
學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數

國文(1)(2) 4 2 2 2 2

本土語言 2 2 2

英文(1)(2) 4 2 2 2 2

數學領域 數學(1)(2) 4 2 2 2 2

歷史 2 2 2

公民與社會 2 2 2

化學 2 2 2

生物 2 2 2

藝術生活 2 2 2

音樂 2 2 2

資訊科技# 2 2 2

生命教育 2 2 2

體育(1)(2) 2 1 1 1 1

健康與護理 2 2 2

34 13 13 13 13 2 2 6 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

2 2 2

2 2 2

2 2 2

2 2 2

2 2 2

2 2 2

2 2 2

2 2 2

1 1 2

1 1 2

6 6 26.7

6 6 26.7

6 6 26.7

6 6 26.7

42 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 3 4 5 6 12 53.4 12 53.4 2 2

2 1 1 1 1

2 1 1 1 1

2 2 2

2 2 2

4 2 2 2 2

4 1 1 1 1 1 1 1 1

2 2 2

2 2 2

2 2 2

22 2 2 4 4 3 3 5 5 1 1 3 3 2 2 0 0 0 0 2 2

2 2 2   

2 2 2

2 2 2

3 3 3   

3 3 3   

2 2 2

2 2 2

2 2 2

3 3 3

3 3 3

2 2 2

2 2 2

2 2 2
3 3 3

3 3 3

2   2 2

3 3 3

3 3 3

2   2 2

2 2 2

2 2 2 高齡服務培訓基地課程

2 2 2
2 2 2 高齡服務培訓基地課程

2 2 2

56 12 12 12 12 12 12 10 10 6 6 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0

154 29 29 29 29 19 19 23 23 9 9 10 11 7 8 12 53.4 12 53.4 4 4

運動與健康 2 2 2

運動與體重控制 2 2 2

健康體適能 2 2 2

球類運動競賽與裁判 2 2 2

邏輯思維與數學應用 2 2 2

產地到餐桌惜食探索 2 2 2

統計與生活 2 2 2

應用程式設計# 2 2 2

數位健康與AI大數據應用# 2 2 2

成本效益分析 2 2 2

智慧健康感測應用# 2 2 2

創新創業概論 2 2 2

智慧醫療創新設計# 2 2 2

必修合計

校

訂

選

修

通

識

科

目

(

至

少

應

修

1

8

學

分

)

【真】選

修科目

(至少修

習通過三

門；6學

分)

休閒遊憩概論

食品安全

初級中餐烹調(1)

初級烘焙(1)

旅遊管理與實務
採購實務

生態旅遊

專

業

核

心

科

目

高齡健康服務與管理
餐飲管理概論
觀光學概論
烹調基本理論與技術
初級中西點心製作
導覽解說

旅程設計與規劃
體適能概論

戶外休憩活動規劃

體適能指導實務
旅遊與運輸

小計

食品營養學

初級中餐烹調(2)

中級中餐烹調

飲料專業知識與調製

初級烘焙(2)

中級烘焙

小計

校

訂

必

修

通

識

科

目

全民國防教育(1)(2)

智慧科技概論#

閱讀與寫作

英文(3)(4)

體育(3)(4)(5)(6)

哲學與人生

科學與宗教

全人健康與靈性關懷

小計

耕莘人文(1)(2)

中級餐旅英語(2)

實

習

科

目

校內實習(1)

校內實習(2)

校外實習A@

校外實習B@

校外實習C@
校外實習D@

健康與

體育領域

小計

專

業

基

礎

科

目

管理學概論
餐旅服務技術
旅館管理與服務
餐旅英語(1)

餐旅英語(2)

中級餐旅英語(1)

人際關係與職場倫理

部

定

必

修

一

般

科

目

語文領域

社會領域

自然領域

藝術領域

綜合活動

暨科技領域

上學期 下學期 上學期

耕莘健康管理專科學校114學年度健康餐旅科五年制課程學分表(通過1140616教務會議)

類別

名稱

科目 第一學年 第二學年 第三學年 第四學年 第五學年

名稱 學分
上學期 下學期 上學期 下學期下學期 上學期 下學期



學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數

上學期 下學期 上學期

耕莘健康管理專科學校114學年度健康餐旅科五年制課程學分表(通過1140616教務會議)

類別

名稱

科目 第一學年 第二學年 第三學年 第四學年 第五學年

名稱 學分
上學期 下學期 上學期 下學期下學期 上學期 下學期

有機農場探索 2 2 2

族群關係與文化 2 2 2

性別教育 2 2 2

旅遊地理 2 2 2

社會變遷與全球化 2 2 2

台灣原住民文化 2 2 2

氣候、環境與永續發展 2 2 2

智慧財產權概論 2 2 2

國際關係 2 2 2

旅遊英文 2 2 2

美食實用英語辭彙 2 2 2

電影與英文 2 2 2

進階英文溝通訓練 2 2 2

看TED學英文 2 2 2

水彩欣賞與創作入門 2 2 2

地理與文化 2 2 2

音樂劇入門 2 2 2

基礎品牌設計 2 2 2

書法創作 2 2 2

攝影與影片剪輯 2 2 2

藝術空間探討 2 2 2

華文小說賞析 2 2 2

旅遊文學 2 2 2

中文閱讀與表達 2 2 2

藝術空間探討 2 2 2

華文小說賞析 2 2 2

旅遊文學 2 2 2

中文閱讀與表達 2 2 2

文學與愛情 2 2 2

文學與電影 2 2 2

飲食文學 2 2 2

歌詞文學 2 2 2

0.5

18 0 0 0 0 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 0 0 0 0 0 0

海外自助旅程設計* 2 2 2

餐旅行銷 2 2 2

餐旅產業之健康趨勢 2 2 2

服務業管理 2 2 2

觀光遊輪 2 2 2

地方旅遊創生規劃* 2 2 2

咖啡歷史與文化 2 2 2

世界旅遊文化 2 2 2

觀光資源概要 2 2 2

運動安全與傷害處理 2 2 2

世界飲食與文化* 2 2 2

旅遊安全與緊急事件處理 2 2 2

消費者行為 2 2 2

休閒俱樂部經營與管理 2 2 2

自行車領隊實務 2 2 2

健康身體律動 2 2 2

休閒農場* 2 2 2

休閒遊憩活動設計 2 2 2

成本控製與分析 2 2 2

健康養生 2 2 2

單車旅遊設計與實務 2 2 2

航空業務 2 2 2

宴會場地佈置與設計 2 2 2

民宿經營與管理 2 2 2

健身訓練理論與實務 2 2 2

運動安全與傷害處理 2 2 2

溫泉與水療活動規劃 2 2 2

旅遊報導與攝影 2   2 2

休閒場地設施管理 2 2 2

旅館營運管理與實務 2 2 2

顧客關係管理 2 2 2

旅客糾紛處理實務 2 2 2

旅遊電子商務 2 2 2

餐旅產品設計 2 2 2

高齡者體適能評估與指導實

務
2 2 2

銀髮族運動保健 2 2 2

台灣節慶活動與休閒 2 2 2

溫泉遊憩管理 2 2 2

飲料概論 2 2 2

名店點心 2 2 2

健康養生料理 2 2 2

菜單設計 2 2 2

0.5

小計

專

業

科

目

旅遊旅館

服務模組

餐飲製備

技術模組

校

訂

選

修

通

識

科

目

(

至

少

應

修

1

8

學

分

)

通識微學分

【真】選

修科目

(至少修

習通過三

門；6學

分)

【善】選

修科目

(至少修

習通過三

門；6學

分)

【美】選

修科目

(至少修

習通過三

門；6學

分)



學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數

上學期 下學期 上學期

耕莘健康管理專科學校114學年度健康餐旅科五年制課程學分表(通過1140616教務會議)

類別

名稱

科目 第一學年 第二學年 第三學年 第四學年 第五學年

名稱 學分
上學期 下學期 上學期 下學期下學期 上學期 下學期

精品咖啡概論 2   2 2

健康手作烘焙 2 2 2

米食與地方食材料理 2 2 2

夜市小吃 2 2 2

精品咖啡與烘焙 2 2 2

咖啡調製實務* 2 2 2

地方食材創意烘焙 2 2 2

健康輕食料理 2 2 2

蔬果切雕與盤飾設計 2 2 2

人氣甜點製作 2 2 2

宴會點心製作 2 2 2

海鮮料理 2 2 2

家常宴客料理 2 2 2

高級中餐烹調 2 2 2

中式麵食料理 2 2 2

葡萄酒賞析 2 2 2

宜蘭古早味料理 2 2 2

法式烘焙 2 2 2

咖啡飲務與吧檯管理 2 2 2

酒類概論與實務 2 2 2

米殼健康烘焙 2 2 2

南洋風味料理 2 2 2

日式四季料理 2 2 2

高齡健康料理* 2 2 2 高齡服務培訓基地課程

創意料理 2 2 2

美食街人氣料理 2   2 2

食物備製與原理 2 2 2

砂鍋料理 2 2 2

侍酒服務技能 2 2 2

蛋糕裝飾 2 2 2

調酒實務 2 2 2

蛋糕與西點製作 2 2 2

地方特色糕點製作 2 2 2

健康蔬食料理 2 2 2

台灣味料理 2 2 2

微學分A 0.5

微學分B＊ 0.5

心理學 2 2 2 開課單位-護理科

色彩學 2 2 2 開課單位-幼保科

生活應用科學 2 2 2 開課單位-妝管科

設計思考之創新照護 2 2 2 開課單位-口照科

健康飲食實作 2 2 2 開課單位-護理科

素描與插畫 2 2 2 開課單位-幼保科

配飾設計 2 2 2 開課單位-妝管科

實用口腔保健 2 2 2 開課單位-口照科

情緒管理 2 2 2 開課單位-護理科

護理資訊學概論 2 2 2 開課單位-護理科

嬰幼兒營養與膳食製作* 2 2 2 開課單位-幼保科

幼兒視覺藝術 2 2 2 開課單位-幼保科

特效化妝應用 2 2 2 開課單位-妝管科

基礎化妝品配方設計 2 2 2 開課單位-妝管科

老人口腔照護學 2 2 2 開課單位-口照科

老人復健與輔具應用 2 2 2 開課單位-口照科

兒童音樂教學與賞析* 2 2 2 開課單位-幼保科

兒童休閒產業* 2 2 2 開課單位-幼保科

天然物化妝品學 2 2 2 開課單位-妝管科

經絡美容與實務 2 2 2 開課單位-妝管科

長期照護機構管理 2 2 2 開課單位-口照科

口腔衛生科技發展 2 2 2 開課單位-口照科

癌症預防及養生 2 2 2 開課單位-護理科

教學原理與方法 2 2 2 開課單位-護理科

高齡桌遊設計與實作 2 2 2 開課單位-口照科

衰弱症預防與肌力訓練 2 2 2 開課單位-口照科

高齡芳療 2 2 2 開課單位-護理科(宜蘭)

高齡體適能及健康促進 2 2 2 開課單位-護理科

吞嚥障礙評估與訓練 2 2 2 開課單位-護理科

高齡健康料理 2 2 2 開課單位-護理科

高齡者園藝輔助療法 2 2 2 開課單位-護理科

高齡足部養生保健 2 2 2
開課單位-口照科/宜蘭

開課單位-餐旅科

銀髮族音樂照護 2 2 2 開課單位-口照科

高齡照護實務專題* 4 4 4 開課單位-口照科

特殊需求口腔照護 2 2 2 開課單位-口照科

高齡者活動設計 2 2 2 開課單位-護理科

吞嚥困難之營養照護與飲食

製作
2 2 2 開課單位-護理科

高齡者動物輔助療法 2 2 2 開課單位-護理科

10 10 30

48 0 0 0 0 6 6 2 2 10 10 10 10 8 8 0 0 0 0 12 12(30)

專

業

科

目

餐飲製備

技術模組

微學分課程
0.5

0.5

跨科專業

選修課程

就業實習@
小計



學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數 學分 時數

上學期 下學期 上學期

耕莘健康管理專科學校114學年度健康餐旅科五年制課程學分表(通過1140616教務會議)

類別

名稱

科目 第一學年 第二學年 第三學年 第四學年 第五學年

名稱 學分
上學期 下學期 上學期 下學期下學期 上學期 下學期

70 0 0 0 0 10 10 6 6 16 16 14 14 10 10 0 0 0 0 12 12(30)

220 29 29 29 29 29 29 27 27 26 26 24 24 17 18 12 53.4 12 53.4 16 16(34)

開課單位-幼保科

開課單位-幼保科

開課單位-妝管科

開課單位-妝管科

開課單位-數媒科

開課單位-數媒科

備註2-校訂選修通識科目18學分。【真、善、美】每領域須通過4學分以上。修習與本校簽訂合作之校際線上平台通識認列課程，至多可認抵6學分。

備註1-部定必修一般科目34學分、校訂必修通識科目22學分。

註4.除本科選修課程外，可選習他科專業選修科目，其學分數可列計畢業選修學分，惟以4學分為上限。

註5.「中級烘焙(2)」、「中級中餐烹調(2)」如未開課，則「中級烘焙(3)」、「中級中餐烹調(3)」不開課。
註6.114.05.09科課程委員會、114.05.26校課程委員會、114.06.17教務會議通過。

選修學分小計

學分數總計(調整過各學期學分數)

註1:依據本校學則第19條規定，五年制前3學年每學期不得少於20學分，不得多於32學分；五年制後2學年，除成績優異通過申請超修之學生外，每學期不得少於

12學分，不得多於28學分。
註2:校訂選修通識科目至少選修22學分，系訂選修專業科目至少選修48學分，畢業最低學分數為220學分。修畢模組選修14學分(含)以上者，得發給「模組課程修

業證明」。
註3:科目名稱後面加註符號表示:「@」為校外實習；「＃」為課程使用電腦教室；「*」為非本科學生亦可選修之課程。


