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一.課程目標 

本課程旨在培養學生具備餐飲服務之基礎知識、 專業技能與職場態度、 透過理論講授、 示範教學及實

務操作 使學生熟悉餐飲服務流程與基本服務技巧 並能將所學運用於餐旅服務相關職場。 

具體課程目標如下： 

1. 認識餐飲服務業的基本概念 組織架構 從業人員職責及餐飲服務發展趨勢。 

2. 認識餐廳常用設備 器具 餐具 玻璃器皿及布巾等用品 並能正確辨識 使用及維護。 

3. 熟練托盤 持盤 餐巾摺疊 餐桌擺設及餐具服務等基本操作技能。 

4. 認識不同餐飲服務方式及其特色 並能依服務情境選擇適當的服務方式。 

5. 培養學生正確的食品衛生 安全操作及餐飲服務場所清潔維護觀念。 

6. 透過分組實作及情境演練 培養學生溝通協調 團隊合作 臨場應變及問題解決能力。 

7. 透過實作紀錄、 成果拍攝及學習反思、 引導學生統整餐飲服務專業能力、 完成個人、 課程學習

成果」 作為學生學習歷程檔案之素材。 

二.學生作業與 課程學習成果」(學生學習歷程檔案)之規劃 

1.培養學生具備餐飲服務之基礎知識、 專業技能與職場態度、 透過理論講授、 示範教學及實務操

作 使學生熟悉餐飲服務流程與基本服務技巧 並能將所學運用於餐旅服務相關職場。 

2.培養餐旅服務人員應具備的敬業精神 服務熱忱 職業倫理與責任感。 

3.透過實作紀錄、 成果拍攝及學習反思、 引導學生統整餐飲服務專業能力、 完成個人、 課程學習

成果」 作為學生學習歷程檔案之素材。 

三.（定期考查 多元評量方 素養考題）。 

1.平時考核（出席率 參與度 課堂筆記作業繳交 學習歷程）40% 

2.期中考 30% 期末考 30% 

 

四.學生學習成效檢討與建議 

學生於課程中蒐集餐飲服務各項實作成果 以照片 文字 操作紀錄及反思方式呈現學習過程 並

選擇具代表性的托盤服務 餐巾摺疊 餐桌擺設及餐飲服務情境演練等作品 統整製作 餐飲服務

專業技能成長紀錄」。成果內容包含學習目標 實作過程 作品成果 問題與改善 團隊合作及學習

反思 以呈現學生餐飲服務專業技能與學習成長歷程。 

 


