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【  餐饮管理  】 

【 Catering Management 】 

一、基本信息（必填项） 
课程代码：【 0060021 】 
课程学分：【  4.0  】 
面向专业：【餐饮服务与管理】 
课程性质：【 院级必修课 】 
开课院系：职业技术学院 
使用教材：  

餐饮服务与管理 李贤政 高等教育出版社 2014.8  
参考书目： 

【饭店服务教学案例 张永宁主编  北京：中国旅行出版社 2003】 
【酒品调制与酒吧服务 杨凤珍主编 大连：东北财经大学出版社 2000】 
【餐厅服务手册 沈群主编 北京：旅游教育出版社 2003】 

先修课程：【酒店礼仪、世界餐饮知识与文化、酒店服务心理学、中外民族风俗与文化】 

二、课程简介 

一、 课程的性质和任务 
（一）课程的性质 
本课程是高职院校旅游管理、酒店管理等专业的专业课程，是我院旅游管理等专业的专业必

修课。 
（二）课程的任务 
《餐饮服务与管理》是旅游管理专业主要课程之一。通过本课程的学习，使学生掌握现代饭

店餐饮管理的特点、内容及方法，培养学生解决餐饮管理中所面临的各种问题的能力；还要

掌握现代饭店餐饮管理的基本理论和方法，把握餐饮业务经营的发展趋势和科学管理方法的

运用；培养学生的爱岗敬业精神及吃苦耐劳精神，为以后的学习和从事实际工作打下坚实的

基础。 
二、课程的教学目标 
（一） 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，

宾客就餐动机、餐饮营业推广基本知识。 
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、
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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。 
（二）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. 初步掌握茶艺、调酒技术。 
（三）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 及餐饮服务人员的素质 
（1）、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习惯。 
（2）、掌握正确的站立、行走要领，仪表要端庄，养成微笑服务的职业习惯。 
（3）、初步掌握餐饮服务工作中的礼节礼貌知识与要求，了解客人的心理特征从而提高服务

水平。 
3. 培养学生爱岗敬业精神及吃苦耐劳精神，为实现中国餐饮业的腾飞，为早日实现小康目

标而努力。 
 

三、课程与专业毕业要求的关联性 

备注：LO=learning outcomes（学习成果） 
 

专业毕业要求 关联 

LO1：品德修养  

LO2：专业能力  

LO22：酒店餐饮管理操作  

LO23：餐饮服务操作流程  

LO25：餐饮成本管理  

LO3：表达沟通  

LO34：运用相关法律法规维护自身权益的能力  

LO4：自主学习  

LO5：健康发展  

LO6：协同创新  

LO7：信息应用  

LO8：国际视野  
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四、课程目标/课程预期学习成果 

序号 

课程预

期学习

成果 

课程目标 教与学方式 

评价 

方式 

L02 

LO211 餐饮市场分析、餐饮概况、经营策划及场所布局 
讨论分析 

讲授法 

知道 

L022 中西餐的服务礼仪 讲授法 运用 

L023 餐饮成本管理 讲授法 综合 

L01 

 

遵纪守法：遵守校纪校规，具备法律意识。诚实守

信：为人诚实，信守承诺，尽职尽责。爱岗敬业：

了解与专业相关的法律法规，在学习和社会实践中

遵守职业规范，具备职业道德操守。 

讨论 综合 

L06 

 

在集体活动中能主动担任自己的角色，与其他成员

密切合作，共同完成任务。能用创新的方法或者多

种方法解决复杂问题或真实问题。 

讨论 综合 

五、课程内容 

第一章 饭店餐饮概述 

知识点和教学要求： 

1、了解餐厅各岗位的名称，餐饮部的地位和作用。 

2、了解餐厅各岗位的职责。 

3、理解餐饮组织结构设计的原则。 

4、了解餐饮经营的环节。 

5、理解餐饮部与饭店其他部门的关系。 

6、掌握餐饮种类、设施和产品。 

教学建议： 

教学方式：课件展示、讲授。 

1.向同学们介绍学习本门课的方法：例如双语教学、项目教学法、理论与实践相结合、光盘观摩、

课下练习等。 

2.本课程是一门实践性较强的课程。理论讲授与课内实训学时各占一半。理论部分以课堂讲授为

主，辅以典型案例的分析，力求达到知识性和趣味性、深刻性和易解性的统一。在注重启发式教

学的同时，采用多媒体教学手段教学。 

第二章 餐饮服务基本技能 

知识点和教学要求 

餐饮服务的基本功技能 

1、熟练掌握托盘的技能。 

2、掌握斟酒的姿势、位置、顺序和基酒量的控制等操作技能。 
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3、熟练掌握餐巾折花的基本技法，掌握 30 种餐巾折花花型。 

4、熟练掌握中、西餐摆台技能和程序，在规定的时间内完成一桌普通中西餐宴会摆台。 

5、掌握中西餐上菜方法和操作技能。 

6、掌握中西餐分菜的操作技能。 

课堂实践项目： 

1. 第一节托盘 

(1)内容 轻托与重托 

(2)要求 理盘要规范，托盘要稳，行走要自如。 

(3)场所 多媒体教室 

2.第二节 餐巾折花 

(1)内容 各种植物类、动物类、实物类餐巾花的折法。 

(2)要求 一次折成，尤其各类鸟头要折得惟妙惟肖。 

(3)场所 多媒体教室 

3.第三节 摆台 

(1)内容 中餐零点、宴会摆台，西餐零点与宴会摆台。 

(2)要求 各种餐具摆放要符合规范，要讲究摆台速度。 

(3)场所 餐饮实训室 

4.第四节 斟酒 

(1)内容 各类葡萄酒、白酒、啤酒、饮料的斟到及瓶口的开启技能。 

(2)要求 红葡萄酒 1/2 满，白葡萄酒 2/3 满，白兰地酒 1/5 满，其他多数酒水斟到 8 分满。 

(3)场所 餐饮实训室 

5.第五节 上菜 

(1)内容 上菜、分菜、派菜技能 

(2)要求 各种上菜技术操作要规范、熟练。 

(3)场所 餐饮实训室 

教学建议： 

1.教学方法：讲授、看光盘、实际操作相结合。课上教师先讲解各服务技能要求及动作要领，接

着观看光盘上的标准动作规范，然后由教师示范，最后同学们实际练习、教师纠正动作。 

2.各种服务技能，不仅要课上学会技术要领，更重要的是，课下要积极练习，使操作技能达到炉

火纯青。所以建议本章内容要分步学习，一般每两周进行一项服务技能训练。 

3. 餐饮服务技能这一部分安排在校内酒店服务技能综合实训室，现场教学，要求学生掌握相应

的实际操作能力。 

第三章菜肴与酒水知识 

知识点和教学要求 

酒水菜点知识 

1、了解中国酒、外国酒的分类和中外主要名酒的特点。 
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2、了解鸡尾酒的基本知识，非酒精饮料知识。 

3、理解中国菜点的种类和特点。 

4、理解西式菜点的种类和特点。 

5、了解菜单的有关知识，初步掌握各种筵席菜单的编制方法。 

6、掌握 中国八大名菜、外国八大菜系，中外酒、茶知识 

课堂实践项目： 

1.茶知识 

(1)内容 中国各种类型茶叶的鉴别。 

(2)要求 通过闻香、观色、尝味，掌握中国各种类型茶的鉴别方法。 

(3)场所 多媒体教室 

2.茶艺 

(1)内容 乌龙茶茶艺 

(2)要求 了解乌龙茶茶艺表演艺术。 

(3)场所 多媒体教室 

教学建议： 

1.利用多媒体，观看一些菜品、酒水图片，增强学生们的学习兴趣。 

1. 通过观看茶知识光盘，观察各类茶形状、色泽、香味，学会茶叶辨别知识。 

2. 通过教师茶艺示范表演，同学们初步尝试乌龙茶茶艺操作。 

（四）第四章 中餐厅服务 

知识点和教学要求 

1、了解 中餐服务的种类及各类服务的特点。 

2、了解 零点餐服务知识 

3、理解 中餐厅环境设计知识 

4、掌握 团体餐服务知识 

5、掌握 中餐早、午、晚餐服务程序和方法。 

课堂实践项目： 

中餐厅环境设计 

(1)内容 以各宿舍为一学习小组，设计中餐厅。 

(2)要求 以幻灯片的形式，展示中餐厅设计理念、反映不同风格中餐厅环境，同学们共同欣赏，

教师点评。 

(3)场所 多媒体教室 

教学建议： 

1. 通过“中餐厅环境设计”项目教学，充分调动同学们学习的积极性、创造性。 

2. 课上展示一些精美的餐厅图片，使同学们掌握中餐厅环境设计的方法。 

3. 可采用双语教学，补充一些常见中餐厅服务程序中的英文对话，提高学生们实际酒店实习、

及毕业后工作中的英文表达能力。 



SJQU-QR-JW-033（ A0）  

第五章 宴会服务 

知识点和教学要求 

1、了解餐饮服务的功能与特点。 

餐饮服务的功能与特点（一般） 

理解：餐饮服务的基本功能；餐饮服务的特点。 

2、掌握餐饮服务程序。 

餐饮服务程序（次重点） 

理解：餐饮服务的基本要求； 

掌握 中餐宴会的服务程序， 冷餐酒会、自助餐酒会的服务程序。 

3、了解宴会的种类。 

4、掌握宴会的组织与管理。 

宴会组织与管理（重点） 

识记：宴会的种类、宴会客史档案。 

理解：宴会预定；宴会推销。 

5、了解 宴会的筹划与设计 

课堂实践项目： 

模拟酒店情景：宴会预定、引领服务。 

(1)内容 模拟宴会预定：电话预订、当面预订。 

(2)要求 熟练掌握宴会预定的内容：时间、地点、预定人姓名、单位、联系电话、用餐标准、其

他特殊要求等。 

(3)场所 多媒体教室 

教学建议： 

1.观看宴会服务光盘 

2.可采用双语教学，补充一些常见中餐厅宴会服务程序中的英文对话，提高学生们实际酒店实习、

及毕业后工作中的英文表达能力。 

3.让同学们各自担任客人和预订员，模拟预订以后，由同学们挑错、教师点评。 

第六章 西餐及酒吧服务 

知识点和教学要求 

1、了解 酒吧服务宴会服务 

2、理解 西餐服务知识。 

3、了解西餐几种服务方式的特点 

4、掌握 西餐零点服务的服务程序和服务规范； 

5、理解酒吧服务的基本程序和要求。 

6、掌握西餐宴会的服务程序和方法。 

课堂实践项目： 

几种常见鸡尾酒的调制 
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(1)内容 几种常见鸡尾酒的调制 

(2)要求 掌握鸡尾酒调制的几种方法，重点掌握摇制法的技术要点。 

(3)场所 餐饮实训室 

教学建议： 

1.可采用双语教学，补充一些常见西餐厅英文对话，酒吧英文对话，鸡尾酒及其制作原料英文读

法，提高学生们实际酒店实习、工作中的英文表达能力。 

2.鸡尾酒是同学们很感兴趣的内容，可通过多媒体反映各种世界知名鸡尾酒图片，更好地了解鸡

尾酒的有关知识。 

3.实际动手操作，使同学们熟悉鸡尾酒制作方法。 

第七章 菜单设计 

知识点和教学要求 

1、了解菜单的重要性。 

2、了解菜单的分类方法。 

3、掌握各种菜单的概念。 

4、理解菜单设计的依据。 

5、掌握各种菜单的设计与制作。 

课堂实践项目： 

菜单设计制作 

(1)内容 以宿舍为一学习小组，进行中餐菜单设计制作。 

(2)要求 以幻灯片的形式，展示中餐菜单设计成果，同学们共同欣赏，教师点评。 

(3)场所 多媒体教室 

教学建议： 

1.通过“中餐菜单设计”项目教学，充分调动同学们学习的积极性、创造性。 

2.通过采用双语教学，补充一些常见菜品的英文名称、点菜服务中的英文对话，提高学生们实际

酒店实习、工作中的适应能力。 

第八章 采购与库存管理 

知识点和教学要求 

1、了解采购工作对于餐饮成本控制的重要意义。 

2、了解采购制度的建立。 

3、掌握采购数量的确定方法。食品原料的采购管理（重点） 

识记：定期订货法、永续盘存法、采购食品原料质量标准、日常采购法。 

理解：综合效益是采购的重要评判依据；供货单位的选择；制定严密的采购制度；采购人员的选

择；采购数量的确定；集中采购；采购程序。 

4、了解采购程序。 

5、掌握验收操作规程。食品原料的验收管理（一般） 

理解：验收体系；验收操作规程；肉类标签；验收工作所涉及的几类表格；验收控制。 

http://www.canyin168.com/glyy/xctgl/
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6、了解储藏室的设计要求。 

7、掌握各种食品原料在储存环境下的基本要求。 

食品原料的储存要求（一般） 

理解：食品原料储藏的目的；储藏室的设计要求；干货储存；食品原料的冷藏管理；食品原料的

冷冻储藏；储藏室货物的安全控制。 

8、掌握食品原料的发放控制方法。 

食品原料的发放与存货控制（重点） 

识记：实际进价法、先进先出法、后进先出法、平均价格法、最后进价法。 

理解：食品原料的发放管理；食品饮料的内部调拨；存货记录；库存原料的计价方法。 

教学建议： 

本章节内容比较抽象，可通过列举一些日常生活中菜品原料采购、存放的例子，帮助同学们了解

餐饮原料采购、验收、发放的程序。 

第九章 厨房生产与管理 

知识点和教学要求 

1、了解厨房环境设计与布局。 

厨房环境设计与布局（一般） 

理解：厨房环境设计；厨房布局类型；厨房面积与炉灶配备；厨房设计因素。 

2、了解不同类型饭店厨房的组织结构与岗位。 

厨房业务组织管理（一般） 

理解：大型饭店厨房组织；中型饭店厨房组织；小型饭店厨房组织；厨房各级人员岗位职责；厨

房生产人员的配备与选择。 

3、了解厨房生产管理，厨房卫生与安全知识。 

4、掌握菜品成本确定的方法。（重点） 

识记：毛料用量、净料用量、净料率。 

理解：菜品的成本确定。 

5、掌握厨房生产控制的途径。（次重点） 

识记：标准化菜谱。 

理解：厨房生产过程控制；厨房生产控制的方法。 

6、掌握餐饮成本控制的途径与方法。 

食品成本控制的途径（一般） 

应用：菜单计划；食品采购；食品验收；食品储存；票据控制；食品准备与加工；餐饮服务；食

品销售及其他。 

教学建议：讲授厨房布局一节，可通过多媒体播放一些厨房布局图片，帮助同学们理解。菜点成

本核算是难点，可多举一些例题进行练习。 

第十章 餐饮销售管理 

知识点和教学要求 
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1、了解宾客就餐动机、餐饮营业推广基本知识 

2.了解餐饮产品价格的构成。 

3、掌握餐饮定价目标及相应的定价策略。（重点） 

识记：餐饮定价策略、价格折扣与优惠政策 

4、理解餐饮销售控制的内容与途径。 

餐饮销售控制（一般） 

理解：餐饮销售控制的意义；客人帐单的控制；出菜检查控制；收

银员控制。 

应用：销售中的舞弊行为及防范。 

5、掌握服务员推销技巧。 

服务员推销（一般） 

应用：服务员推销技巧。 

6、掌握餐饮促销活动的种类与方法。 

餐饮推销活动（重点） 

理解：特殊活动推销。 

应用：赠品推销；展示推销；针对儿童的推销活动 

7、掌握美食节的计划与组织。 

食品节的计划与组织（重点） 

理解：美食节的电动机与命名；美食节促销的考虑因素。 

应用：美食节促销的步骤。 

教学建议：本章节内容比较抽象，可通过列举实例，采用案例分析

的方法，帮助同学们理解餐饮定价的策略和具体方法，人员销售的

程序和常用技巧，餐饮内部促销的方法和技巧。 

八、评价方式与成绩 

撰写人：刘国全             系主任审核签名：  
审核时间：2023.9.6 

总评构成（全 X） 评价方式 占比 

X1 理论测试 40% 

X2 课堂表现、作业、考勤 20% 

X3 世界成功餐饮企业案列分析报告 20% 

X4 课堂展示 20% 
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