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	投影片 1:   勞動部勞動力發展署補助 
	投影片 2: 歡迎參加 本學程，以餐飲業為主體，面對快速全球化、激烈的競爭市場，因此需要具備有「獨立運作與解決問題」的專業職能專才，參與公司營運永續發展運作。
	投影片 3: 本系於大三完成學業，大四投入校外實習進入餐飲業， 由於在校期間求學環境與人際關係生態較為單純， 與餐飲產業之外在社會職場環境乃有相當大的差異性。 因此，大四校外實習對工作情況、生活安排和社會型態缺乏準備與瞭解，這些剛踏入社會的新進人員缺乏面對就業正確觀念，在工作後往往容易對公司產生認知差距， 以及適應不良問題 ，因而容易導致掛冠求去，甚至出現壓力過大與精神相關疾病。 
	投影片 4: 本學程為了有效解決上述問題，基於學程養成目標，課程將透過課程修課及上課規範，業界教師參與，職場實習體驗的活動設計，使學生參與學程課程，了解餐飲產業職場生態，學習如何從面對組織的預期與現實狀況不符所導致的現實衝擊，迅速調整對餐飲企業組織的認知。 學程課程學習過程，要讓學生透過自我覺察的方式，有效且確實的修正經驗與預期，讓自己對於職場中，能夠從就業組織制度、工作本身以及他人間相處關係，透過自我覺察了解自我，使自己更加認清職場就業能力需求。未來進入職場後，能夠適應良好且具備高生產力優秀人才。
	投影片 5
	投影片 6: 本學程設置具備有GCDP全球職涯發展師之國際證照的專業     輔導老師，負責受訓學生各項輔導工作。學生進行校外職場體驗訓練期間，輔導老師將定期前往訪視，與職場體驗單位保持密切聯繫，確保訓練品質。 
	投影片 7
	投影片 8: 結合課程與職場實務，共構你的完美職場成功路
	投影片 9:   實務化的學習方法讓你成為『餐飲達人』
	投影片 10

