
廚藝菁英專班 

本專班之優勢、課程規劃、課程地圖及相關輔導課程規劃說明如下： 

1.  專班優勢： 

I. 歷年多次執行教育部相關計畫。 

II. 歷年多次執行勞動部就業學程計畫。 

III. 歷年多次參與學生廚藝競賽獲獎。 

IV. 產學合作、業界資源豐富。 

V. 專任教師有相關專業技能。 

2.  課程規劃： 

I. 進階能力培育：進階中餐烹調、進階西餐烹調、進階西點烘焙等。 

II. 專業能力培育：宴會實務、節慶伴手禮製作、西式套餐製作等。 

III. 應用開發能力培育：餐旅觀光創新創意、餐旅觀光創業管理、實務專題等。 

3. 課程規劃： 

本專班畢業總學分為128學分，其中通識32學分、院必修14學分、院選修12 學

分、技優專班專業必修38學分、專業選修32學分。課程地圖(草案)如下： 

 



 



4.課程地圖 

5.相關輔導課程 

每學年盤點技優生課程輔導需求並參考技優生學習成效，於課後

協助安排專任教師或 TA 進行開班或一對一的輔導，針對基礎學科與專

業學科內容進行個別輔導。 

【廚藝菁英專班】輔導課程規劃表 

 

基礎學科 

系、科、學位學程名稱 課程名稱 

通識中心 多國語言(一)(二) 

院課程 專業職場英文 

院課程 餐旅觀光創新創意 

院課程 餐旅觀光創業管理 

院課程 餐飲美學 

專業學科 

系、科、學位學程名稱 課程名稱 

餐飲廚藝系 廚藝英文 

餐飲廚藝系 創意無國界料理 

餐飲廚藝系 食物學 

餐飲廚藝系 餐飲行銷學 

餐飲廚藝系 營養學 

餐飲廚藝系 日本料理 

餐飲廚藝系 中式點心製作 

餐飲廚藝系 西式套餐製作 

餐飲廚藝系 創新點心設計與製作 


