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《餐饮服务与管理》课证融通的教学模式研究 ①

祖　鹏，邓　梅
（湖南商务职业技术学院，湖南 长沙４１０２０５）

摘　要：高职教育的使命是为社会培养应用型技术人才。高职教育课程改革的重要内容是构建有效的教学模式，培养
学生的创新精神和实践能力，让学生能学到实用的技能和谋生的本领。笔者在从事餐旅管理专业课程教学过程中，对高职

餐旅管理专业系列课程的教学方法进行了有益的探索和尝试，对餐旅管理专业的基础课程《餐饮服务与管理》开展课证融

通的课程教学模式改革并展开了一系列探讨。
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　　职业资格准入制度，是世界各国积极推广的通行做
法。国家颁布并实行职业资格证书制度，体现实际工作岗

位对劳动者工作能力的要求，具有科学的职业导向功能。

对高等职业教育教学改革的深入开展，具有一定的指导意

义。“双证书”即学历证书和职业资格证书并重的原则将

推动高职学历教育与职业资格证书相互沟通。所谓“双证

融通”是指以学历证书为标志的学历教育和以职业资格证

书为标志的职业技能培训之间的相互融合贯通。高等职

业院校要大力推行“双证融通”制度，促进人才培养模式创

新，重构“双证”课程是其核心内容。《餐饮服务与管理》是

餐旅专业核心课程。餐旅专业有必要建立以职业资格认

证为目标的“课证通融”课程体系，《餐饮服务与管理》的课

证通融模式势在必行。

一　《餐饮服务与管理》课程整体设计
（一）课程定位

《餐饮服务与管理》是餐旅专业的核心课程，是一门培

养并强化“餐饮服务与管理核心技能”专业必修课。围绕

我校“立足地方经济，服务行业，服务产业”的办学定位和

以就业为导向，以培养职业能力为核心的要求，结合高职

生动手能力较强特点，本课程在校餐旅专业建设委员会对

省内外几十家饭店和餐饮集团员工、领班（主管）、中高层

管理者和３００余名毕业生进行为时半年的调研基础上，明
确并完善了面向高星级酒店餐饮企业一线服务员、领班

（主管）、一线管理者为主，兼及酒店中高层管理者的培养

目标。通过项目课程内容设计和教学方法改革，强化学生

餐饮服务的基本操作和餐饮部门基层的管理方面的专业

技能。本课程的前接课程是《饭店管理概论》、《前厅与客

房管理》、《酒水饮料》、《食品营养与卫生》，后续教学环节

为“餐饮服务员（中、高级）”考试现场考、企业顶岗实习。

在餐旅专业以“职业资格证考试为主体的基本素质教育课

程”为核心的课程体系中，《餐饮服务与管理》是一门以提

高学生餐饮服务与基层管理的核心能力为主，实现人才就

业与企业需要无缝对接的支撑性课程。

（二）课程设计理念与设计思路

以教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若

干意见》（教高〔２００６〕）文件精神为指针，以现代餐饮服务
管理者职业能力调查为基础，以校企合作开发和“工学结

合”为平台，形成了工作任务驱动，模拟与全真结合，融

“教、学、做”为一体，以“中高级餐厅服务员和餐饮职业经

理”为评价机制的课程设计与教学理念。

设计思路紧扣高星级酒店餐饮服务员、领班（主管）、

一线管理者为主，兼及酒店中高层管理者岗位要求，设计

本课程的能力目标、知识目标和素质目标；根据企业调查
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与职业资格考证要求，设计与工作任务相一致的课程项

目；基于餐饮服务管理者任务的繁杂性、训练的递进性、技

能生成综合性等特点，设计教学方法与训练方法；按照完

成工作任务的形成性过程和结果，设计考核方案［１］。

二　教学活动的组织与实施
经过多年的教学探索与实践，我们摸索出了“以素质

为基础、以能力为主体，工学结合、任务驱动式项目教学”

的教学模式，并以“参观见习”来加速学生对行业的认知，

以“第二课堂”的开展来增加实训课时量，以“职业技能鉴

定”来巩固训练效果，以“岗位体验实践”来检验教学成果，

形成了“参观见习＋课堂学习＋第二课堂 ＋技能鉴定 ＋岗
位体验实践”的教学模式。具体设计如下：

《餐饮服务与管理》课程教学分三阶段进行，第一阶段

是校内的理论与技能学习，第二阶段职业技能鉴定，第三

阶段暑假的岗位体验实践。在第一阶段的理论与技能学

习教学内容的选取上，我们参考高等教育出版社出版的

《餐饮服务与管理》，同时对星级酒店、餐饮连锁机构实地

调研，与餐饮企业管理者一起分析餐饮工作的流程，以就

业为导向，以星级酒店、餐饮连锁机构各岗位职业能力培

养为目标，围绕学生毕业后能在酒店餐饮部及餐饮连锁机

构从事餐饮对客服务、酒店餐厅和餐饮连锁机构的基层管

理工作，选择和组织教学内容［２］。将《餐饮服务与管理》课

程教学内容整合为三个模块：服务操作技能模块、基础服

务模块、餐厅经营管理模块。以任务驱动每单元课程教

学、以餐饮工作主线贯穿教学内容、以岗位技能要求划分

模块。第二阶段的职业技能鉴定，依据《餐厅服务员》国家

职业资格标准和湖南省“餐厅服务员（高级）”考核的具体

要求组织教学和技能鉴定工作。第三阶段通过在合作酒

店和餐饮连锁机构等实习基地的岗位实践，并与相关业内

人士交流包括与优秀毕业生的座谈来获得实践指导，真正

达到理论与实践的高度结合［２］。由此培养学生的服务技

能、管理理论和职业素养。

校内以项目教学、任务模拟的方式展开。下面以其中

一个项目“筹划与设计菜单”的模拟情景为例，教学设计如

下：（１）确定每个情境学生应掌握的知识目标和能力目标；
（２）设计具体的学习任务；（３）建议几种教学方法；（４）给
出要完成任务应准备的教学材料和使用工具；（５）提出在
知识与能力方面教师和学生应做好哪些准备？（６）最后指
定评价的具体内容和评价方法。

暑假的岗位体验实践以顶岗实习的方式进行，强调做

中学。学生以小组为单位分配到星级酒店的餐饮部门或

餐饮连锁机构的顶岗实习，在酒店领班、主管的指导下完

成酒店布置的工作任务来体验星级酒店和餐饮连锁机构

中、西餐及宴会服务流程及标准。最后应用所学的知识与

技能为自己模拟组建的餐厅设计服务流程及标准。身体

力行的实践中感受、体验和学习知识，能极大地激发学生

自身的求知欲和奋发向上的情操，做中学，学中做，养成其

独立自主获取知识的能力和素质［３］。

《餐饮服务与管理》三阶段的教学活动的设计教学内

容实用性强，充分调动了学生学习的自主性，体现了高职

教育以学生为中心，教、学、做一体化的特点。

三　教学方法与教学手段
考虑到高职学生的现状，在《餐饮服务与管理》课程教

学中逐步改变了教学方法单一全程灌输的方法，采取设置

情景教学法，让学生积极主动地参与到教学活动中来，使

他们在活动中得到认识和体验，产生践行的愿望。培养学

生将课堂教学和自己的经验结合起来，引导学生主动去发

现周边的客观事物，发展思辩能力，注重学生心理状况。

当然老师自身也是非常重要的教学资源。教师本人应该

通过课堂教学感染和激励学生，调动起学生参与活动的积

极性，激发学生对解决实际问题的渴望，并且要培养学生

以理论联系实际的能力，从而达到最佳的教学效果。基于

本课程的特点，采用多种形式的教学方法如：讲授、互动活

动（组织学生分角色进行情景表演、讨论、辩论、知识竞赛、

实训等）、实践教学（志愿者服务活动、餐厅实习或打工、撰

写论文或感想）、多媒体教学等多种形式，逐渐形成了理论

与实践互动、校外和课堂一体的教学模式，切实提高了教

学的时效性。

（一）灵活运用多种教学方法

１．情景模拟法
即便是在校内完成的项目学习，课程组老师也是本着

尽可能地为学生创建一个较为真实的学习环境的原则，在校

内实施情景模拟教学。学生分小组模拟餐饮服务场景，教师

提出问题供学生研讨，一方面让学生更好地了解工作的流

程，另一方面也在很大程度上调动了学生学习的主动性。

２．餐饮管理竞赛法
本课程为了检验学生的所学与所做，即时了解自己的

不足与别人的优点，课程实施过程中安排了“配餐与菜单

设计”、“美食节方案策划”竞赛等第二课堂活动，活动制定

评比规则和评分标准，以第二课堂和教研活动申请活动经

费，并邀请课程组成员和酒店餐饮经理作为评委［４］。竞赛

活动极大地调动了学生完成任务的积极性并培养了各学

习小组成员间的合作精神。

３．案研论法例
本课程提供了大量的来自真实餐饮企业管理的案例

供给学生阅读研讨，在经过同学们分小组研讨以及最后上

台陈述的过程中，一方面培养了学生沟通与表达能力，另

一方面也培养了学生应用所学知识分析问题与解决问题

的能力。

４．企业调研法
企业调研实际上是餐饮课程主讲老师带领学生深入

到合作酒店和餐饮机构了解其餐厅、厨房的布局、设施等。

并分小组分散在隐蔽处观察餐厅员工对客服务的操作流

程，并按要求提交调研报告。通过酒店企业调研加深学生

对餐饮企业方方面面的认知，便于课程后期的深入

学习［５］。
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５．互动教学活动
在课堂理论教学中，创设问题情景，以活动为载体，以

学生为主体开展形式多样的互动活动，在活动中让学生体

验感受、净化心灵、陶冶情操，明确对客服务以及餐饮管理

的要领及原则。讨论活动：学生在教师主导下各抒己见，

平等、民主的交流探索，形成学生积极参与，师生彼此尊

重，宽容、民主、互相学习、互相促进的和谐的课堂氛围，从

而掌握餐饮服务理论和管理的知识；情景模拟表演要观点

鲜明、逻辑严密、语言流畅，富有感情、激情，目的是使学生

的语言表达能力，表演能力等得到训练与提高。组织知识

竞赛：组织全体学生参加渗透着丰富教学内容的知识竞赛

活动，在活动中学习，在轻松的状态下提高。撰写餐饮服

务或管理的论文或感想。更多地开发和自主设计有关的

作业来强化学生创新能力的培养，有助于学生领悟、掌握

认识问题、分析问题、解决问题的方法，以更积极的态度来

对待日常的学习、生活与工作。

６．餐厅技能实训
以实作项目为实训的内容，使学生面对真实的任务和

环境进行训练，有效提高了学生的技能水平和技能应用能

力。教学场地为餐厅实训室或茶艺实训室、调酒实训室

等。餐厅技能教学以情景教学法和学生模拟练习为主进

行指导。更多地在实训教学过程中使用启发式教学来强

化专业技能和通用技能的能力培养。

７．酒店顶岗实习或打工
寒暑假，让学生到校企合作单位进行餐厅服务实习或

餐饮管理实践。

（二）现代教学技术手段的应用

１．多媒体技术手段的运用
多媒体技术集声、像、字画、动态显示为一体，图文并

茂，形象生动，本课程通过多媒体课件、各种餐饮服务流程

图片、餐饮管理音像视频资料的展示，让学生更加容易理

解接受，提高了教学效果。

２．远程教育技术手段的运用
本课程依托世界大学城制作一个供学生远程学习平

台“餐饮管理网络课程”，在此平台上有大量的餐饮管理的

相关资源，学生可以依据自身的学习掌握情况有选择地进

行相应项目的学习，不受时空限制地查阅大容量的教学资

源库，使得教、学方式更加自然，并且可以将同学们所收集

到的资料通过课程管理员的操作共享到网络平台中，可以

最大限度地实现资源的共享。

在学院电子图书馆的资源库中也正在筹建一个“酒店

教学资源库”，可供校内学生随时使用，进一步方便学生通

过网络学习。

３．交互技术手段的使用
在网络课程中，除了大容量丰富生动的学习资源外，

课程组特别注重交互技术手段的使用。一是虚拟餐饮工

作场景的模拟。课程组准备了丰富的模拟餐饮工作场景

的小游戏，提供交互的界面，让学生亲临其境，亲历其中，

得到体验，单纯的死记硬背上升为理解应用，无形中提高

了学生的思维能力、想象能力和创新能力。二是在网络课

程中，提供包括ＱＱ群在内的许多实用交互性小工具，可以
随时搜索，可以随时提问，答疑，允许作业自动批改，班级

成员互相交流等。

四　课程考核与评价
为完善教学质量管理体系，本课程采用全过程、多维

度的课程考核方式。参照行业标准，企业考核标准，根据

教学目标和教学模式，构建了基于工作过程的并与国家职

业技能鉴定测试体系接轨、相融通的“知识为辅，能力为

主；过程为主，结果为辅”的学生学习绩效考核评价体系。

本课程组教师采取口试、笔试、操作和小论文相结合的考

核方法，旨在能够全面准确地评价学生的学习效果。餐饮

服务部分主要采用口试、技能操作考试和职业技能鉴定考

核相结合的方法。餐饮管理部分主要采用笔试、案例分析

和菜单设计等考核方式相结合综合评价学生的学习能力

和学习成绩。对餐饮服务与管理实训和考核系统进一步

完善。制作了《餐饮服务技能考核表》和《餐饮技能考核模

块》。课程考核评价实现理论知识、职业技能、职业素养

“三达标”即彻底改变以学科知识为核心的传统一次性期

末书面考试的评价方式，全面考核学生的综合素质和能力。
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