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本 課 程 培 養 學 生 下 列 知 識 ： 講授餐飲業發展、現況與未來趨勢、餐飲產品、行銷、人力資源、創新等主題單元，並研討餐飲業成功個案等，


藉此授課內容幫助同學建構餐飲管理理論基礎，與實務經營管理能力。





1.講授餐飲業發展、現況與未來趨勢主題單元


2.講授餐飲產品、行銷、人力資源、創新等主題單元


3.研討餐飲業成功個案





Lecturing the development, current situation and future trend of food and beverage industry. Course units include food and beverage products, marketing, human resources and innovation. Successful cases also introduced to help students to construct their theoretical basis of the food and beverage management, and enhance their practical business management capabilities.





每 週 授 課 主 題 第01週：餐飲業的基本概念


第02週：餐飲組織及從業人員的職責


第03週：餐飲組織及從業人員的職責


第04週：餐飲管理的意義及內涵


第05週：餐飲管理的意義及內涵


第06週：餐飲管理策略


第07週：餐飲管理策略


第08週：期中考


第09週：餐廳菜單的規劃設計


第10週：餐廳菜單的規劃設計


第11週：餐飲服務


第12週：餐飲服務


第13週：餐飲服務品質


第14週：餐飲服務品質


第15週：餐飲服務管理


第16週：餐飲服務管理


第17週：餐飲服務管理


第18週：期末考





成 績 及 評 量 方 式 平時：30%


期中考：30%


期未考：40%





證 照 、 國 家 考 試 及 競 賽 關 係
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