
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

2 2 1 2 0 <1>

2 2 2 2 0 <1>

2 2 2 2 2 2

2 2 1 2 創新與創業

2 2 1 2 地方創生與大學社會責任

2 2 1 2

2 2

6 6 8 8 6 8 2 4 小      計 0 0 0 0 0 0 4 4 26 30

2 2 2 2 校外實務實習-餐旅倫理(一) 3 3 4 4

2 2 3 4 校外實務實習-實務技能(一) 3 3 2 2

3 4 2 2 校外實務實習-實習報告(一) 3 3 2 2

3 4 2 2 校外實務實習-餐旅倫理(二) 3 3 0 0

2 2 2 2 校外實務實習-實務技能(二) 3 3

2 2 2 2 校外實務實習-實習報告(二) 3 3

3 4 2 2

3 4 2 2

2 2 2 2

14 16 8 10 11 12 8 8 小      計 9 9 9 9 8 8 0 0 67 72

3 3 進階中式點心製作 3 3 4 4

3 3 創業飲料調製 <3> <3> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2>

餐旅日語 2 2 法式精緻點心製作 3 4

餐旅法語 <2> <2> 伴手禮點心製作 <3> <4> 3 4

冷廚房食物製備 <3> <4> <3> <4>

中式菜系精緻料理 <3> <4> <3> <4>

2 3

2 3

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

2 2

<2> <2>

0 0 8 8 3 3 3 4 小      計 0 0 0 0 4 4 9 12 27 31

2 2 2 2

2 2

2 2

0 <2> 0 <2> 0 <2>

0 <2> 0 <2>

0 0 0 0 4 4 2 2 小      計 0 0 0 0 2 2 0 0 8 8

20 22 24 26 24 27 15 18 合      計 9 9 9 9 14 14 13 16 128 141

四下專業選修2學分

服務學習

服務學習

藝術與人生

四下專業廚藝選修3學分
2選1

4選1

合      計 合      計

備註

小      計 小      計

通識

選修

涵養

博雅

語文、性靈

小      計 小      計

10.三年級全學期為校外實習，實習期間不得返校修課。

1.本校四年制餐旅廚藝管理系學生畢業學分至少須修過128學分。其中校定共同必修：26學分，校定通識選修：8學分，系定專業共同必修：67學分。專業選修：27學分。跨系選修承認15學分。

2.四技學生不得修習國際產學專班課程。

3.博雅涵養通識選修(語文、性靈)、(數理、空間)、(人際、內省)、(肢體動覺、藝術)領域至少各修一門課。超修的博雅涵養之通識學分不得列入最低畢業學分計算。有關博雅涵養之通識選修課程請參照本校「103學年度四年制技術學院日間部通識課程科目表」。

4.全民國防教育軍事訓練課程為選修課程，學分學時另計，修習全民國防教育軍事訓練課程可折減常備兵役役期或軍事訓練期間。

5.校外實務實習課程之相關規定與細則請參閱本系「校外實習實施辦法」。

6.專業參訪課程為本系選修課程，相關規定與細則請參閱本系「學生專業參訪課程實施要點」。

7.學生畢業前須取得2張(含)以上餐旅相關專業證照，相關規定與細則請參閱本系「學生證照實施要點」。

8.本校另訂有學生資訊及英文能力畢業門檻，詳細請參照本校提升學生資訊能力實施要點及英語能力檢定實施辦法。

9.本表未盡事宜之處按本校學則及相關選課辦法辦理。

合      計

小      計

小     計

肢體動覺、藝術

數理、空間

全民國防教育軍事訓練課程(一) 全民國防教育軍事訓練課程(二)

全民國防教育軍事訓練課程(三)

全民國防教育軍事訓練課程(四)

全民國防教育軍事訓練課程(五)

旅館優質服務

餐旅會計

一下專業選修2學分 二下專業選修3學分

餐旅資訊系統

小      計 小      計

餐廳經營實務

亞洲中式料理
2選1

傳統歐式料理

房務管理與實務

客務管理

一下專業選修至少6學分 二上專業選修3學分 四上專業選修4學分

小      計 小      計

2 2

專業

必修

國際禮儀 葡萄酒知識與品評

餐旅安全與衛生 西點蛋糕及麵包製作

台灣地方料理 餐旅英文與會話(一)

義式特色料理 餐旅職涯規劃

餐飲營養學 餐旅產品行銷

旅館管理 餐旅採購

餐飲服務 菜單設計與成本控制

創意飲料調製 餐旅英文與會話(二)

餐飲管理

中文閱讀與思辯 英文會話(一)

實用英文 憲法、人權、政府

電腦應用 現代科技與人類文明

中文閱讀與表達 運動與健康

生活英文 英文會話(二)

歷史與文化 體育

初級程式設計

專業

選修

德育學校財團法人德育護理健康學院日間部四技餐旅廚藝管理系112學年度學分表

民國111年5月3日110學年度第2學期第2次校課程委員會暨教務會議通過

民國112年6月1日111學年度第2學期臨時課程暨教務會議通過

民國112年5月10日111學年度第2學期第3次校課程委員會暨教務會議通過

民國112年6月1日111學年度第2學期第臨時校課程委員會暨教務會議通過

民國113年3月20日112學年度第2學期第2次系課程委員會議通過

民國113年4月10日112學年度第2學期第1次課程暨教務會議通過

112學年度(一年級) 113學年度(二年級) 114學年度(三年級) 115學年度(四年級)

科    目
上學期 下學期

科    目
上學期 下學期

科    目
上學期 下學期 上學期 下學期

學分合計 學時合計

共同

必修

小      計

2選1

科    目

會展經營與管理

宴會與外燴管理

餐飲美學

餐旅連鎖事業經營與管理

異國料理

銀髮健康膳食設計與製作

日本料理

餐旅法規

餐旅人力資源管理

專業證照

巧克力與宴會茶點製作

小      計

精品咖啡實務

侍酒師實務

餐廳籌備與規劃

旅館籌備與規劃

人際、內省

餐旅財務會計管理

咖啡豆烘製與萃取

領隊與導遊實務

餐旅電子商務與網路行銷

顧客關係管理

專業參訪

餐旅業食品安全管制系統

市場調查與分析

四下專業管理選修4學分



Credit Hours Credit Hours Credit Hours Credit Hours Credit Hours Credit Hours Credit Hours Credit Hours

2 2 1 2 0 <1>

2 2 2 2 0 <1>

2 2 2 2 2 2

2 2 1 2 Innovation and Entrepreneurship

2 2 1 2 Regional Revitalization and University Social Responsibility

2 2 1 2

2 2

6 6 8 8 6 8 2 4 Subtotal 0 0 0 0 0 0 4 4 26 30

2 2 2 2 Practicum - Food and Beverage Ethics I 3 3 4 4

2 2 3 4 Practicum - Skills I 3 3 2 2

3 4 2 2 Practicum - Report I 3 3 2 2

3 4 2 2 nternship II – Ethics in Hotel and Restaurant 3 3 0 0

2 2 2 2 Practicum - Report II 3 3

2 2 2 2 Practicum - Report II 3 3

3 4 2 2

3 4 2 2

2 2 2 2

14 16 8 10 11 12 8 8 Subtotal 9 9 9 9 8 8 0 0 67 72

3 3 Chinese-Style PastryII 3 3 4 4

3 3 Entrepreneurial beverage preparation <3> <3> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2>

Hote&Restaurant Japanese 2 2 French exquisite dessert making 3 4

Hospitality French <2> <2> Souvenir dessert making <3> <4> 3 4

Preparation of Cold Kitchen <3> <4> <3> <4>

Fine Chinese Cuisine <3> <4> <3> <4>

2 3

2 3

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

2 2

<2> <2>

0 0 8 8 3 3 3 4 Subtotal 0 0 0 0 4 4 9 12 27 31

2 2 2 2

2 2

2 2

0 <2> 0 <2> 0 <2>

0 <2> 0 <2>

0 0 0 0 4 4 2 2 0 0 0 2 2 0 0 8 8

20 22 24 26 24 27 15 18 Total 9 9 9 9 14 14 13 16 128 141Total Total

Subtotal

Hotel quality service

hospitality accounting

2 credits of elective courses for the following majors

2 credits of elective courses for four majors

Choose 1

from 4

Professional Management Elective in the Fourth Semester, worth 4 credits

Catatan

Subtotal Subtotal

P
i
l
i
h
a
n
 
U
m
u
m
 
K
e
b
i
j
a
k
a
n

K
e
m
a
n
u
s
i
a
a
n

Language, Spirit

Subtotal Subtotal

Bodily Kinesthesis, Art

Math Space

All-out national defense education military training

courses(1)

All-out national defense education military training

courses(2)

All-out national defense education military training

courses(3)

P
i
l
i
h
a
n
 
P
r
o
f
e
s
i
o
n
a
l

10.During the entire third year, students are required to participate in off-campus internships and are not allowed to return to campus for coursework."

1.Students majoring in Hospitality and Culinary Arts Management in our university's four-year program must complete a minimum of 128 credits to graduate. This includes university-required common core courses: 26 credits, university-required general education electives: 8 credits, department-specific core courses: 67 credits, professional elective courses: 27 credits, and

cross-departmental electives recognized for 15 credits.

2.Students in the four-year technical program are not allowed to take courses from the International Industry-Academia Collaboration Program.

3.Students must complete at least one course in each of the following areas: Liberal Arts Education (language, spirituality), (mathematics, spatial reasoning), (interpersonal skills, introspection), (kinesthetic awareness, arts). Additional credits obtained from exceeding the requirements of liberal arts education cannot be counted towards the minimum graduation credit.

For specific courses related to liberal arts education, please refer to the university's 'General Education Curriculum for the Four-Year Technical College Day Division, Academic Year 103'.

W
a
j
i
b
 
B
e
r
s
a
m
a

Chinese Reading and Critical Thinking

3 credits of elective courses for second majors

Applied Hospitality Information Systems

Subtotal Subtotal

Asian Chinese Cuisine Choose 1

from 2Traditional European Cuisine

Housekeeping Management & Operations

Front Office Management & Operations

At least 6 credits of electives from the following majors 3 credits of elective courses for the second major

Choose 1 from

2

W
a
j
i
b
 
P
r
o
f
e
s
i
o
n
a
l

International Etiquette Fundamentals of wine

Hospitality Safety and Sanitation Pastry Cake and Bread Making

Taiwanese local cuisine Hospitality English and Conversation I

Western Cooking Career planning in the Hospitality Industry

Nutrition for Foodservice Hospitality Marketing

Hotel Management Purchasing in Hotel and Restaurant

Catering Services Menu Design & Cost Control

Creative drink modulation Hospitality English and Conversation II

Restaurant Management

Deh Educational Foundation Deh Yu College of Nursing and Health Daytime Division Four-Year Technical Culinary Arts Management Department 112 Academic Year Credit Table

Passed in the Second Academic Affairs Committee Meeting of the Second Semester of the 110th Academic Year on May 3rd, 111th Year of the Republic of China.

Passed in the Temporary Curriculum and Academic Affairs Committee Meeting of the Second Semester of the 111th Academic Year on June 1st, 112th Year of the Republic of China.

Passed in the Third Academic Affairs Committee Meeting of the Second Semester of the 111th Academic Year on May 10th, 112th Year of the Republic of China.

Passed in the Temporary Curriculum and Academic Affairs Committee Meeting of the Second Semester of the 111th Academic Year on June 1st, 112th Year of the Republic of China.

Passed in the Second Department Curriculum Committee Meeting of the Second Semester of the 112th Academic Year on March 20th, 113th Year of the Republic of China.

Passed in the First Curriculum and Academic Affairs Committee Meeting of the Second Semester of the 112th Academic Year on April 10th, 113th Year of the Republic of China.

Academic Year 112 (Freshman Year) Academic Year 113 (Sophomore Year) Academic Year 114 (Junior Year) Academic Year 115 (Senior Year)

suject
First Semester Second Semester

suject
First Semester Second Semester

suject
First Semester Second Semester First Semester Second Semester Total

Credits

 Total

Hours

4.Military training and national defense education courses are elective courses, and credits and study hours are calculated separately. Completion of these courses can reduce the duration of compulsory military service or military training period.

5.For regulations and details regarding off-campus practical internships, please refer to the department's 'Implementation Measures for Off-Campus Internships'.

6.Overseas study programs are mandatory for students in this department. For specific regulations and details, please refer to the department's 'Implementation Guidelines for Student Overseas Study Programs'.

7.Students must obtain at least two professional certifications related to hospitality and culinary arts before graduation. For specific regulations and details, please refer to the department's 'Implementation Guidelines for Student Certifications'.

8.The university has additional requirements for student information literacy and English proficiency for graduation. For details, please refer to the university's 'Implementation Guidelines for Improving Student Information Literacy' and 'Implementation Measures for English Language Proficiency Assessment'.

9.Matters not covered in this table will be handled according to the university regulations and relevant course selection methods.

4 credits of elective courses for the fourth major

Hospitality Market Research and Analysis

Exhibition operation and management

Banquet and Catering Management

Dining Aesthetics

Franchise operation and management

Restaurant preparation and planning

Hotel preparation and planning

interpersonal relations self-examination

All-out national defense education military training courses(4)

All-out national defense education military training courses(5)

Total

Practical English Constitution、Human Right、Government

Application of Computer Modern technology and human civilization

Chinese Application and Expression Exercise and Health

Practical English English Conversation II

Physical Education

Fundamental computer programming

professional visit

International Cuisine

Silver Hair Healthy Meal Design and Production

Japanese Culinary Arts

Barista Skill

Sommelier Skill

HACCP Implementation in Restaurant

English Conversation I

suject

Subtotal

Subtotal

Chocolate and tea making Banquet

Food and Beverage Financial Accounting Management

Coffee Bean Roasting and Coffee Brewing Management and Skills

Tour Leader and Tour Guide Practice

Food and Travel E-commerce and Internet Marketing

Customer Relationship Management

Subtotal

Choose 1

from 2
2 2

Subtotal

Service Learning

Service Learning

Arts & Life

History and Culture

Restaurant Operation and Practice

The law & regulation of restaurant & hotel

Hospitality Human Resources Management

General English Proficicncy Test

Subtotal Subtotal

Professional Culinary Arts Elective in the Fourth Semester, worth 3 credits



Kredit Jumlah Kredit Jumlah Kredit Jumlah Kredit Jumlah Kredit Jumlah Kredit Jumlah Kredit Jumlah Kredit Jumlah

2 2 1 2  0 <1>   

2 2 2 2   0 <1>

2 2 2 2 2 2

2 2 1 2 Inovasi dan Kewirausahaan

2 2 1 2  Pembangunan Lokal dan Tanggung Jawab Sosial Universitas

2 2 1 2

2 2

6 6 8 8 6 8 2 4 Subtotal 0 0 0 0 0 0 4 4 26 30

2 2 2 2 Praktik Lapangan Etika Perhotelan dan Pariwisata I 3 3 4 4

2 2 3 4 Praktik Lapangan Keahlian Praktis I 3 3 2 2

3 4 2 2 Laporan Praktik Lapangan I 3 3 2 2

3 4 2 2 Praktik Lapangan Etika Perhotelan dan Pariwisata II 3 3 0 0

2 2 2 2 Praktik Lapangan Keahlian Praktis II 3 3

2 2 2 2 Laporan Praktik Lapangan II 3 3   

3 4 2 2   

3 4 2 2   

2 2 2 2

14 16 8 10 11 12 8 8 Subtotal 9 9 9 9 8 8 0 0 67 72

  

3 3 Pembuatan Dimsum Tiongkok Lanjutan 3 3 4 4

3 3
Pembuatan Minuman Kreatif untuk

Bisnis
<3> <3> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2> <2> <2>

<2> <2>

Bahasa Jepang dalam Industri Perhotelan

dan Pariwisata
2 2 Pembuatan Kue Prancis yang Fein 3 4 3 4

Bahasa Perancis dalam Industri

Perhotelan dan Pariwisata
<2> <2>

Pembuatan Kue Oleh-oleh yang

Istimewa
<3> <4> 3 4

Persiapan Makanan di Dapur Dingin <3> <4> 3 4

Pembuatan Masakan Tiongkok yang

Refined
<3> <4>

2 3

2 3

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

<2> <3>

2 2

<2> <2>

0 0 8 8 3 3 3 4 Subtotal 0 0 0 0 4 4 11 14 29 33

2 2 2 2

2 2

2 2

0 <2> 0 <2> 0 <2>

0 <2> 0 <2>

0 0 0 0 4 4 2 2 0 0 0 2 0 0 6 8

20 22 24 26 24 27 15 18 9 9 9 14 15 18 128 143

Mata Pelajaran

Masakan Jepang

Praktik Kopi Berkualitas

Praktik Sommelier

Sistem Pengendalian Keamanan Pangan dalam Industri Perhotelan dan

Pariwisata

Penelitian Pasar dan Analisis

Pengelolaan dan Manajemen Pameran dan Konferensi

Pilih

Salah

Satu

Pembelajaran Layanan

Pembelajaran Layanan

Seni dan Kehidupan

Praktik Pengelolaan Restoran

Pengelolaan Pesta dan Layanan Katering

Estetika Kuliner

Pembuatan Cokelat dan Camilan untuk Acara Pesta

Manajemen Keuangan dan Akuntansi dalam Industri Perhotelan dan

Pariwisata

Penggongsian dan Ekstraksi Biji Kopi

Praktik Pemandu Wisata 和 Tour Leader

Pemasaran Online dalam Industri Perhotelan 和 Pariwisata

Manajemen Hubungan Pelanggan

Kunjungan Professional

Masakan Internasional

Desain dan Pembuatan Makanan Sehat untuk Lansia

Subtotal

Subtotal

10.Semester penuh pada tahun ketiga adalah masa magang di luar kampus, selama periode magang, mahasiswa tidak diizinkan kembali ke kampus untuk mengambil mata kuliah.

Subtotal

Total

Subtotal

Total       Total Total

Catatan

1.Mahasiswa program empat tahun Jurusan Manajemen Kuliner dan Pariwisata di universitas kami harus menyelesaikan minimal 128 SKS untuk lulus. Ini terdiri dari SKS Wajib Bersama universitas: 26 SKS, SKS Pilihan Umum universitas: 8 SKS, SKS Wajib Bersama Program Jurusan: 67 SKS, dan SKS Pilihan Program: 27 SKS. Pengakuan SKS Pilihan Lintas Jurusan sebesar 15 SKS juga diperbolehkan.

2.Mahasiswa Program Sarjana Terapan tidak diperbolehkan mengambil kursus Program Studi Industri Internasional.

3.Mahasiswa harus mengambil setidaknya satu kursus dalam setiap bidang dari Pilihan Umum Kebijakan Kemanusiaan (Bahasa, Spiritualitas), (Matematika, Ruang), (Interaksi Sosial, Introspeksi), dan (Gerak Tubuh dan Seni) dalam Program Kebijakan Kemanusiaan. Kredit Pilihan Umum Kebijakan Kemanusiaan yang diambil di luar kebutuhan tidak akan dihitung dalam perhitungan minimum kredit lulus. Untuk kursus

4.Program Pendidikan Pertahanan Nasional untuk seluruh warga negara adalah kursus pilihan, kredit dan jam belajarnya dihitung terpisah. Mengikuti Program Pendidikan Pertahanan Nasional dapat mengurangi masa tugas wajib militer atau periode pelatihan militer.

5.Untuk peraturan dan rincian terkait kursus magang praktik di luar kampus, silakan lihat "Peraturan Pelaksanaan Magang di Luar Kampus" di Departemen kami.

6.Program Kunjungan Luar Negeri merupakan kursus wajib dalam Departemen kami, untuk aturan dan rincian terkait silakan lihat "Pedoman Pelaksanaan Program Kunjungan Mahasiswa ke Luar Negeri" di Departemen kami.

7.Mahasiswa harus memperoleh minimal 2 sertifikat profesional terkait industri perhotelan dan pariwisata sebelum lulus. Aturan dan rincian terkait dapat ditemukan dalam "Pedoman Implementasi Sertifikasi Mahasiswa" di Departemen kami.

Pilihan

Umum

Kebijak

an

Kemanus

iaan

Bahasa、Spiritualitas Interaksi Antarpersonal、Intropeksi

Program Pendidikan Pertahanan Nasional dan Pelatihan Militer

Rakyat(4)

Program Pendidikan Pertahanan Nasional dan Pelatihan Militer

Rakyat(5)

Pilih Satu dari Empat

Pilihan Manajemen Profesional di Semester Keempat, bernilai 4 kredit

8.Universitas kami memiliki persyaratan tambahan untuk kemampuan informasi dan kemampuan berbahasa Inggris mahasiswa sebelum lulus. Rincian lebih lanjut dapat ditemukan dalam "Pedoman Peningkatan Kemampuan Informasi Mahasiswa" dan "Metode Pelaksanaan Uji Kemampuan Bahasa Inggris" di universitas kami.

9.Hal-hal yang belum diatur dalam tabel ini akan diatur sesuai dengan Peraturan Akademik dan Prosedur Pemilihan Mata Kuliah di universitas kami.

 

Sensorik Motorik、Seni

 

Subtotal Subtotal

Pilihan kejuruan 2 kredit semester satu tahun keempat

Matematika、Ruang

Program Pendidikan Pertahanan Nasional dan Pelatihan

Militer Rakyat(1)

Program Pendidikan Pertahanan Nasional dan Pelatihan Militer

Rakyat(2)

Program Pendidikan Pertahanan Nasional dan Pelatihan Militer

Rakyat(3)

Subtotal Subtotal

Persiapan dan Perencanaan Restoran

Persiapan dan Perencanaan Hotel

Subtotal

Pengelolaan dan Manajemen Bisnis Rantai Industri Perhotelan dan

Pariwisata

Akuntansi Pariwisata dan Perhotelan

Pilihan kejuruan 2 kredit semester satu tahun pertama  Pilihan kejuruan 3 kredit semester satu tahun kedua Pilihan Profesional Kuliner pada Semester Keempat, berharga 3 kredit

Pilih Salah Satu

Pilihan

Profesi

onal

Pilihan kejuruan minimal 6 kredit semester satu tahun pertama  Pilihan kejuruan 3 kredit semester dua tahun kedua Pilihan kejuruan 4 kredit semester dua tahun keempat

Masakan Tiongkok-亞洲

Pilih Salah Satu

Masakan Eropa Tradisional

Manajemen dan Praktik Tata Graha

Manajemen Layanan Tamu

Layanan Berkualitas Hotel

Olahraga dan Kesehatan

Penggunaan dan Ekspresi dalam Bahasa Mandarin Percakapan dalam Bahasa Inggris(II)

Sejarah dan Budaya

Keamanan dan kesehatan hotel Pembuatan Kue dan Roti Penyajian

Masakan Lokal Bahasa Inggris dalam Industri Perhotelan dan Pariwisata I

Masakan Khas Italia Perencanaan Karier dalam Industri Perhotelan dan Pariwisata

Ilmu Gizi Dalam Bidang Kuliner Pemasaran Produk dalam Industri Perhotelan dan Pariwisata

Peraturan Perhotelan dan Pariwisata

Manajemen Sumber Daya Manusia dalam Industri Perhotelan dan

Pariwisata

Sertifikasi Profesional

 

 

2 2

Semester bawah
Mata Pelajaran

Semester atas Semester bawah

Desain Program Tingkat Dasar

Subtotal Subtotal

Wajib

Profesi

onal

Etika Internasional Pengetahuan dan Penilaian Anggur

Manajemen Kuliner Pengadaan dalam Industri Perhotelan

Layanan Kuliner

Wajib

Bersama

Desain Menu dan Pengendalian Biaya

Pembuatan Minuman Kreatif Bahasa Inggris dalam Industri Perhotelan dan Pariwisata II

Manajemen Kuliner Sistem Informasi Perhotelan dan Pariwisata

Subtotal Subtotal

Teknologi Modern dan Peradaban Manusia

Sejarah dan Budaya

Lembaga Yayasan Pendidikan Etika, Akademi Keperawatan dan Kesehatan Etika, Program Sarjana Terapan, Jurusan Manajemen Kuliner dan Pariwisata, Bagian Siang, Tabel SKS Tahun Akademik 112

Disetujui dalam Pertemuan Kedua Komite Kurikulum Sekolah dan Rapat Dewan Akademik untuk Semester Genap Tahun Ajaran 110 pada tanggal 3 Mei 111.

Disetujui dalam Rapat Khusus Kurikulum dan Dewan Akademik untuk Semester Genap Tahun Ajaran 111 pada tanggal 1 Juni 112.

Disetujui dalam Pertemuan Ketiga Komite Kurikulum Sekolah dan Rapat Dewan Akademik untuk Semester Genap Tahun Ajaran 111 pada tanggal 10 Mei 112.

Disetujui dalam Rapat Khusus Komite Kurikulum Sekolah dan Dewan Akademik untuk Semester Genap Tahun Ajaran 111 pada tanggal 1 Juni 112.

Disetujui dalam Pertemuan Kedua Komite Kurikulum Jurusan untuk Semester Genap Tahun Ajaran 112 pada tanggal 20 Maret 113.

Disetujui dalam Pertemuan Pertama Kurikulum dan Rapat Dewan Akademik untuk Semester Genap Tahun Ajaran 112 pada tanggal 10 April 113.

Tahun Ajaran 112 (Kelas 1) Tahun Ajaran 113 (Kelas 2) Tahun Ajaran 114 (Kelas 3) Tahun Ajaran 115 (Kelas 4)  

Olahraga

學分

合計

學時

合計

 Membaca dan Berpikir dalam Bahasa Mandari Percakapan dalam Bahasa Inggris(I)

Inggris prakti onstitusi, Hak Asasi Manusia, Pemerintahan

Aplikasi Komputer

Mata Pelajaran
Semester atas Semester bawah Semester atas Semester bawah

Mata Pelajaran
Semester atas
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