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1.专业名称（专业代码）

高星级饭店运营与管理（740104）

2.入学基本要求

初级中等学校毕业或具备同等学力

3.基本修业年限

三年

4.职业面向

面向高星级酒店、国际品牌酒店、度假村、高端民宿等企业的

餐饮、客房、前厅、 康乐、销售等部门服务及基层管理岗位（群）。

5、培养目标

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和

酒店服务基础、接待 礼仪、服务心理、食品营养与卫生安全等知识，

具备高星级酒店餐饮服务、客房服务、 前厅接待、销售服务等能力，

具有良好的服务意识、工匠精神和信息素养，能够从事酒 店餐饮、

客房、前厅、康乐、销售等部门服务与基层管理工作的技术技能人

才。

6、人才培养规格

本专业毕业生应具以下职业素养、专业知识和技能：

（一）职业素养

1.具有良好的职业道德，能自觉遵守行业法规、规范和企业规章制度。

2.具备主动、热情、周到、甘于奉献的服务意识。

3.具有诚实守信、忠于职守、爱岗敬业的职业精神。

4.具有健康的体魄，良好的心理承受能力和抗挫折能力。

5.乐于与人交往，具有人际交流沟通能力和团队协作精神。

6.遵守饭店行业行为规范，具有良好的礼仪素养、优雅的形象气质。
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7.具有节约资源、倡导绿色消费的意识。

8.具备适应行业变化、在饭店职业道路自我提升的潜质。

(二)专业能力

1.基本能力

（1）具有一定的语言表达能力；

（2）具有一定的计算机应用能力与写作能力；

（3）具有一定的现代酒店前厅接待与管理能力；

（4）具有一定的餐饮服务与管理能力；

（5）具有一定的客房服务与管理能力；

（6）具有一定的营销活动与管理能力。

2.核心能力

酒店服务能力和人际交往能力。

3.专业技能能力

（1）掌握普通话，并达到规定等级标准（国家二级乙等及以上）。

（2）具有应用计算机进行专业工作的能力。

（3）具有基本应用英语，具备用英语简单与客人交流的基本能力。

（4）具有从事酒店服务员、礼仪接待员、以及酒店行业中层、基层业

务管理人员等所必须的职业素养、职业知识及职业技能。

（5）具有团队协作的能力，能较好的同团队一起共同完成酒店服务工

作。

（6）具有较好的对客沟通能力。
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07.课程结构

8、课程设置及要求

本专业课程设置分为公共基础课和专业技能课。

公共基础课包括德育课、文化课、体育与健康、公共艺术、历史，以及

其他自然科学和人文科学类基础课。

专业技能课包括专业核心课和专业选修课，实习实训是专业技能课教学

的重要内容，含校内外实训、顶岗实习等多种形式。

(一) 公共基础课
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（二）专业技能课

1.专业核心课
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2.专业选修课

(1)茶艺

(2)插花。

(3)调酒。

(4)咖啡制作。

(5)烹调基础知识。

(6)饭店康乐服务。

(7)饭店工程与安全

(8)其他

（三）实习实训

餐饮服务考证实训

本课程任务是全面而系统地对餐饮服务的操作技能、服务方法进行培

训和练习，使学生具备考中级餐饮服务员证的能力。通过实训，使学生熟

练地掌握餐饮服务的各项技能技巧，达到国家职业技能鉴定“餐厅服务员”
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初、中级水平，并能取得职业资格证书。

酒店认知实习

通过酒店企业参观见习，了解现代酒店企业文化、酒店服务质量控制，

使学生逐渐认识酒店企业、认识专业、了解职业，熟悉酒店企业工作环境、

管理体制和本专业工作岗位的基本情况，形成职业认同。

酒店顶岗实习

酒店顶岗实习是在第五、六学期为了拓展学生的酒店专业技能，适应

所从事的职业岗位需要而安排的重要的教学环节，安排时应选择高星级酒

店，对学生进行的全面的综合性的技能考核。学校在安排时要制订详细的

实习计划（指导书），要有具体的教学要求，在实习时注重环节的完整性，

在内容上可根据酒店企业的实际，选择一些模块进行实习，在结束时，要

对学生在实习单位的表现和实习报告（毕业设计）作全面的考核，成绩列

入学生成绩册。

9.继续学习专业举例

接续高职专科专业举例：酒店管理与数字化运营、旅游管理、民

宿管理与运营、葡 萄酒文化与营销

接续高职本科专业举例：酒店管理、旅游管理

接续普通本科专业举例：酒店管理、旅游管理

10.实训（实验）装备基本标准

高星级饭店运营与管理有 3 个实训室：一个客房实训室，主要用于客

房服务实训；一个前台模拟实训室，主要用于前台服务实训；一个餐厅实

训室，主要用于餐饮服务实训。

11.实施建议

遵循职业教育教学规律，体现项目课程教学特点和原则：



9

确立以生为本的教学理念，按照能力本位要求设计、组织教学活动，

制定开发校本课程计划。

根据职业学校学生的心理特点和职业能力形成的规律，激发学生学习

兴趣和热情，帮助学生树立学习的成就感和自信心，努力营造宽松、和谐、

民主的学习氛围。

积极利用和开发课程资源，重视学生的生活经验，积极创设项目课程

实施情境，促进学生实践能力的形成和综合素质的提高。

八、学习评价建议

构建以服务饭店行业为目标，以学生素质、能力为核心，教育与产业、

校内与校外结合的评价机制，实行学分制、多层次、多元化的考评，引导

学生全面提升和个性发展。

改革考核手段和方法,加强实践性教学环节的考核，如口试评价、技能

评价，注重学生自评、互评以及过程考核和结果考核相结合;突出过程评价

与阶段(以工作任务模块为阶段)评价,结合课堂提问、训练活动、阶段测验

等进行综合评价;应注重学生分析问题、解决实际问题内容的考核，综合评

价学生能力;注重学生的职业素质考核，引导学生服务意识和职业气质的养

成;引入校外评价，吸收家长、行业企业参与评价，有条件的学校还可引入

第三方评价。

学习过程考核的目的在于引导学生注重平时的学习过程，保持学生课

程学习的主动性和持久性。过程考核主要考察学生在课程学习期间的学习

质量、接受程度、学习态度、出勤率等。

具体方案如下：

1、总评成绩：平时成绩（过程性考核成绩）×0.3+ +期末成绩×0.7。

2、凡总评成绩低于 60分，即不及格，需补考。

3、学生取得毕业证书条件：学完规定的课程学时，取得本专业应取得的合
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格证书。专业技术证书：第三学期中级餐饮服务员证（必考）、中级计算机

（必考），第四学期导游证（选考）。


