中國科技大學補助教師參加校外研習心得報告

	研習主題：『餐旅美學專業人員』種子師資
研習日期：2021年01月29日~2021年01月30日

研習地點：台北市萬華區艋舺大道101號3樓(台北婦女館)

主辦單位：中華國際知客服務產業協會

研習心得：
餐旅美學是隨者消費者的生活品質提升，追求美的餐旅體驗。

觀光餐旅產業業者為了因應消費趨勢與餐旅的商業模式，所以更重視美感與美學的餐飲文化。

美學是指人類對於美的感覺和體會。餐飲裝飾佈置中的狹義美感指屬於視覺的形式美，如 家居、燈具的造型色彩，織物的裝飾效果，觀賞品的外觀以及各類物品在整體中 的協調等。
廣義的美感，除了形式，還包括抽象的內容，如室內的氣氛、意境、音樂、味道等五官的感受。 
對於美感的認識，人類有共同之處，但也存在不少差異，這與人的經歷、修養、 習慣、信仰有關系。
在餐飲裝飾佈置中，我們總是以大多數人能接受的美為出發 點，只是在對待特殊的顧客時，才考慮他們不同審美特點。餐飲裝飾佈置從某種 意義上說，是室內環境的再創造，這種創造離不開對人的心理和行為習慣的研究。

研習目標：
增進學員對餐廳與旅館的美學概念。透過美學的基本學理來理解餐廳旅館的美學設計。
1. 透過課堂內視覺與美感的交互練習，增進學員們的餐旅美學個案的討論創作能力。
2. 培養學員對於美的欣賞與生活品味，建立正確的態度。
3. 透過米其林認證餐廳的參訪與觀摩，透過專業廚藝人員的解說與實務管理技巧的傳授，理解米其林的認證與價值。
4. 餐旅美學專業人員種子師資的認證筆試，確認研習學員的學習成效。
5.  米其林餐廳強調的是餐飲創新體驗的旅程。
如果餐桌是舞台，菜單就是劇本。培訓餐廳服務人員說菜的能力，來增加平均餐價及讓消費者體驗到用餐的品味並享受用餐的美麗旅程，用菜單說故事是非常重要的技巧與餐飲品質加值的技巧。餐旅產業業者為提供消費者餐飲美學的用餐旅程體驗，運用成熟的智慧科技結合美學創新。餐旅美學在執行工業4.0目標與運用的智慧科技的發展是未來的趨勢。透過此次研習對餐旅美學有了更多的認識，可應用在目前的專業餐旅管理課程，對學生有更多的助益與產出。
備註：一、研習心得報告請用電腦繕打。
二、研習結案報告請先上傳（校園入口網→其它類E化系統→研討會心得上傳），連同補助教師校外研習申請表、研習相關資料影本(4頁以上)及研習心得報告，並經主管簽章後，送人事室核銷。
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