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《餐饮运营与管理》课程标准 

 

课程名称：餐饮运营与管理  

课程类型：专业核心课                

总学时：64       理论学时：48         实践学时：16       学分：4  

适用对象： 2023 级酒店管理与数字化运营专业 

一、课程性质与任务 

餐饮运营与管理是现代饭店运行和管理的重要组成部分。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，具有极强的可操作性。 

讲授本课程着重在于服务技能的实际操作的学习、处理客人投诉的一些

实际问题的应变能力以及餐饮活动的组织协调能力的学习等等。通过本课程

的学习，使学生掌握餐饮服务过程中各环节的各项操作技能。 

二、课程目标与要求 

通过对该课程的学习，使学生能够掌握酒店餐饮服务与管理的基础理论

和基本知识；熟悉酒店餐饮部运行与管理的基本程序和方法，尤其是熟练掌

握餐饮服务过程中各环节的各项操作技能，具备从事餐饮服务于管理实际工

作要求的能力，具备一定的岗位协调能力、应急处理能力和较强的人际沟通

能力，突出职业技能、职业态度、职业习惯的培养和训练，为今后从事餐饮

服务与管理工作打下良好的专业基础。 

三、课程结构与内容 

 



 2  
 

序号 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

1 

餐饮发展及

文化：东西

方餐饮特点

比较 

4 

1. 理解东西方

餐饮的思想特点 

2. 理解东西方

餐饮的材料选择 

3. 理解东西方

餐饮的菜肴制作 

4. 理解东西方

餐饮的用餐形式 

1. 餐饮业的定义与基本特征 

2. 我国餐饮业的发展现状 

3. 餐饮管理的任务 

4. 东西方餐饮特点比较 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

2 餐厅认知 6 

1. 理解并掌

握餐厅产品构

成 

2. 了解餐厅

组织结构 

3. 掌握餐厅

各岗位职责 

1. 理解并掌握餐厅产品构成 

2. 了解餐厅组织结构 

3. 掌握餐厅各岗位职责 

能够以客人

为中心，根

据岗位职责

为客人提供

满意服务。 

3 
餐饮服务的

基本技能训

练——托盘 
2 学会轻托、重

托、端托 
了解餐饮服务托盘的基本技能，掌

握服务要领，熟练应用服务技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

4 

餐饮服务的

基本技能训

练——餐巾

折花 

2 
学会叠、折、

卷、穿、翻、

拉、提等 

了解餐饮服务餐巾折花的基本技

能，掌握服务要领，熟练应用服务

技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 
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序号 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

5 

餐饮服务的

基本技能训

练——铺台

布 

2 

学会撒网式、

中式推拉式和

西式铺台布的

方法 

了解餐饮服务铺台布的基本技能，

掌握服务要领，熟练应用服务技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

6 

餐饮服务的

基本技能训

练——安排

席位 

2 
学会中餐席位

安排、西餐席

位安排 

了解餐饮服务安排席位的基本技

能，掌握服务要领，熟练应用服务

技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

7 
餐饮服务的

基本技能训

练——摆台 

2 

学会中餐零点

摆台、中餐宴

会摆台、欧陆

式早餐摆台、

西餐午餐摆

台、西餐宴会

摆台 

了解餐饮服务摆台的基本技能，掌

握服务要领，熟练应用服务技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

8 

餐饮服务的

基本技能训

练——酒水

开瓶 

2 
学会酒水开瓶

的步骤和服务

要点 

了解餐饮服务酒水开瓶的基本技

能，掌握服务要领，熟练应用服务

技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业
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序号 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

9 
餐饮服务的

基本技能训

练——斟酒 

2 

学会斟倒啤

酒、白葡萄

酒、红葡萄酒

的步骤和方法 

了解餐饮服务斟酒的基本技能，掌

握服务要领，熟练应用服务技能 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

10 中餐服务 2 

1. 掌握中餐共

餐式服务 

2. 中餐转盘式

服务 

中餐分餐式服

务的相关知识 

中餐共餐式服务、中餐转盘式

服务、中餐分餐式服务 

能够站在客

人的角度，

用心服务客

人 

11 西餐服务 2 

了解西餐服务

的方式（法式

服务、俄式服

务和美式服

务），掌握各

种服务方式的

要领，熟练应

用各种服务方

式。 

西餐服务方式：法式服务、俄

式服务和美式服务 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 
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序号 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

12 宴会服务 2 

本项目主要介绍

餐饮服务人员必

须掌握的宴会服

务方式如中餐宴

会服务、西餐宴

会服务等。学习

和掌握并巧妙运

用这些基本技

能，是做好餐饮

服务的必要条

件。 

1. 了解各种宴会服务的方式（中餐

宴会服务、西餐宴会服务），掌握各

种服务方式的要领，熟练应用各种

服务方式。 

2. 能够在相应的场合用好相应宴会

服务方式，能够熟练地为客人提供

优质的宴会服务。 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

13 主题实验

餐厅 
2 

1. 对开放性实验

有所了解 

2. 掌握主题实验

餐厅的内涵、本

质和特点 

3. 为未来能够独

立策划主题实验

打下良好基础 

4. 了解主题实验

餐厅的开放情况

和管理制度 

能够对主题实验

餐厅的运作模式

有全面、深刻的

理解 

主题实验餐厅的含义、本质、

功能、特点，以及运作模式。 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

14 餐厅筹建 2 

1. 掌握餐厅选

址的一般方法 

2. 掌握餐厅主

题设计的方法和

分类 

3. 掌握餐厅空

间流线设计的一

般方法 

餐厅选址应当考虑的因素、餐

厅主题、餐厅空间流线 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 
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序号 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

15 餐饮市场

营销 
2 

1. 掌握餐饮营销

的概念 

2. 了解餐饮营销

理念的发展过程

及餐饮营销包含

的内容 

3. 掌握餐饮营销

中市场细分 

4. 目标市场选择

和市场定位的方

法 

5. 掌握餐饮营销

策略的概念 

组成及餐饮营销

的新发展 

6. 掌握餐饮营销的概念 

7. 了解餐饮营销理念的发展过程及

餐饮营销包含的内容 

8. 掌握餐饮营销中市场细分 

9. 目标市场选择和市场定位的方法 

10. 掌握餐饮营销策略的概念 

组成及餐饮营销的新发展 

1. 诚信的品格

和社会责任感 

2. 较高的思想

境界与品德情

操 

3. 良好的心理

素质 

4. 高度的事业

心、主动，踏

实，积极的工

作作风 

16 餐饮企业

品牌创建 
2 

品牌在餐饮企

业发展中的重

要作用 

1. 餐饮品牌 

2. 餐饮企业品牌定位与设计 

3. 餐饮品牌推广与传播 

能够用心创建

餐饮品牌，真

诚对客服务 

17 
餐饮企业

扩张模式 
2 

品牌在企业发展

中的重要作用，

品牌的定义与内

涵，品牌的特征

与种类，餐饮品

牌定位的概念，

餐饮品牌推广的

定义，掌握餐饮

品牌的设计理念

及餐饮品牌定位

的方法与步骤。 

了解品牌在企业发展中的重要作

用，理解品牌的定义与内涵，掌握

品牌的特征与种类，了解餐饮品牌

定位的概念，了解餐饮品牌推广的

定义，掌握餐饮品牌的设计理念及

餐饮品牌定位的方法与步骤。 

能够用心创建

餐饮品牌，真

诚对客服务。 

18 菜单制作 2 菜品及菜单、酒

水知识及酒水单 

了解中西餐菜品及菜单、酒水知识

及酒水单的基本知识 

能够站在客人

的角度，用心

服务客人 
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序号 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

19 厨房生产

与管理 
2 

厨房组织结构；

厨房生产流程控

制；厨房生产效

率管理 

·厨房组织结构 ·厨房生产流程控

制 ·厨房生产效率管理 

用心体会厨房

生产与管理 

20 
食品原料

的仓库管

理 

2 

1. 餐饮食品原

料采购、验收及

物品管理 

2.成本核算与成

本报表 

3.服务质量控制

的主要措施和方

法 

4.处理投诉的原

则与流程 

5.危机事件的预

防与处理的方法 

了解餐饮运营管理的理论基础，采

购与物品管理，餐饮成本控制，服

务质量控制，投诉及危机事件的处

理。 

不忘初心，为

客人提供热

情、周到、细

致、灵活的服

务。 

21 
餐饮成本

核算与控

制 

2 

餐饮产品成本的

构成及分类 

餐饮成本核算的

方法 

餐饮成本控制 

了解餐饮产品成本的构成及分类、

餐饮成本核算的方法、餐饮成本控

制 

不忘初心，为

客人提供热

情、周到、细

致、灵活的服

务。 

22 

餐饮服务质

量的含义 

餐饮服务质

量的内容 

餐饮服务质

量控制 

2 

了解餐饮服务质

量的含义、餐饮

服务质量的内

容、餐饮服务质

量控制 

餐饮服务质量的含义 

餐饮服务质量的内容 

餐饮服务质量控制 

不忘初心，为

客人提供热

情、周到、细

致、灵活的服

务。 



  

 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 

思政内容 

要点 

23 2 学习识别九大

类常见洋酒 
识别常见洋酒 

不忘初心，为

客人提供热

情、周到、细

致、灵活的服

务。 

24 复习、随

堂考核 
2 课程复习、随

堂考核 
知识巩固、复习、考核 

不忘初心，为

客人提供热

情、周到、细

致、灵活的服

务。 

四、学生考核与评价 

平时成绩50%，期末测试 50% 

五、教学实施与保障 

本课程教学组织和实施主要运用行动导向的教学方法，包括讲授法、案

例教学法、角色扮演法、头脑风暴法、项目教学法、混合式教学法等，让学

生在仿真和真实的工作环境中，通过“做中学”“学中做”完成各项学习（工

作）任务。 



  

 

 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 日期 

1 

餐饮发展

及文化：东

西方餐饮特

点比较 

2 

理解东西方

餐饮的思想特点

2. 理解东西方

餐饮的材料选择 

1. 餐饮业的定义与基本特征 

2. 我国餐饮业的发展现状 

2 月 28 日（第

一周） 

2 餐饮发展

及文化
2 

1.理解东西方餐

饮的菜肴制作 

2. 理解东西方餐

饮的用餐形式 

1. 餐饮管理的任务 

2. 东西方餐饮特点比较 

月 1日（第

一周） 

3 餐厅认知 2 

1. 理解并掌

握餐厅产品构

成 

2. 了解餐厅

组织结构 

3. 掌握餐厅

各岗位职责 

1. 理解并掌握餐厅产品构成 

2. 了解餐厅组织结构 

3. 掌握餐厅各岗位职责 

3 月 6 日（第

二周） 

4 餐厅认知 2 餐饮基本礼仪 

（1）表情语中微笑、眼神的

运用的要点。 

（2）动作语中手势、站姿、

坐姿、走姿、蹲姿、鞠躬等仪

态的基本要领及运用技巧。 

3 月 8 日（第

二周） 

5 餐厅认知 2 餐厅礼仪 电梯礼仪、电话礼仪、握手礼

仪、座席礼仪 

3 月 13 日（第

三周） 



  

 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 日期 

6 
餐饮服务的

基本技能训

练——托盘

2 学会轻托、重

托、端托 
了解餐饮服务托盘的基本技能，掌

握服务要领，熟练应用服务技能 
月 15 日（第

三周） 

7 

餐饮服务的

基本技能训

练——餐巾

折花

2 
学会叠、折、

卷、穿、翻、

拉、提等 

了解餐饮服务餐巾折花的基本技

能，掌握服务要领，熟练应用服务

技能

3 月 20 日（第

四周） 

8 

餐饮服务的

基本技能训

练——铺台

布 

2 

学会撒网式、

中式推拉式和

西式铺台布的

方法 

了解餐饮服务铺台布的基本技能，

掌握服务要领，熟练应用服务技能 

3 月 22 日（第

四周） 

9 

餐饮服务的

基本技能训

练——安排

席位 

2 
学会中餐席位

安排、西餐席

位安排 

了解餐饮服务安排席位的基本技

能，掌握服务要领，熟练应用服务

技能 

3 月 27 日（第

五周） 

10 
餐饮服务的

基本技能训

练——摆台 

2 

学会中餐零点

摆台、中餐宴

会摆台、欧陆

式早餐摆台、

西餐午餐摆

台、西餐宴会

摆台 

了解餐饮服务摆台的基本技能，掌

握服务要领，熟练应用服务技能 

3 月 29 日（第

五周） 



  

 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 日期 

11 

餐饮服务的

基本技能训

练——酒水

开瓶、酒水

识别

2 的步骤和服务

要点 

了解餐饮服务酒水开瓶的基本技

能，掌握服务要领，熟练应用服务

技能

月 3日（第六

周） 

12 

餐饮服务的

基本技能训

练——酒水

识别、斟酒 

2 

学会斟倒啤

酒、白葡萄

酒、红葡萄酒

的步骤和方法 

了解餐饮服务斟酒的基本技能，掌

握服务要领，熟练应用服务技能 

4 月 10 日（第

七周） 

13 中餐服务 2 

掌握中餐共餐

式服务 

中餐转盘式服

务 

中餐分餐式服

务的相关知识 

中餐共餐式服务、中餐转盘式

服务、中餐分餐式服务 

4 月 12 日（第

七周） 

14 中餐服务 2 

掌握中餐共餐

式服务 

中餐转盘式服

务 

中餐分餐式服

务的相关知识 

中餐共餐式服务、中餐转盘式

服务、中餐分餐式服务 

4 月 17 日（第

八周） 

15 西餐服务 2 

了解西餐服务

的方式（法式

服务、俄式服

务和美式服

务），掌握各

种服务方式的

要领，熟练应

用各种服务方

式。 

西餐服务方式：法式服务、俄

式服务和美式服务 
4 月 19 日（第

八周） 



  

 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 日期 

16  2 

本项目主要介绍

餐饮服务人员必

须掌握的宴会服

务方式如中餐宴

会服务、西餐宴

会服务等。学习

和掌握并巧妙运

用这些基本技

能，是做好餐饮

服务的必要条

件。 

了解各种宴会服务的方式（中餐

宴会服务、西餐宴会服务），掌握各

种服务方式的要领，熟练应用各种

服务方式。

2. 能够在相应的场合用好相应宴会

服务方式，能够熟练地为客人提供

优质的宴会服务。 

4 月 24 日（第

九周） 

17 宴会礼仪 2 

本项目主要介绍

餐饮服务人员必

须掌握的宴会服

务方式如中餐宴

会服务、西餐宴

会服务等。学习

和掌握并巧妙运

用这些基本技

能，是做好餐饮

服务的必要条

件。

了解宴会礼仪 
4 月 26 日（第

九周） 

18 自助餐服

务 
2 

  能够结合有关

宴会管理的理论

和方法 ，进行

自助餐式宴会策

划的前期分

析 ，并能够结

合宴会的情景特

点制订相应的宴

会策划方案。掌

握自助餐式宴会

策划设计的基本

程序和步骤。能

够对自助餐式宴

会策划过程中存

在的问题进行分

析处理。 

  能够结合有关宴会管理的理论和

方法 ，进行自助餐式宴会策划的

前期分析 ，并能够结合宴会的情

景特点制订相应的宴会策划方案。

掌握自助餐式宴会策划设计的基本

程序和步骤。能够对自助餐式宴会

策划过程中存在的问题进行分析处

理。 

5 月 8日（第十

一周） 



  

 
模块 

主题 
课时 

教学内容 

（知识点） 
        授课内容要点 日期 

19 
餐厅 

2 

对开放性实验有

所了解

掌握主题实验餐

厅的内涵、本质

和特点 

为未来能够独立

策划主题实验打

下良好基础 

了解主题实验餐

厅的开放情况和

管理制度 

能够对主题实验

餐厅的运作模式

有全面、深刻的

理解

主题实验餐厅的含义、本质、

功能、特点，以及运作模式。 

月 10 日（第

十一周） 

20 餐厅筹建 2 

1. 掌握餐厅选

址的一般方法 

2. 掌握餐厅主

题设计的方法和

分类 

3. 掌握餐厅空

间流线设计的一

般方法 

餐厅选址应当考虑的因素、餐

厅主题、餐厅空间流线 
5 月 15 日（第

十二周） 

21 餐饮市场

营销 
2 

掌握餐饮营销的

概念 

了解餐饮营销理

念的发展过程及

餐饮营销包含的

内容 

 

掌握餐饮营销的概念 

了解餐饮营销理念的发展过程及餐

饮营销包含的内容 

 

5 月 17 日（第

十二周） 

22 
餐饮市场

营销 
2 

掌握餐饮营销中

市场细分 

目标市场选择和

市场定位的方法 

掌握餐饮营销策

略的概念 

组成及餐饮营销

的新发展 

掌握餐饮营销中市场细分 

目标市场选择和市场定位的方法 

掌握餐饮营销策略的概念 

组成及餐饮营销的新发展 

5 月 22 日（第

十三周） 



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如

要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/89511124332

2011224

https://d.book118.com/895111243322011224
https://d.book118.com/895111243322011224

