勞動部勞動力發展署共通核心職能課程
專業侍酒與品酒之職業探索
本課程協助參訓學員建立正確工作態度並有助於學員之職涯發展。課程在於訓練學員對個人優勢之認知，以建立職涯發展規劃，促進發揮專業敬業精神，增進每一個人在職場之魅力與競爭力。透過對餐旅產業中侍酒師與品酒師之職業探索，建立其未來之工作價值概念與運用專業技能，能快速有效察覺職場機會並以專業的態度與進階技能，形成個人職場優勢。
本課程會搭配考取一張品酒證照，可能會繳交證照考照費(初估2900元)，WSET Level 1。https://www.wineacademy.tw/wset_foundation.html 本課程屬於非正式課程，未認列學分，招募校內大學部日夜間部學生20名，以報名先後順序為主，全校各系可以報名，因職業類別以餐旅管理系優先錄取。

上課地點：T409，部分課程在餐旅系專業品酒教室
	月份
	日期
	上課時間
	課程單元
	授課老師
	課程內容

	9
	29
	12:50-5:40
	工作價值與工作願景
	程云美

喬立國際創育
	透過課程讓學員可以了解專業侍酒與品酒對餐旅產業之工作願景、價值與工作倫理，並激發在既有餐旅產業個人轉型及提升的動機意識。

	10
	6
	12:50-6:40
	專業精神與自我管理

	蔡孝倫

前東方文華酒店侍酒師
	

	10
	13
	12:50-6:40
	職場與職務之認知與溝通協調
	蔡孝倫
	了解專業侍酒與品酒對職務定位與職務安全意識

	10
	20
	12:50-5:40
	職場環境的學習與創新
	蔡孝倫
	透過專業侍酒與品酒的觀念來建構知識職能課程，提升餐旅產業之工作價值。導入專業侍酒與品酒職業問題與職場問題，了解大環境的認知與探索

	10
	27
	12:50-5:40
	價值概念與成本意識
	蔡孝倫
	

	11
	10
	12:50-6:40
	問題反映與分析解決、專業侍酒與品酒師之職能訓練
	蔡孝倫
	飲酒文化與飲食賞析專業餐酒知識，幫助餐旅管理系學生培養專業酒類的品評與表達能力及各種侍酒品酒相關知識與掌握職場職務脈動，產業動態環境，幫助學員有產業問題洞察與分析的能力。也促使學員進一步認識侍酒師與品酒師未來職業發展。

	11
	17
	12:50-6:40
	勞動基準、人力資源、勞工福利
	蔡雅慧

台南晶英人資專員
	勞動法令課程，進入職場須知

	11
	24
	12:50-5:40
	群我倫理與績效表現
	程云美
	「專業形象」，透過課程訓練對個人優勢之認知，以建立職涯發展規劃，促進發揮專業敬業精神。透過有效溝通協調機制，發揮團隊合作的綜效，以體諒包容思維，面對衝突，超越障礙化解衝突，形成協作力量。

	12
	1
	12:50-5:40
	工作團隊與團隊協作方法
	程云美
	

	12
	8
	12:50-5:40
	職場夥伴關係與衝突管理
	程云美
	

	12
	15
	12:50-4:40
	問題反映與分析解決
	程云美
	


授課老師介紹：

1. 蔡孝倫老師，台灣酒研學院，侍酒師 (前東方文華酒店侍酒師)
2. 蔡雅慧老師，台南晶英酒店，人資部專員
3. 程云美老師，喬立國際創育有限公司，執行長，專業職場訓練導師，具多年企業教育訓練經驗。
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