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明新學校財團法人明新科技大學旅館管理與廚藝創意系

實務專題實施要點  
97/09/08 日課程委員會訂定 

97/09/17 系務會議通過 

99/4/2 課程規劃委員會會議修訂通過 

102/1/9 課程規劃委員會會議修訂通過 

104/9/8 課程規劃委員會會議修訂通過 

105/6/23課程規劃委員會會議修訂通過 

105/06/28系務會議通過 

106/9/5 課程規劃委員會會議修訂通過 

106/9/11系務會議通過 

108 年 03 月 29日系務會議通過 

109/2/10 課程規劃委員會會議修訂通過 

109/2/18 系務會議通過 

112/09/07 課程規劃委員會會議修訂通過 

112/10/12 系務會議通過 

113/09/13 課程規劃委員會會議修訂通過 

113/09/23 系務會議通過 

一、為培育理論與實務並重的餐旅專業人才，使學生能將所學加以彙整並實際應用，本系特

制定此要點。 

二、本要點所稱之「實務專題」為本系之必修課程，上下學期各 1 學分 1 小時，成績不及格

者，不得畢業。 

三、實務專題課程施行辦法 

（一）本課程採行分組方式，每組以 3-4 人合作研究撰寫為原則，題目依課程模組分為旅

館客房務、旅館餐飲及廚藝創意、旅館行政庶務三大類，指導教師得依題目屬性建

議歸屬類別。  

（二）本系教師負有指導學生實務專題寫作之責任，指導教師為本系專任教師為原則。排

課時須先徵詢指導意願及指導組數，以指導 1 組學生為原則，每指導一位學生以 0.1

小時計算鐘點費。特殊狀況者，由班導師優先指導其導生。 

（三）製作實務專題之費用原則上由學生自行負擔，若學生與老師另有約定，可從其約定。 

（四）實施步驟 

1.確認分組名單及指導老師：專題老師須於實務專題課程開始前一學期之第十周將專

題題目公佈；學生則須於專題老師規定時間內提出企劃書，之後再由專題老師公

佈錄取與否，並須於一個月內完成。 

2.專題進行期間，學生應遵照其專題老師之指示及要求，於期限內完成專題。 

3.專題評分標準 

（1）專題之內容及完成之程度，由指導老師自行決定，各組指導老師評定成績後，

應於每學期期末時提供學生總成績給當屆修習實務專題該班之導師彙整。 

（2）每一組專題學生均須參加下學期之「專題成果發表」，專題成果發表方式分

為實作組(含策展、餐旅領域相關比賽)、理論組，並由本系課程規劃委員會全

體委員以及聘請校內或校外委員兩名擔任評審。專題評審的標準為:海報創意

20%、實務專題成果報告書內容 30%、團隊合作精神 20%、答詢提問 30%。

第一名得滿分 50 分，最後一名得 20 分，中間名次依比例計算並四捨五入為

整數。 

(3) 專題成果發表成績各組依組數擇優取前三名，第一名至第三名代表本系參加民

生學院之院專題競賽。 
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 (4)上學期專題成績由指導老師評定之; 下學期專題成績則指導老師評定成績佔

50%，專題成果發表評定成績佔 50%。 

 (5)為因應不可抗力之變故，如天災、疫情、或其他經本校公布之重大事故，導致

專題成果發表之舉辦對師生有窒礙難行之處，經由課程委員會討論決議彈性

調整及評分方式後，應於下學期開學前兩週公布，以利師生應變。 

（五）實務專題彙集與保存 

1.各組繳交實務專題書面報告各二份，一份由系辦保存，另一份由指導老師保存。 

2.彙集完成後，課程委員會將專題列冊，交由系辦上網公告，以為下一屆學生做參考。

列冊方式：班級、指導老師、參與學生姓名與學號、專題名稱。 

四、本要點若有未盡事宜，得隨時修訂補充之。 

五、本要點經課程委員會會議通過，報請系務會議核備後實施，修正時亦同。 

 


