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湖南怀化商业学校

《餐饮服务与宴席设计》课程标准

一、课程性质

本课程西餐烹饪专业拓展课程。其目标是通过对现代餐饮企业的运行与流程

等具体实践过程的引领，使学生具备相关职业中等应用性人才所必需的餐饮服务

与经营管理等有关知识，培养学生熟练掌握餐饮服务的实际操作技能，使学生具

备从事餐饮服务与餐饮企业基层经营管理工作的能力、适应行业发展与职业变化

的能力、求新务实与开拓创新的能力。

二、课程目标

课程的教学以餐饮服务与经营管理的具体实际工作任务为路径，通过任务引

领的项目主题教学活动的开展与实施，使学生掌握现代餐饮服务与经营管理的基

本理论和基础知识，熟悉餐饮运行与管理的基本程序和方法，具有熟练的中餐、

西餐、酒水及宴会服务技能，并能胜任酒店的餐饮服务与基层管理工作，达到中、

高级餐厅服务师水平。同时培养学生职业素养，善于沟通与合作的职业品格，为

就业和职业生涯发展奠定基础。

职业能力目标：

具备餐厅服务中、高级水平相关的技能要求和理论知识。

能进行酒店餐饮部及现代餐饮企业的基层管理工作。

具备现代餐饮市场调研与分析的能力。

能初步具备自主创业的能力。

三、设计思路

1.按照“以职业生涯为主线，以工作任务为路径，以项目课程为主体，以主题

教学为形式”的专业课程总体教学思路和要求，以形成餐饮服务的基本技能操作、

酒店餐饮的基层管理、现代餐饮市场的调研与分析、自主创业的实践等能力为基

本目标，采用流程式与递进式相结合的方式，紧紧围绕工作任务选择和组织课程

内容，以实用为原则，适度考虑知识结构，为职业生涯发展奠定能力基础。

2.遵循职业教育对象的学习特点、认知以及职业能力形成的规律，紧密结合学

历证书与职业资格证书相互嵌入的方式确定本课程项目和模块的教学标准。



2

3.课堂教学活动的组织和实施，采用主题化的形式进行包装，注重教与学的情

境体验，在完成工作任务的同时，着重培养学习者的人文素养。在“主题教学”

的教学过程中，实现教师、学生的角色转换，教师不再是知识的灌输者，而是学

生学习过程中的合作者、指导者。

4．在主题导引下和任务的驱使下，教师发挥团队合作精神，师生之间合作探

究，广泛展开教学互动，使教师的指导性和学生的自我活动性得到充分发挥。

5.项目课程注重教学过程管理，建立项目“工作日志”。“工作日志”分班级日

志、项目小组日志、个人日志和教师日志。将各层次工作日志作为项目课程实施

考核的重要依据。

6.项目课程的设计和实施，充分考虑和体现对学生进行 EQ情商养成的诉求，

提高学生的心理素质，培养学生的受挫能力，建立和谐的人际关系。

8.学习程度用语主要使用“能”或“会”等用语来表述。使所学知识、技能及

态度融合于模块式的职业能力中。

四、课程纲要

餐饮经营与管理项目课程内容

项目 项目主题 模块

项目一
入门与入职

1．角色与表演 模块 1 职业认知（行业认知）
模块 2 托盘
模块 3 摆台
模块 4 折口布花
模块 5 斟酒
模块 6 上菜及分菜
模块 7 情景表演（综合练习）

2． 中餐零点服务 模块 1 中餐零点台面设计与布置
模块 2 中餐迎宾服务
模块 3 中餐点菜服务
模块 4 中餐值台服务
模块 5 中餐收台服务
模块 6 中餐结帐服务
模块 7 中餐酒水服务
模块 8 中餐零点服务演练
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3．咖啡厅及房膳服务 模块 1 咖啡厅台面设计与布置
模块 2 咖啡厅早餐服务
模块 3 咖啡厅下午茶服务
模块 4 咖啡厅正餐服务
模块 5 房膳订餐服务
模块 6 房膳送餐桌（车）布置
模块 7 房膳送餐服务
模块 8 房膳收餐服务
模块 9 VIP 水果服务
模块 10 服务演练

项目二
进阶与拓展

1．中国传统节日
——中餐宴会服务

模块 1 认识主题（了解节日）
模块 2 中餐主题宴会台面设计与
布置
模块 3 主题宴会菜单设计与制作
模块 4 主题宴会服务组织
模块 5 主题宴会服务流程设计
模块 6 主题宴会服务综合演练

2．里兹的餐桌
——西餐厅服务

模块 1 西餐印象
模块 2 西餐台面设计
模块 3 西餐点菜服务
模块 4 西餐值台服务
模块 5 西餐酒水服务
模块 6 现场烹制服务
模块 7 西餐宴会服务

3．我的 1912
——酒吧服务

模块 1 酒吧布置
模块 2 酒吧出品服务
模块 3 酒吧盘存服务
模块 4 鸡尾酒会的设计与布置
模块 5 鸡尾酒会的服务

项目三
运营与督导

1．管理组织 模块 1 组织机构
模块 2 岗位职责
模块 3 人员配备
模块 4 班次安排

2．管理规范 模块 1 工作程序
模块 2 运转表格
模块 3 管理制度

3．现场督导 模块 1 服务质量控制
模块 2 投诉处理
模块 3 突发事件处理

1．缤纷世界
——市场调研

模块 1 餐饮消费者类型与需求分析
模块 2 餐饮市场调研方法
模块 3 餐饮市场调研计划与行动
模块 4 餐饮市场调研报告
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项目四
筹划与经营

2．潇洒购物
——物资管理

模块 1 物资分类
模块 2 物资采购清单
模块 3 采购、验收与贮存管理
模块 4 餐饮经营物资采购计划

3．了如指掌
——经营预算与分析

模块 1 经营预算（计划）的内容
模块 2 经营预算
模块 3 平衡分析

4．运筹帷幄
——市场推广与策划

模块 1 餐饮市场推广的方式
模块 2 计划制订
模块 3 交流总结评估

项目五
主题餐饮策
划

完成一份 “主题餐饮”项目经营规划书

八、教学方法

1.课堂（现场）教学

（1）教师讲授、（2）资料演示、（3）多媒体教学、（4）示范分析、（5）技能

操作与训练、（6）竞赛与评比、（7）案例讨论、（8）场景模拟、（9）情景表

演、（10）交流共享、（11）专家讲座等

2.课外实践

（1）参观酒店或相关的餐饮企业、（2）实地调查、（3）收集资料、（4）讨论

交流、（5）项目活动设计等

九、教学条件

1.餐饮实训基地

项目序号 项目名称 学时 总计学时

项目一 入门与入职 4

36

项目二 进阶与拓展 8

项目三 运营与督导 8

项目四 筹划与经营 8

项目五 主题餐饮策划 8



5

（1）模拟中餐厅及其所配置的设备与用品用具

（2）模拟咖啡厅、西餐厅及其所配置的设备与用品用具

（3）模拟酒吧及其所配置的设备与用品用具

2.各项目课程中所涉及的材料、用品用具等。

3.基本电教设备：包括多媒体电脑、投影设备；摄影、录相、放像等设备。

十、实施建议

1．项目教学的选择

（1）项目课程应以工作任务为中心选择、组织教学内容，并以完成工作任务为

主要学习方式的项目教学模式，其目的在于加强课程内容与实际工作之间的相关

性，整合理论与实践，培养学生职业能力。

（2）项目教学的选择应遵循职业教育的特点和学生学习认知的规律，兼顾可操

作性和学生层次，在教学顺序安排上应从简单到复杂、由单项到综合，先行后知、

由浅入深、循序渐进。

（3）项目课程内容需与时俱进，应根据市场的变化、企业工作任务群的变化，

作相应的调整。

2．项目教学的组织

（1）项目课程是师生通过共同组织实施一个完整的项目工作（工作任务）而进

行的教学活动。一个项目是计划好的，有固定开始时间和结束时间的工作，原则

上项目结束后应有一件可以看到的“产品”。

（2）项目课程是以个体工作和小组工作为组织形式，完成项目教学计划，且以

小组工作为主要组织形式。学生小组应考虑个性能力，组际之间适度平衡，以充

分发挥学生各自的优势，分工合作、取长补短。

（3）要注重培养自我管理的能力，由学生自主开展各项学习活动，教师起引领、

引导和指导作用。

3．项目教学的实施

（1）教师根据项目课程（模块）相关工作任务的诉求，制定工作任务书，并以

书面形式下达到各个项目小组。工作任务书也可以在教师指导下师生共同制定。

（2）教师向学生提供完成工作任务的相关途径、获取信息的渠道，以及在现实
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中专家解决类似问题的探索过程。

（3）小组成员必须分工合作，建立小组工作日志。

（4）项目活动的成果展示可以是阶段性成果，也可以是终结性成果，开展小组

之间的成果交流，可以进一步拓展学生的创新性思维。

（5）提醒学生在项目课程活动中注意安全、控制学习成本。

4．项目教学的技巧

（1）教师应根据本项目课程（模块）相关工作任务的诉求，讲解学生必须知道

的基本知识（知识、标准、态度等）。

（2）教师进行操作示范，解剖操作步骤和操作要领，督促学生实操训练，使学

生学会基本职业技能。

（3）通过社会实践、案例分析、课堂讨论、拓展训练等方式开拓学生思维，进

行开放式、创造性的学习和训练。

（4）每个项目课程（模块）工作任务完成后，对学习过程和成果进行评价，展

示各个小组的学习成果（“产品”）。

（5）项目课程的实施者由过去的“讲授者”转变为现在的“指导者”、“引领者”，

教师根据工作任务群的变化和发展趋势，及时调整、充实课程内容。

5．项目学习的技巧

（1）必须制定小组项目课程的学习计划，根据教学要求，由浅入深、循序渐进，

并将学习计划落实到小组成员。

（2）以小组为单位，进行操作练习和技能比赛，不断切磋技能，提高操作技巧。

（3）根据项目课程的实施计划，多渠道、多途径收集相关资料，并进行归纳整

理。

（4）参观考察酒店，掌握酒店餐饮服务与管理的第一手资料，了解餐饮业的发

展趋势。

（5）组织小组讨论和交流，消化学习内容，并形成报告或计划书。

（6）充分利用酒店、教学楼等场所，进行实地技能训练和管理见习。

（7）有效利用网络、图书馆等资源，拓宽信息渠道。

6．项目学习的评价（估）

（1）将酒店或餐饮企业“员工绩效考核”的基本精神和方法引入项目课程的教
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学评价（估），制定项目课程评价（估）的体系和标准。

（2）在项目课程具体实施的过程中，建立“工作日志”（小组日志、个人日志、

教师日志）的评价（估）体系和制度，将各层次的工作日志作为项目课程实施和

评价（估）的重要依据。


