
講授
實習

(驗)

必 國文能力 2 2 0

必 英語聽力與口語(一) 一上 1 2 0

必 英文閱讀與寫作(一) 一上 1 2 0

必 英語聽力與口語(二) 一下 1 2 0

必 英文閱讀與寫作(二) 一下 1 2 0

必 英語聽力與口語(三) 二上 1 2 0

必 英文閱讀與寫作(三) 二上 1 2 0

必 英語聽力與口語(四) 二下 1 2 0

必 英文閱讀與寫作(四) 二下 1 2 0

必 通識 18 18 0

哲學與歷史、文學與藝術、民主與法治、社會與心

理、科學與技術共五類，每類均須選修一科，共五科

10學分，五大領域中選修核心課程或延伸課程至多8學

分，合計18學分。

必 英文能力檢定 0 0 0
大一下學生均須參加多益英語測驗，成績須達400分以

上( 或全民英檢中級初試，或托福測驗，或其他同級

英檢分數)

必 大葉服務學習 0 0 0
學生須累計「公民教育認證時數」達50小時以上（

含），始得畢業。
依大葉大學服務學習實施辦法辦理。

必 資訊基本能力檢定 0 0 0 依大葉大學學生資訊基本能力檢定實施辦法辦理。

必 職場實習暨體驗 0 0 0
學生應於在學期間完成職場實習暨體驗認證時數達100

小時以上，始得畢業。
依大葉大學職場實習暨體驗實施辦法辦理。

必 中文能力檢定 0 0 0 依大葉大學學生中文能力檢定實施辦法辦理。

必 體育
一上

一下
2 4 0

體育必修不列入畢業學分，大一每學期均須修習，每

學期1學分。

必 觀光學概論 一上 3 3 0

必 管理學 一上 3 3 0

必 經濟學 一下 3 3 0

必 會計學 二上 3 3 0

必 原料學與製作原理 一上 2 2 0

必 餐飲衛生安全管理 一上 2 2 0

必 烘焙學概論 一上 2 2 0

必 麵包製作 一下 4 3 2

必 飲料調製概論 一上 2 2 0

必 飲務管理與實習(一) 一下 3 2 2

必 茶與咖啡烘焙技術 二下 3 2 2

必 計算機概論 一下 3 3 0

必 蛋糕與西點製作 二上 3 2 2

必 釀酒理論與實務 二下 3 2 2

必 餐旅服務與實務 二上 3 2 2

必 飲務管理與實習(二) 二上 3 2 2

必 餐旅英文(一) 二上 2 2 0

必 餐飲財務管理 三上 3 3 0

必 餐旅採購與成本控制 三上 3 3 0

必 校外實習(一) 四上 10 0 40

選 飲食文化 一上 2 2 0

選 餐飲美學 一上 2 2 0

選 餐飲營養學 一上 3 3 0

選 國際禮儀 一下 2 2 0

院

定
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12
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修習需求

校

定

必

修

28

學

分

此八科「英文能力」類課程採:

一. 全英語教學

二. 能力分班

三. 同科目但不同能力班級，課程名稱不

同。

例: 初級英語聽力與口語(一) 、 中級英

語聽力與口語(一)、中高級英語聽力與口

語(一)、高級英語聽力與口語(一)

備註
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共同選修

(經營管理模組)
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選
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分

大葉大學105學年度大學部新生入學四年學程

院別：觀光餐旅學院 系別：烘焙暨飲料調製學士學位學程 畢業總學分：128學分 製表日期：105年05月10日
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選 食品添加物 二上 2 2 0

選 餐旅資訊管理系統 二上 2 2 0

選 餐旅人力資源管理 二下 3 3 0

選 餐旅英文(二) 二下 2 2 0

選 餐飲安全管制系統 三上 2 2 0

選 餐飲法文(一) 三上 2 2 0

選 餐飲法文(二) 三下 2 2 0

選 創業經營管理 三下 3 3 0

選 餐飲日文(一) 三上 2 2 0

選 餐飲日文(二) 三下 2 2 0

選 消費者心理與行為 三上 3 3 0

選 行銷管理 三下 3 3 0

選 連鎖餐旅業經營與管理 三下
3 3 0

選 餐旅服務品質管理 三下 3 3 0

選 菜單設計 三上 2 2 0

選 專題研究(一) 三下 2 2 0

選 專題研究(二) 四上 2 2 0

選 產品開發與發表 四下 2 1 3

選 個案探討 四下 3 3 0

選 校外實習(二) 四下 10 40 40

選 微型創業實務 四下 3 3 0

選 中式點心製作 一下 3 2 2

選 餅乾製作 一上 3 2 2

選 藝術蛋糕與裝飾 二下 3 2 2

選
拉糖藝術與巧克力製作

二下 3 2 2

選 烘焙生產管理 三下 2 2 0

選 米食烘焙製作 三上 3 2 2

選 歐點製作與盤飾 三上 3 2 2

選 和菓子製作實務  三下 3 2 2

選 健康烘焙 三下 2 2 0

選 烘焙產品包裝與應用 三下 2 2 0

選 中餐烹調與實務  二上 3 2 2

選 西餐烹調與實務 二下 3 2 2

選 創意咖啡調製 二下 3 2 2

選 烈酒與香甜酒管理 二下 2 2 0

選 吧檯管理與實務 二下 2 2 0

選 茶道文化 二下 3 3 0

選 會展與宴會實務 二下 3 3 0

畢業年級相當於國內高級中等學校二年級

之國外或香港、澳門同級同類學校畢業生

，以同等學力就讀本校學士班者 (不含已

離校二年以上者及以僑先部結業成績分發

入大學者)，除畢業學分數128學分外，應

增修12個畢業學分

畢業年級相當於國內高級中等學校二年級

之國外或香港、澳門同級同類學校畢業生

，以同等學力就讀本校學士班者 (不含已

離校二年以上者及以僑先部結業成績分發

入大學者)，除畢業學分數128學分外，應

增修12個畢業學分

烘焙模組

飲調技藝模組

共同選修

(經營管理模組)
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選 葡萄酒研究與評鑑 三上 3 3 0

選 酒類知識與鑑賞  三下 2 2 0

選 烘焙飲料輕食料理 三下 3 2 2

選 機能性飲品開發 三下 3 2 2

1.大一學生每學期均需修習國防教育類課程(如「軍訓」、「國防情勢分析」、「國防通識」、

「全民國防教育軍事訓練」等)，上下學期共2學分，認列於自由學分中。

2. 學生可修習跨院系領域課程做為自由學分，以增加跨界學習能力。

◎  觀光餐飲學院烘焙暨飲料調製學士學位學程 畢業應修足學分數共128學分，其中包含：

自

由

選

修

9

學

分

※104年10月08日104學期第一學期第3次烘焙暨飲料調製學士學位學程課程委員會修正通過

E、自由選修      9學分

D、學系選修     28學分

B、院定必修     12學分

C、系定必修     51學分

飲調技藝模組

A、校定必修     28學分
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