
115年畢業系友 蔡O展
台南南紡夢時代

KAREN凱林鐵板燒 板前師傅

我在餐飲實作課程中，體會到烹調的樂
趣。大學期間，我到凱林鐵板燒工讀，
從內場備料開始，逐步累積經驗。因工
作表現獲得肯定，大四轉至前場料理，
並晉升為板前師傅。
站在料理檯前，將食材烹調成一道道美
味料理，讓我感受到學以致用的成就感，
也更加熱愛這份工作。每一次掌廚，都
是磨練技術的機會，也激勵我持續精進，
為客人呈現更好的料理。
感謝系上老師悉心栽培，讓我奠定扎實
的基本功，並更有信心迎接廚藝工作中
的每一次挑戰。



114年畢業系友
 葉O科

漢來名人坊 
粵菜餐廳 A級廚師

在校期間，我主修餐飲技
術模組，並取得5張餐飲
相關專業證照。大四時順
利錄取漢來名人坊粵菜餐
廳，擔任內場廚師，將所
學運用於實務工作。
進入職場後，我持續精進
廚藝、累積經驗，並以認
真負責的態度面對每項工
作。目前已晉升為A級廚
師。
一路走來，我體會到廚藝
需要不斷學習與累積，未
來也會在餐飲道路上穩健
前行。



114年畢業系友 林O姍
台北君品酒店 行政酒廊

實習轉任正職

在長榮大學觀餐系四年期間，我修過「國際
禮儀」、「葡萄酒文化與鑑賞」、「餐服實
作」、「咖啡與飲料調製」以及「觀光餐飲
英文」等課程，並取得多張餐飲證照，奠定
紮實的餐飲基礎。
大四期間，我錄取至五星級台北君品酒店行
政酒廊，展開為期一年的實習，負責貴賓樓
層之餐飲補充、辦理入住退房及接待重要來
賓等服務工作。透過實習，我熟悉高端服務
的標準與細節，並培養了獨立應對與臨場反
應的能力。
實習結束後，我順利轉任正職，持續在知名
企業中精進專業技能。感謝系上師長的用心
指導與栽培，使我得以自信地踏入職場，穩
健地邁向專業發展之路。



112年畢業系友 林O儀 
國立海洋科技博物館 導覽解說組-助理專員



112年畢業系友 張O琳
鼎泰豐 高級專員
實習轉任正職

我在系上主修餐飲模組課程，在老師的鼓勵與指導下，
我取得中餐丙級、麵包烘焙丙級、咖啡調製等多張證
照，奠定餐飲技能。大四時，我如願通過實習面試，
進入心中嚮往的鼎泰豐，展開為期一年的實習。實習
結束後，我順利轉任正職，在鼎泰豐高雄漢神巨蛋店
擔任高級專員，從事外場服務。
高雄店來客量大、服務節奏快，對於臨場反應、溝通
協調與服務細節的掌握要求極高。儘管工時較長，但
我因熱愛這份工作，始終以積極態度面對各種挑戰。
鼎泰豐是一家制度完善、關懷員工的公司，提供優質
員工餐、舒適宿舍、績效獎勵金及除夕放假等福利，
讓我感受到企業對員工的重視。
很感謝系上提供我實習的機會，讓我能夠進入這樣優
質的企業工作，並在過程中找到自己的熱情與成就感。



111年畢業系友 吳O瑢

雄獅旅行社 專員



就讀期間我主修餐飲組，特別喜歡麵包與
烘焙相關的實作課程。由於個性沉穩、不
急躁，具備良好的學習力與手作能力，獲
得潘思勤老師的鼓勵與栽培，擔任廚藝教
室課程助理，也常協助系上辦理高中體驗
課程與重要活動時的餐點製作，因此累積
豐富的實務經驗，並奠定紮實的烘焙技能。

畢業後，我挑戰難度極高的乙級烘焙檢定，
成功取得證照。感謝潘老師安排我至東客
麵包實習，讓我有機會將所學實際應用，
並順利踏入職場，實現「從學習到職場」
無縫接軌的夢想，繼續從事自己熱愛的烘
焙工作。

111年畢業系友 王O詩
東客麵包 生產部門社員

實習轉任正職 



110年畢業系友
馬O喬

大鷹國際旅行社 業務

我在校期間主修「觀光」課程模組，培
養觀光旅遊領域的專業知識與能力。畢
業後，我加入大鷹旅遊公司，歷練業務、
操作（OP）、出團助理與領隊等多元職
務，在第一線實務操作中累積寶貴經驗。
在工作過程中，我參與行程設計、訂房
訂餐、團隊協調與顧客應對等核心業務，
從中大幅提升問題解決與溝通協調能力。
2024年，公司榮獲「國際金旅獎」五項
大獎，展現卓越表現；我有幸獲選代表
公司上台領獎，深感榮耀與自豪。
感謝系上師長的培育，讓我得以在職場
上持續精進、展現所長。 



11 0年畢業系友  何O誠
台南大員皇冠假日酒店  轉任櫃台

在觀餐系就讀期間，我對「旅館經營管理」課程產生濃厚興
趣，也因此立定投入飯店服務工作的目標。畢業後，我先在
台南市一間飯店擔任櫃台人員，熟悉前場接待流程與顧客服
務細節，累積紮實的第一線實務經驗。

憑藉這段歷練，我順利進入五星級台南大員皇冠假日酒店，
在貴賓酒廊服務，負責高端顧客的接待與飲品提供。在學期
間學過「葡萄酒文化與鑑賞」、「酒類知識」以及「國際禮
儀」以及「觀光餐飲英文」等課程，讓我具備飲品專業與服
務應對能力，能自信面對來自各地的國際旅客，展現專業禮
儀與溝通技巧，這些都是我勝任工作的重要基礎。

因工作表現良好、積極進取，我獲得轉任櫃台的機會，進一
步挑戰更全面的接待職責，持續拓展我的職涯發展與專業能
力。



110年畢業系友｜黃O瑄
小烘趴 DIY 手作烘焙 店長

(甜點師)
• 從甜點製作到示範教學，黃亭瑄將專
業烘焙技術結合清楚的引導，帶領小
朋友完成甜點作品，讓學習過程兼具
安全性、趣味性與成就感。

• 在觀餐系就讀期間，透過烘焙原理、
行銷管理、成本與採購、門市經營實
務與簡報技巧等課程，培養對服務流
程、顧客溝通、營運思維與教學表達
的整合能力，成功銜接 DIY 手作烘焙
與親子體驗教學現場。

• 給學弟妹的建議：
課堂學到的不只是知識，而是能在職
場中實際運用的專業能力。 





110年畢業系友 徐O薇
   爭鮮迴轉壽司（台南市歸仁區）

   內場師傅

主要負責餐點製作與備料作業，並視營運需求支援外
場服務，協助維持現場運作順暢。

在內場工作中，負責壽司餐點製作、食材前處理與備
料，同時落實食品安全規範，維持工作區與設備清潔，
並協助庫存管理與現場營運支援，確保餐點品質與作
業效率。

回顧在觀餐系的學習歷程，系上課程在職場上皆能實
際運用。無論是餐飲衛生與管理、門市經營實務、餐
飲概論、管理學，或是食材控管與成本觀念，都成為
進入職場後快速上手的重要基礎。

欣薇也鼓勵學弟妹，在學期間務必把專業基礎學好。
課堂中累積的知識與實作經驗，終究會在工作中發揮
價值；只要願意從基層踏實累積、保持學習的態度，
就能在職場中逐步找到自己的定位。



簡報者姓名

110年畢業系友 林O涵
巴易特咖啡廳 店長

我目前擔任巴易特咖啡店長。在學期間，
系上提供豐富而實用的課程，讓我奠定廚
藝基礎，如中西式料理、糕點製作與咖啡
調製；同時也透過門市經營實務、成本控
制與採購、行銷與市場調查等課程，強化
我在經營與管理方面的實務能力。
這些專業知識與能力的累積，使我在職場
上能夠獨當一面，面對日常營運挑戰時更
加從容。
非常感謝系上用心的課程設計，讓我能將
所學真正運用在工作中，實現學用合一的
職涯目標。



109年畢業系友

葉O纓(左)、李O絨(右)

雄獅旅行社 - 企業服務部

我們在觀餐系主修觀光模組課程，
目前任職於雄獅旅行社，將在校所
學運用於企業旅遊規劃與專案執行。
工作內容涵蓋企業旅遊、獎勵旅遊、
客製化行程規劃及跨部門協調，從
需求訪談、行程設計、報價洽談到
出團執行，每個環節都需要細心、
良好的溝通能力與團隊合作精神。

回顧在觀餐系的學習歷程，不僅奠
定扎實的觀光專業基礎，也培養溝
通協調、問題解決與應變能力，讓
我們能順利銜接職場。希望學弟妹
把握在學期間充實語言能力、世界
地理知識及旅運專業，積極考取相
關證照、累積實習經驗，並以認真
負責、勇於挑戰的態度，為未來職
涯發展奠定穩固基礎。
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