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&#8203;《餐饮服务与管理》高教版（第 2 版）
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教师： 单位：       

一、设计意图

本节课旨在通过对《餐饮服务与管理》高教版（第 2版）中旅游大类章节的深入讲

解，使中职餐饮类专业学生掌握餐饮服务与管理的基本理论、方法与技能。结合实

际案例，培养学生的实际操作能力和管理能力，为将来从事餐饮行业工作打下坚实

基础。教学内容与课本紧密关联，注重实用性，符合中职学生的知识深度和实际需

求。

二、核心素养目标分析

本节课核心素养目标旨在培养学生以下能力：一是专业素养，通过学习餐饮服务与

管理的基本知识，提升学生对餐饮行业专业认知和技能掌握；二是创新思维，激发

学生在餐饮服务与管理过程中的创新意识，提高解决问题能力；三是团队协作，培

养学生良好的团队协作精神，提高沟通与协作能力；四是职业素养，树立正确的职

业观念，增强职业道德意识，为未来从事餐饮行业奠定坚实基础。

三、教学难点与重点

1. 教学重点

① 餐饮服务流程的掌握，包括迎宾、点餐、送餐、结账等环节的操作规范。

② 餐饮服务质量管理的原则与方法，如服务质量评价标准、客户满意度调查等。

2. 教学难点

① 餐饮服务中突发事件的处理，如顾客投诉、紧急情况应对等，培养学生灵活处理

问题的能力。

② 餐饮成本控制与盈利分析，涉及成本核算、定价策略、盈利模式等复杂经济管理

知识。

四、教学资源准备

1. 教材：确保每位学生配备《餐饮服务与管理》高教版（第 2版）教材。

2. 辅助材料：准备餐饮服务流程图、成本控制案例、服务质量评价表等电子文档。

3. 多媒体资源：收集餐饮服务与管理相关的视频片段，如服务流程演示、优秀服务

案例等。

4. 教室布置：设置模拟餐厅场景，包括餐桌、餐具、服务台等，便于学生进行角色

扮演和实操演练。

五、教学过程
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