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深耕健康關懷 跨域樂活創新深耕健康關懷 跨域樂活創新

四技日間部聯合登記分發招生宣導
11 –食品群
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113學年度四技日間部聯合登記分發入學管道

代碼 招生群（類）別 系科（組）、學程

11 食品群

食藥產業暨檢測科技系

食品科技系

保健營養系

生活保健科技系

餐旅管理系



嘉南藥理大學

1

食藥產業暨檢測科技系
Department of Food & Drug Industry and Inspective Technology
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以培育「分析檢測專業人才」為主，「食藥醫粧材查驗
與產業行銷專業人才」為輔

招收日四技一班 名

繁星計劃2位(食品群)
單獨招生6位(不分類群) 運動績優1位
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課程規劃

運用高職所學之專業基礎，學習分析科學知識與檢測實務技能
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好的科系 不平凡的選擇
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食品科技系
嘉南藥理大學

聯合登記的最佳選擇-食品產業高階專業人才的搖籃

健康相關產業
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對接相關工作

衛生品保

產品研發

經營行銷

檢核稽查

創業管理
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嘉南藥理大學食品科技系

您的發展-將與食品產業緊密結合

產業
平台

咖啡工
藝專業
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巧克力
生產線

益生菌發酵
試量產場域

食藥署認證
有機檢驗中心

產學
計畫
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嘉南藥理大學食品科技系

課程規劃符合產業高階人才及專業證照之需求

食品
技師

食品
加工學

食品工
廠管理

食品
化學

食品
微生物

食品檢
驗分析

食品衛
生法規

輔導取得食品相關證照：
烘焙食品、食品分析乙、丙級
保健食品初級工程師；
食品品保工程師；健康管理師
HACCP基礎(60A)、進階班(60B)
國考：食品技師、食品檢驗師

1.師資陣容堅強、設備新穎
2.食品分析技術士乙、丙級合格考場
3.衛福部核定HACCP承辦單位
4.衛福部認證食品檢驗實驗室
5.特色課程與產業密切接軌
6.政府立案強大系友會支持



保 健 營 養 系 (含碩士班) 食品群



保 健 營 養 系 (含碩士班)



保 健 營 養 系 (含碩士班)



營養師高考成績亮眼



課程特色
• 食品保健 -

健康廚藝，食品烘焙，營養膳食，保健食品，
食品發酵技術應用，料理科學，食品安全衛生

• 生活科技-
生技藥粧保養品，健康促進活動，中草藥保健
生活醫藥保健，智慧健康，健康管理服務

招收食品群學生
–培育食品保健及生活科技領域專業人才



• 香藥草產業經營人才培育就業學程
• 微型課程: 識菌玩菌-理論與實務
• 微型課程: 養生樂活園藝
• 深碗課程: 精準營養與健康

• 台南大飯店餐飲顧問
• 台邦商旅主廚
• 高雄承億酒店主廚
• 馬修嚴選執行長
• 音律活化健康協會理事長
• 和欣護理之家主管
• Garmin智慧健康部門主管

• 台糖公司、Garmin企業、杏一連鎖
• 晶英酒店、台南大飯店、墾丁凱撒飯店
• 依美琦醫學美容、美佑護理之家

專業
實務課程

產業實習

企業參訪

跨領域學程
微型課程

業界師資
協同教學

多元學習

• 每年帶領學生至企業參訪

專業能力+業師推薦
+實習單位留任
 就業免煩惱



人才培育符合業界需求

證照
– 保健食品工程師，健康管理師，芳療師
– 中西餐烹調，烘焙，中式麵食
畢業出路
– 保健食品研發與生產人員，食品發酵工程師
– 膳食規畫經理，營養膳食人員，廚藝專業人員
– 保健食品工程師，健康管理師，照顧服務員
– 健康活動設計師，芳療師
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生活廚藝 健康飲食 精準保健 大健康產業生活廚藝 健康飲食 精準保健 大健康產業



強化卓越
專業技術

持續優異
競賽表現

更新完善
教學設備

推動多元
課程規劃

建立職場
合作模式

精進堅強
師資陣容

系重點
發展特色
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特色與優勢

本系以「培育餐旅專業素養之人才」為目標，
設計「烘焙與飲調專業製作」和「旅館管理與
廚藝製作」二類專業模組課程。

專業證照

中餐烹調、西餐烹調、食物製備、烘焙食
品、餐飲服務、旅館客房服務、餐飲業食
品安全管制系統、飲料調製、中式米麵食
食品加工等相關證照。

就業出路與進修管道
1.國內外旅館、餐飲「服務」與「管理」之相

關職務。
2.廚藝製備、飲料製備、以及烘焙製備等專業

職務。
3.高中、職餐飲、觀光相關科系師資。



烘焙及飲調專業製作模組烘焙及飲調專業製作模組 旅館管理與廚藝製作模組旅館管理與廚藝製作模組

餐旅系共同專業選修50學分

麵包實作、台灣經典料理、茶飲與咖啡技術、
歐陸料理烹調、飲食文化、餐旅連鎖經營實務、
烘焙學、會議與宴會管理、餐飲衛生稽查實務、
職能管理、 餐飲服務與實作

餐旅專業技術模組課程，至少選修一模組20學分
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 大學一年級
開設四門實作課
(紅色)。
 大二起分模組，
每學期至少開設
1-2門實作課。

蛋糕製作原理 特色點心研發製作

蛋糕裝飾實務 中式麵食製作原理

時尚西點製作原理 創意西點製作

時尚蛋糕製作 烘焙店面經營管理

吧檯經營管理實務 人際關係與溝通技巧

雞尾酒調製 葡萄酒評鑑

中式麵食與伴手禮實作

肉品學 數位行銷與電子商務

經典法式套餐 菜單設計與說菜技巧

宴席料理實務 樂活健康烹調實務

廚房規劃與管理 旅館管理特論與未來趨勢

餐旅品牌管理 旅館客房服務與實作

國際禮儀 旅館客務服務設計與創新

法式精緻餐飲服務技巧與桌邊料理
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賴建君在2023TCAC台灣國
際廚藝美食挑戰賽奪得經典
義大利麵銅牌；陳星昊西式
主菜海鮮類銅牌、牛肉類銅

牌、家禽類佳作

2022 TCAC國際廚藝美食
挑戰賽張億帆老師最佳烘焙
工藝甜點師韓品中同學雙人
團隊下午茶-「銀牌」

黃珮真 周莞苹同學第2022
台灣盃中式發酵饅頭與花

捲製作競賽特優獎

2022 港 都 盃 傳 統 調 酒
組金牌薄嘉寧同學
傳統調酒組銅牌林于安
同學

陳柏睿韓國參加2023年首爾食
品和酒店貿易展榮獲銀牌與銅牌

殊榮

2023第九屆泰國終極廚師
挑戰賽（TUCC）賴建君

榮獲銀牌與銅牌殊榮

韓品中同學獲得
2021第51屆全國技
能競賽南區分區麵包
製作類競賽第一名

2023第二屆家樂福
INLOVE CAFE 全國咖
啡大賽彭玉辰榮獲創意
咖啡組冠軍


