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課程屬性 大三
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專業職能

執行高品質服務

執行食品標準程序

品質成本考量

設計在地化服務

外場服務領班人員

飯店櫃臺服務人員

餐廳儲備幹部

執行食品標準程序

建立良好溝通能力

有效管理利潤

旅館房務業務

旅館餐飲業務

共通職能

溝通表達

持續學習

人際互動

團隊合作

問題解決

創新

工作責任及紀律

資訊科技應用

飯店服務人員

餐飲服務人員

必修

選修

大四

西餐生態廚師

餐飲廚藝實務

餐旅行銷實務

食品衛生與安全

食材認識與選購

食物與營養

客房服務實務

職場態度與倫理

台灣美食料理實務

節慶活動規劃與管理

餐旅美學

消費者行為

實務專題

餐飲服務專業英語

主題餐廳經營管理

顧客關係管理

職涯教育

校外實習


