
一下一上 二上 三下三上二下

地理歷史

數學二

音樂

國文六國文五國文四國文三國文二國文一

五下五上四下四上

英文一 英文三英文二

數學一

體育一

國防通識二國防通識一

生活科技

*國防通識三

餐飲多媒體應

用

公民與社會

休閒與運動管

理一
體育二

計算機概論

廚藝概論一 廚藝概論二

餐旅概論二餐旅概論一

食品衛生安全

家政

休閒與運動管

理七

休閒與運動管

理六

休閒與運動管

理五

休閒與運動管

理四

休閒與運動管

理三

休閒與運動管

理二

食品色彩學

*國防通識四

美術

麵包製作

中餐烹調一

*進階中式米

食加工

刀工技術

軍訓三軍訓二軍訓一

中餐烹調二

*進階麵包製

作

西式點心製作

英文四

餐旅英文與會

話一

英文五

餐旅英文與會

話二

英文六

餐旅英文與會

話三

*蛋糕裝飾

*進階西式點

心製作

健康烹調

國際烹調

中式麵食加工
*進階中式麵

食加工

*日本料理

*蔬果切雕實

務

*廚藝競賽設

計

*進階中餐烹

調

初級會計一

數學三

餐旅資訊系統

一

營養學

餐飲模型設計

製作

校內實習二校內實習一

餐旅資訊系統

二

廚藝專業術語

*台灣風味小

吃

*歐點製作與

盤飾
*巧克力製作

西式套餐設計

製作

餐旅服務技術

一

餐旅服務技術

二

飲食文化一

餐旅服務管理

飲食文化二
休閒與文化觀

光

*產品包裝與

運用

*燒臘滷燻焗

科選修

專題講座一

餐旅英文與會

話六
*第二外語

( 法文 )二

宴會實務

宴會茶點設計

與製作

餐旅英文與會

話四
*第二外語

(日文 )一 *第二外語

(法文 )一

*第二外語

(日文 )二

餐旅英文與會

話五

創意思考

專題製作

校外參訪研習

專題講座二

廚房規劃與設

計

*中式套餐設

計製作

*鐵板燒

*素食烹調

校外實習

初級會計二

數學四

調理科學理論

與實習

職場安全衛生

食材地理

生物 健康與護理一 人際溝通技巧婚姻與家庭化學
兩性關係

健康與護理二

生產管理 *開店實務

餐旅採購成本

分析

餐旅產品銷售

技巧

*進階飲品調

製
飲料與調酒一 飲料與調酒二

*進階西餐烹

調

西餐烹調二

國立高雄餐旅學院　餐飲廚藝科課程地圖

科必修

中餐技術課程

烘焙技術課程

西餐技術課程

專業科目

餐飲服務技術

課程

通識課程

西餐烹調

中式米食加工
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