
國
立
高
雄
餐
旅
大
學
餐
飲
廚
藝
科
校
內
實
習
時
數
累
計
卡
使
用
要
點
： 

 

一
、 

本
卡
係
依
據
本
科  

  
   

   

學
年
度
第
一
學
期
第
二
次
實
習
輔
導
委
員
會
議
決
議
辦
理
。 

 

二
、 

本
卡
目
的
在
於
鼓
勵
同
學
踴
躍
參
加
本
科
舉
辦
的
各
項
專
業
活
動
及
公
共
事
務
，
並
可
培
養

同
學
敬
業
樂
群
，
熱
忱
服
務
的
人
生
觀
。 

 

三
、 

校
內
實
習
應
以
既
有
校
內
課
程
活
動
優
先
，
不
得
藉
此
請
假
而
影
響
課
內
學
習
。 

 

四
、 

凡
符
合
本
科
校
內
實
習
項
目
如
：
參
與
本
科
主
辦
專
業
活
動
之
活
動
服
務
、
來
賓
參
訪
、
宴
會
、

本
科
之
共
同
行
政
業
務
、
各
科
相
關
之
專
業
課
程
校
外
服
務
，
均
可
視
為
「
校
內
實
習
」
。 

 

五
、 

已
列
入
工
讀
或
勞
作
教
育
時
數
不
得
重
複
計
算
。 

 

六
、 

餐
飲
廚
藝
科
於
畢
業
前
，
校
內
實
習
時
數
應
至
少 

 

小
時
。(

其
中
三
年
級
上
學
期
及
下
學
期

至
少
各 

 

小
時
，
共
計  

小
時
。) 

 

七
、 

本
卡
如
有
遺
失
，
請
至
餐
飲
廚
藝
科
領
取
新
卡
。 

               

國
立
高
雄
餐
旅
大
學
餐
飲
廚
藝
科
校
內
實
習
時
數
累
計
卡 

      

製 

發 

日 

期 

製 

發 

單 

位 

 

餐
飲
廚
藝
科 

系 

 

科 

學 

 

號 

姓 

 

名 

餐
飲
廚
藝
科 

 

 

性 

 

別 

 

109. 
11. 
04. 
(109)

. 

36 

8 

16 



 

22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
項 

次 

                      

校 

內 

實 

習 

活 

動 

名 

稱 

                      
日 

期 

                      

實 

習 

時 

數 

                      

主 

辦 

單 

位 

                      

核 

備 

之 

主 

管 

簽 

章 

                      
備

註 

凡
努
力
過
的
必
會
留
下
痕
跡
，
凡
流
過
汗
的
必
能
歡
呼
收
割 

實

習

有

方

法

，

安

全

是

第

一 



國
立
高
雄
餐
旅
大
學
餐
飲
廚
藝
科
校
內
實
習
時
數
累
計
卡
使
用
要
點
： 

 

八
、 

本
卡
係
依
據
本
科  

  
   

   

學
年
度
第
一
學
期
第
二
次
實
習
輔
導
委
員
會
議
決
議
辦
理
。 

 

九
、 

本
卡
目
的
在
於
鼓
勵
同
學
踴
躍
參
加
本
科
舉
辦
的
各
項
專
業
活
動
及
公
共
事
務
，
並
可
培
養

同
學
敬
業
樂
群
，
熱
忱
服
務
的
人
生
觀
。 

 

十
、 

校
內
實
習
應
以
既
有
校
內
課
程
活
動
優
先
，
不
得
藉
此
請
假
而
影
響
課
內
學
習
。 

 

十
一
、 

凡
符
合
本
科
校
內
實
習
項
目
如
：
參
與
本
科
主
辦
專
業
活
動
之
活
動
服
務
、
來
賓
參
訪
、

宴
會
、
本
科
之
共
同
行
政
業
務
、
各
科
相
關
之
專
業
課
程
校
外
服
務
，
均
可
視
為
「
校
內
實

習
」
。 

 

十
二
、 

已
列
入
工
讀
或
勞
作
教
育
時
數
不
得
重
複
計
算
。 

 

十
三
、 

餐
飲
廚
藝
科
於
畢
業
前
，
校
內
實
習
時
數
應
至
少 

 

小
時
。(

其
中
三
年
級
上
學
期
及
下

學
期
至
少
各  

小
時
，
共
計 

 

小
時
。) 

 

十
四
、 

本
卡
如
有
遺
失
，
請
至
餐
飲
廚
藝
科
領
取
新
卡
。 

      

 

    

    

國
立
高
雄
餐
旅
大
學
餐
飲
廚
藝
科
校
內
實
習
時
數
累
計
卡 

 

     

製 

發 

日 

期 

製 

發 

單 

位 

 

餐
飲
廚
藝
科 

系 

 

科 

學 

 

號 

姓 

 

名 

餐
飲
廚
藝
科 

 

 

性 

 

別 

 

109. 
11. 
04. 
(109)

. 

36 

8 

16 
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項 

次 

                      

校 

內 

實 

習 

活 

動 

名 

稱 

                      
日 

期 

                      

實 

習 

時 

數 

                      

主 

辦 

單 

位 

                      

核 

備 

之 

主 

管 

簽 

章 

                      
備

註 

凡
努
力
過
的
必
會
留
下
痕
跡
，
凡
流
過
汗
的
必
能
歡
呼
收
割 

實

習

有

方

法

，

安

全

是

第

一 



N
ational Ka

ohsi
ung Un

iver
sity 

of Ho
spitality and Tourism 

Department 
of Cu

linar
y Ar

ts 
Guidelines 

Gover
ning 

the 
Use o

f the
 On-Campus Practical Training Hour Record C

ard 
 

一
、 

h
e
s
e 

G
ui
d
e
li
n
es
 
ar
e
 
e
s
tab

l
i
sh
e
d 

i
n
 
a
c
co
r
da
n
ce
 
wit

h
 
th
e
 
re
s
ol
u
ti
o
n 

a
do
p
ted

 
a
t
 
t
h
e 

Second 
Internship

 
Advisory Committee Meeting

 of
 t
he
 D
e
pa
r
tm
e
nt
 d
ur
in
g
 t
he
 First

 Semester of Academic Year 2020,
 h
e
ld
 o
n
 

November 4, 2020. 
 

二
、 

T
h
e
 
p
u
rp
o
se
 
of
 
t
h
is
 
Re
co
r
d
 
C
a
rd
 
i
s
 
t
o
 
e
n
co
u
ra
ge
 
s
tu
d
en
t
s 

t
o 

ac
t
iv
e
ly
 
p
a
r
ti
c
ip
a
te
 
in
 
pr
o
fe
s
si
on
a
l 

a
c
t
iv
i
ti
e
s
 a
n
d
 p
u
b
li
c
 af

fa
i
r
s
 o
r
ga
n
iz
e
d
 b
y
 t
he
 D
epa

r
t
me
n
t,
 w
hi
l
e
 f
o
st
e
r
in
g
 p
r
o
fe
s
si
o
na
l
is
m
,
 t
e
am
w
ork

,
 

a
n
d
 a
 
sp
i
ri
t
 o
f
 d
e
di
c
at
ed
 
s
er
v
ic
e
.
 

 

三
、 

O
n
-
ca
m
pu
s
 
p
r
ac
t
i
ca
l
 
t
r
ai
n
i
ng
 
sh
a
ll
 
g
iv
e
 
p
r
io
r
it
y
 
to
 
s
ch
e
du
l
ed
 
on

-
ca
m
pu
s
 
co
u
rs
e
s
 
a
n
d 

a
ct
i
vi
t
ie
s. 

S
t
u
de
n
ts
 sh

a
ll
 no

t
 r
e
qu
es
t
 le

a
ve
 fr

o
m c

la
s
se
s
 f
o
r t

h
e p

ur
p
os
e
 o
f
 p
a
rt
i
ci
p
at
i
n
g i

n o
n
-
c
am
p
us
 pr

a
ct
ic
a
l 

t
r
a
in
i
ng
 
if
 
do
i
ng
 
so
 
wo
ul
d
 
in
t
er
f
er
e
 w
i
th
 
th
e
ir
 a
c
a
de
m
ic
 
s
t
u
di
e
s. 

 

四
、 

A
c
t
iv
i
ti
e
s
 
t
h
at
 
qu
a
li
f
y
 
a
s
 
o
n
-
c
am
p
us
 
pr
a
ct
i
ca
l
 
tr
a
i
ni
n
g
 
i
n
cl
u
de
,
 
b
u
t
 
a
r
e 

n
o
t
 
l
i
mi
t
ed
 
t
o,
 
pr
o
vi
d
ing 

s
e
r
vi
c
e 

fo
r 

p
ro
f
es
s
io
n
al
 
ac
t
iv
i
ti
e
s 

or
g
an
i
ze
d 

b
y 

th
e 

D
ep
a
rt
m
en
t
, 

a
ss
i
s
ti
n
g 

wi
t
h 

gu
e
st
 
v
i
si
t
s
, 

b
a
n
qu
e
ts
,
 
a
n
d
 
o
f
fi
c
ia
l 

e
v
en
t
s,
 
p
ar
t
ic
i
pa
t
in
g 

i
n
 
th
e
 
D
e
pa
r
tm
e
nt
'
s
 
a
d
m
in
i
st
r
at
i
ve
 
a
ff
a
ir
s
, 

a
n
d 

p
a
r
ti
c
ip
a
ti
n
g 

in
 
o
f
f
-
c
am
p
u
s 

se
r
vi
c
e 

ac
t
iv
i
ti
e
s 

r
el
a
te
d 

t
o 

pr
o
fe
s
si
o
na
l
 
c
o
ur
s
es
 
o
f
fe
r
ed
 
b
y
 
t
he 

D
e
p
ar
t
me
n
t.
 

 

五
、 

H
o
u
rs
 t
h
at
 ha

v
e al

r
ea
d
y b

e
e
n co

u
nt
e
d t

ow
a
rd
 s
t
ude

n
t e

mp
l
oy
m
en
t
 o
r l

ab
o
r e

d
u
ca
t
io
n r

eq
u
ir
e
me
n
t
s sh

a
l
l 

n
o
t
 b
e
 c
o
un
t
ed
 
ag
a
in
 
as
 o
n
-
ca
m
pu
s
 p
r
ac
t
ic
a
l 
t
ra
in
i
n
g 
h
ou
r
s.

 
 

六
、 

P
r
i
or
 t
o g

ra
d
ua
t
io
n
,
 s
t
ud
e
n
ts
 i
n t

he
 D
ep
a
rt
m
en
t
 o
f
 C
ul
i
na
r
y A

rt
s
 sh

a
ll
 co

m
p
le
t
e
 
a minimum of thirty-

six 
(36) 

hours 
o
f 

o
n-

c
amp

u
s
 
pr
a
ct
i
ca
l
 
t
r
ai
n
in
g
,
 
including 

at 
least 

eight 
(8) 

hours 
in 

each 
semester 

of the third academic year, for a total of sixteen (16) hours. 
 

七
、 

I
n
 th

e
 e
v
en
t
 t
h
at
 th

i
s Re

c
o
rd
 Ca

r
d i

s l
os
t
, s

tu
de
n
t
s s

ha
l
l a

pp
l
y f

or
 a re

p
l
ac
e
me
n
t a

t t
he
 
Department 

of Culinary Arts Office. 
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t
me
n
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o
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l
i
na
r
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A
r
t
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Department/ 
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Student ID No.
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D
e
p
ar
t
me
n
t 
o
f 
Cu
l
i
na
r
y
 

  
Gender
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16 



 

22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 No. 

                      

On-Campus Practical 
Training Activity 

                      

Date 

                      

Trainin
g Hours 

                      

Organiz
ing 
Unit

 

                      

Approving Supervisor's 
Signature 

                      

Note 

Every 
effort 

leaves 
its 

mark, 
and 

every 
drop 

of 
sweat 

brings 
a 

rewarding 
harvest.

 

P
r
a
c
t
i
c
e
 

w
i
t
h
 

P
u
r
p
o
s
e
,
S
a
f
e
t
y
 

C
o
m
e
s
 

F
i
r
s
t
.
 


