮度與美味、海鮮佳餚菜單

設計等。  

2.讓同學具備海鮮食材選用、保存及烹調持鮮

度與美味之技能。  

3.儲備海鮮料理調製的知能，進而能發揮創

2 3 



意，尋求 創新的態度。  

4.培育海鮮料理之能力、展現正確烹飪技巧，

增進就業之競爭力。 

【附註】：實施術科教學，其材料費由選課同

學自行負擔。 

團體膳食管理與製備 

 

1.團體膳食管理是一門綜合性的科目，與基礎

科目的食物學原理、食物製備、營養學，進

階科目的食品衛生與安全、膳食療養學、食

品工廠等。 

2.本課程為理論與實作並重，先以授於理論課

程，建立同學有關團膳管理的相關知識，再

藉由實際進行菜單設計、菜餚的製備，使理

論能與實務作一結合。 

【附註】：部分課程實施實作教學，其材料費

由選課同學自行負擔。 

2 3 

廚務管理 

此課程將讓同學了解廚房規劃、人員組織編

制、機具認識、餐飲食材認知與應用、餐飲

安全與衛生管理的知識，培養餐飲設備、人

員管理、食物製備等能力。 

2 2 

葡萄酒品鑑 

1.讓學生對業界的實際運作狀況、市場環境需

求與產業發展趨勢有更深刻的體認。 

2.學習品鑑新、舊世界葡萄酒專業知識，與分

辨出葡萄酒品種差異及服務技能。 

2 2 

義國創意料理 

1.教授新鮮蔬果、選購、處理與成品保存方

法。 

2.藉由實際操作，以熟悉各種義大利進口食材

和實際操作程序方法及技巧。 

3.經由現場實際操作製備流程，展現正確的烹

飪技巧。 

【附註】：實施術科教學，其材料費由選課同

學自行負擔。 

2 3 

創意餐飲行銷與設計 

1.本課程之設計旨在使學生對於創意開發及

餐飲行銷推廣設計之流程，建立基本認識。 

2.藉由課堂創意行銷推廣活動實例之介紹，並

帶領學生進行餐飲行銷創意之腦力激盪，協

助學生了解實務狀況。  

3.培養學生創意創新之發想能力，以期學生畢

業進入業界，能夠迅速投入餐飲行銷產業或

自行創業。 

2 2 

※ 3 月 21日～3月 28日止，開放 105 學年度第 1 學期線上選修科目預選，

請同學務必上網預選。 

※ 路徑：學校首頁→學生資訊→選修課程開課調查。 


