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核心能力 職場角色 

對應以下能力： 

➢ 博雅通識與人文涵養力 

➢ 國際文化與外語溝通力 

➢ 職場倫理與團隊合作力 

➢ 智慧科技與趨勢洞察力 

 

對應以下能力： 

➢ 國際文化與外語溝通力 

➢ 廚藝專業技術與知識力 

➢ 餐飲經營與實務應用力 

中餐廚房技術工作者(廚

務、領班、廚師)；西餐廚

房技術工作者(廚務、領

班、廚師)；烘焙點心技術

工作者(廚務、領班、廚

師)；外場經理/主任、領班

/服務員、調酒/侍酒師等 

修課規定： 

➢ 最低畢業學分數為 220學分，含部訂必修科目（一般科目 70學分、專業及實習科目 40學分）及校訂科目（必修 86學分及 最低選修 24學分）。 

➢ 一、二、三、四、五年級每學期修習學分不得超過 32學分。 

➢ 巧克力製作課程，限 30人修課。 
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