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餐饮经营与管理课程标准

一、课程性质与任务

(一)课程性质

高等职业教育专科餐饮经营与管理课程是酒店数字化运营与管 

理专业学生必修课程。课程是通过对酒店餐饮部服务及管理岗位和所 

涵盖的工作任务性质的分析，以实际工作过程为导向，确定学习任务， 

本课程以餐饮管理的理论为基础,以业务经营活动为中心,坚持注重 

基础，强化能力，突出重点，学以致用的原则，即注重阐述餐饮服务 

与管理的基础知识，又力求理论联系实际,具很强的可操作性，本教 

程着重在于服务技能的实际操作的学习和处理客人投诉的一些实际 

问题的应变能力的学习等等。

(二)课程任务

全面贯彻党的教育方针，落实立德树人根本任务，通过本课程学 

习，使学生能运用管理学、营养学、食品卫生法、会计与财务基础等 

相关知识设计菜单、提供中西餐标准服务、策划餐饮促销活动、 进 

行原料管理、制定厨房生产与卫生安全标准、设计餐厅各岗位的服务 

流程，核算餐饮成本，具备从事餐饮企业管理的基本职业能力。在教 

学过程中，培养学生的管理意识、自主学习的能力，分析问题解决问 

题的能力， 良好的团队合作意识和协作能力以及沟通能力。

二、学科核心素养与课程目标

（一）学科核心素养

本学习领域课程教学过程以学生为主体，以职业能力目标为核心， 

培养学生具备相应的专业能力、方法能力和社会能力。

1.专业能力

（1）能根据酒店的规模设计餐饮部的组织机构，编写各岗位职务说 

明书

（2）能够应用食品营养知识进行菜谱设计，能够完成一份完整的菜 

单设计

（3）能够提供中西餐标准服务，并制定餐厅各岗位服务流程的质量 

标准

（4）能够签定采购合同，能够实际完成一次完整的原料采购与验收

（5）能够进行初步的厨房的设计与布局

（6）能够制定厨房产品生产各阶段的质量标准

（7）能够运用相关法规提出食物中毒事故解决的方法
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（8）能够针对餐饮企业提出生产与经营卫生管理措施

（9）能够完成一份主题餐饮营销策划方案的撰写

（10）能够制定餐厅收银员工作流程及标准，会填写餐饮营业日报 

表并进行成本核算

2.方法能力

（1）具有较好的学习新知识和技能的能力

（2）具有制定工作计划并予以实施的能力

（3）具有查找资料、文献等取得信息的能力

（4）具有运用理论知识分析问题的能力

3.社会能力

（1）具有良好的心理素质和克服困难的能力

（2）具有较强的团队协作能力

（3）具有较强的口头与书面表达能力和人际沟通能力

（二）课程目标

酒店管理专业、餐饮管理专业、旅游管理专业等是培养复合型人才 

的专业，它不仅要求学生掌握餐饮服务与管理管理方面的基本理论和基 

础知识，而且也需要学生学习和了解有关酒店饭店产生和发展方面的知 

识。了解、熟悉餐饮企业组织机构与岗位职责、中西餐饮服务、宴会与 

菜单设计、厨房生产与管理、餐饮市场营销等方面的知识与技能都极其 

重要。

1.知识教学目标

（1）了解：餐饮管理的一些基本原理和一些有关新成果、新信息。

如：餐饮部的地位和作用，非酒精饮料知识，零点餐服务，宴会的 

筹划与设计，冷餐会与自助餐酒会基础知识，酒吧服务宴会，

菜单的作用与种类，餐饮采购管理知识，厨房布局知识，宾客就餐 

服务、餐饮营销与营业推广等基本知识。

（2）理解：餐饮部组织结构及岗位职责，中餐厅环境设计知识，宴 

会预定知识，西餐服务知识，菜单设计的依据，餐饮验收程序、各种验 

收单据填写，定价策略与方法、餐饮人员推销的基础知识，厨房生产管 

理，厨房卫生与安全知识。

（3） 掌握：餐饮管理的相关知识与餐饮服务的一些基本技术操作 

技能。如：餐饮种类、设施和产品，中、西餐摆台知识，团体餐服务知 

识，中、外菜系，中外酒、茶知识，中餐宴会的服务程序，西餐零点服 

务的服务程序和服务规范，菜单制作方法，餐饮原料采购有效控制，餐
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饮原料验收的体系程序，餐饮定价的策略和具体方法，厨房生产的业务 

流程，餐饮原料库存发放管理，餐饮主题宴会设计，餐饮营销服务等知 

识与技能。

2.能力培养目标

（1）使学生初步具备餐饮管理与服务的能力，为以后的实地酒店实 

习和就业奠定基础。

（2）能运用所学知识进行餐厅环境设计、菜单设计。

（3）熟练掌握托盘、折花、摆台、斟酒、上菜服务技能

（4）初步掌握主题宴会营销、餐饮产品价格和菜单成本核算知识与 

技能。

（5）熟练操作餐饮信息管理系统，利用系统进行餐饮产品管理

3.素质教育目标

（1）使学生了解本课程基本知识和服务技能在酒店的应用情况，为 

顺利就业提供帮助。

（2）培养学生的服务意识、礼貌待客意识、酒店礼仪。

（3）了解餐饮服务员应具备的素质。自觉培养良好的个人品质及良 

好的卫生和安全的习惯。

三、课程结构

（一）课程模块

根据高等职业教育专科餐饮经营与管理课程目标，确定课程结构与 

学时安排。

本学习领域课程划分为学习情境的设计思路： 按照酒店餐饮部的真 

实情况选择典型的工作任务作为学习情境的载体，每一个学习情境都是 

一个完整工作过程，各个学习情境之间是平行或包容的关系，并分别涵 

盖相关工作过程中涉及的知识点和能力要求。

（二）学时安排

表 1 学习领域课程总体设计

学习领域课程：餐饮经营与管理              计划总学时 64 学时

项 目 

编

号

学习情境名 

称
情境描述

学 

时 

分 

配

项目 
1

构建餐饮部 
管理体系

学生以 2-3 人为学习小组，模拟组建一家餐 
厅并为其做前期筹划工作（设想其类型，地

6
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点，目标顾客，店名等）；以小组为单位， 为 

要组建的餐饮机构包括餐厅和厨房设计其组 

织机构图并撰写岗位职务说明书；计算餐厅 

所需的工作人员数目；各小组准备 PPT 并进 

行成果汇报与评价

项目 

2
中餐服务

结合餐厅服务世界技能大赛标准，熟悉中餐、 

宴会、管事服务流程，学生以 2-3 人为学习 

小组，在实习酒店餐厅顶岗，分小组讨论该 

酒店餐厅服务流程的利弊，并提出建议；各 

小组设计餐厅服务流程及标准；总结任务完 

成情况，准备 PPT 并进行成果汇报与评价

8

项目 

3
西餐服务

结合餐厅服务世界技能大赛标准，熟悉西餐、 

自助餐的服务流程；掌握各种餐具的使用、 

西餐礼仪、酒水的搭配；掌握常用的西餐服 

务方法；学生以 2-3 人为学习小组，在实习 

酒店餐厅顶岗，分小组讨论该酒店餐厅服务 

流程的利弊，并提出建议；各小组设计餐厅 

服务流程及标准；总结任务完成情况，准备  

PPT 并进行成果汇报与评价

8

项目 

4

菜单筹划与 

设计

学生以 2-3 人为学习小组，根据提供的“菜 

单筹划与设计 ”任务要求制定分工与合作的 

工作计划。讨论并确定各组本次要制作的菜 

单类型，讨论影响本餐厅菜单制作的主要因 

素，选用恰当的方法确定本餐厅经营的菜肴 

种类， 动手制作菜单和设计一份日常食谱， 

总结任务完成情况，准备 PPT 并进行成果汇 

报与评价

8

项目 

5

餐厅厨房规 

划布局

学生以 2-3 人为学习小组，对学院的中西餐 

厅、学生餐厅、教工餐厅的厨房及餐厅的布 

局进行调研并写调研总结(有照片,有文字说 

明)，为各小组模拟组建的餐厅设想其餐厅厨 

房规划方案，总结任务完成情况，准备 PPT 

并进行成果汇报与评价。

6
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项目 

6

原料采购验

收储存与发

放

学生以 2-3 人为学习小组，具体完成以下任 

务①分小组模拟采购谈判，②设计评估供应 

商的方案，③分小组调研各类食材的质量标 

准，④以各自餐厅某道菜肴为例，制作所需 

某材料的质量标准卡，⑤确立本餐厅的验收 

体系，⑥分小组模拟验收操作流程⑦为各自 

的餐厅制定储藏室的设计要求，⑧设计入库 

和出库管理流程，⑨模拟记录厨房用料成本， 

⑩为各自的餐厅选择合适的库存原料的计算 

方法，下载某餐饮库存管理软件并试用。分 

组总结任务完成情况，准备 PPT 并进行成果 

汇报与评价

6

项目 

7

厨房生产卫 

生安全管理

学生以 2-3 人为学习小组，观察学院中西餐 

厅的厨房主要岗位工作流程，运用“原料综 

合运用管理方法 ”的思想，思考本餐厅某种 

原料的加工方法，设计某中餐菜肴的标准化 

食谱，查阅相关资料，设计某西餐菜肴的标 

准菜谱，总结任务完成情况，准备 PPT 并进 

行成果汇报与评价

6

项目 

8

餐饮促销活 

动策划

学生以 2-3 人为学习小组，观察学习实习酒 

店餐厅点菜工作过 程，进行校外实习基地酒 

店餐厅菜肴的畅销分析和盈利分析， 为各小 

组餐厅制定某节日餐厅促销方案，总结任务 

完成情况， 准备 PPT 并进行成果汇报与评价

8

项目 

9

餐饮成本控 

制

学生以 2-3 人为学习小组，为各小组的模拟 

餐厅设计收银工作流程，设计各小组餐厅成 

本核算单据、填写与模拟核算，对学院的中 

西餐厅、学生餐厅、教工餐厅的某季度经营 

数据进行核算，总结任务完成情况，准备 PPT 

并进行成果汇报与评价

8

四、课程内容

（一）基础模块

本学习领域课程划分为构建餐饮管理体系、菜单筹划与设计、餐 

厅厨房规划布局、原料采购验收储存与发放、厨房生产卫生安全管理、
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