


課程
飲料調製
飲務與吧台管理
養生與膳療飲食規劃
餐飲美學與食物設計
飲食文化與節慶活動
專業優質服務

餐旅產業
管理

課程
會議展覽管理
採購管理
人力資源管理
餐旅策略管理
餐旅督導實務
餐旅創意與產品開發

旅館與顧客
經營

課程
國際禮儀
餐旅衛生安全
餐旅業連鎖經營管理
休閒住宿產業管理
旅館安全與危機管理
顧客關係管理
餐旅事業籌備與規劃
管家服務

智慧餐旅

課程
AI溝通師
餐旅智慧科技應用
餐旅大數據應用
全通路零售實務
智慧科技行銷

課程

咖啡沖煮理論與實務
咖啡與茶調製
健康饗宴
食旅風景
團體膳食與製備與管理
營運實務
菜單設計與成本控制
葡萄酒賞析
會展與餐宴實務

餐廳創業與經營企劃

專業必修課程 中餐原理與實務、西餐原理與實務、飲料管理與實務、餐廳服務理論與實務、烘焙原理與
實務、客房管理與實務、餐旅管理會計、行銷管理、餐旅資訊管理、校內實習、校外實習

校必修
專業必修

院必修課程 淨零永續經營、大數據概論與應用軟體、管理學

Restaurant Entrepreneurship 
and Business Planning

Hospitality 
Industry 

Management

Hotel and Customer 
Relationship 
Management

Smart 
Hospitality



一
年
級

二
年
級

三
年
級

四
年
級

基礎課程智慧餐旅 旅館與顧客經營 餐旅產業管理餐廳創業與經營企劃

服務業專業
溝通與表達

咖啡與茶
調製

管家
服務

飲食文化與
節慶活動

飲務與吧台
管理

飲料調製

專業日語
(一) (二) 

西餐原理
與實務

行銷管理

咖啡沖煮理論
與實務

校內實習
(一) (二)

研究方法與資
料分析

觀光餐旅
專業英語

葡萄酒賞析

會展與餐
宴實務

餐旅
初探

餐旅產
業概論

菜單設計與
成本控制

會議展覽
管理

餐旅督導
實務

餐旅創意與
產品開發

餐旅事業籌
備與規劃

餐旅專題製作
(一) (二) 

AI溝通師

智慧科技
行銷

全通路零
售實務

餐旅大數
據應用

餐旅智慧
科技應用

中餐原理
與實務

餐飲服務理
論與實務

飲料管理
與實務

健康樂
活概論

烘焙原理
與實務

客房管理
與實務

餐旅資訊管理

餐旅管理會計

餐旅產業
實習

餐旅專業
實習

餐旅實務
實習

餐旅衛生
安全

國際禮儀

休閒住宿產
業管理

餐旅業連鎖
經營管理

旅館安全與
危機管理

顧客關係管理

養生與膳療
飲食規劃 專業優質服務

健康饗宴：從田野
至餐桌的味蕾旅程

食旅風景：地方食材×
影像說書×旅遊提案

團體膳食與
製備與管理

營運
實務

採購
管理

餐旅策略
管理

人力資源
管理
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