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Abstract: Paying attention to the teaching of practical training courses is an important 

feature of vocational education as a type of education. At present, the content system of 

practical teaching in secondary vocational schools is not perfect. The teaching content of 

"catering service and management" practical training course is out of line with the needs of 

the hotel catering industry, and the teachers have not carefully designed the teaching process 

according to the type characteristics of vocational education. The key premise of designing 

the learning situation is to go deep into the hotel catering department to investigate the 

specific tasks of the restaurant attendants, and then establish a design team of hotel catering 

industry experts, vocational education teaching and curriculum experts and secondary 

vocational school professional teachers, Through the analysis of typical work tasks, the 

formation of action areas, the determination of learning areas and the completion of learning 

situations, the four processes are realized. The learning field of this course is catering service, 

and its learning situation is composed of catering service skills, Chinese food service, 

Western food service, coffee shop service and room service. Teachers in secondary 

vocational schools are able to complete the learning situation design of practical training 

courses. Only when every teacher in vocational school has such consciousness and action, 

can get rid of the past disciplinary teaching method. 
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I.  前言 

改革開放 40 多年來，我國頒布了一系列法律法規，實施了一系列措施推進我國的

職業教育教學與課程的發展。揚弃傳統的課堂教學模式，重新設計課程中的教學內容，

是這個轉變過程中的重要一環。2014 年《國務院加快發展現代職業教育的决定》頒發，

其中提到“在進行教學的工程中要推進工作過程導向教學、項目教學等一系列關于職

業教育教學模式的使用，將實訓、實習擺在重要的位置，逐漸的增加其比重，幷且實
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訓、實習的考核評價方式多樣，突出育人這一教育本質”。３2019 年 1 月 24 日，國務

院印發《國家職業教育改革實施方案》，即職教二十條中，也提到要打造一批高水平

實訓基地。這些政策的出臺、法規的頒布，無一例外都顯示出實訓教學在整個職業教

育體系中的重要性。 

2007 年以姜大源研究員爲主的職業教育專家，撰寫了《當代德國職業教育主流思

想研究—理論、實踐與創新》一書，書中介紹了學習領域以及學習情境的相關概念、

理論，打開了我國學者學習和研究德國學習領域課程方案的大門。此後我國出現了不

少基于工作過程系統化理論對其進行學習情境設計的課程研究成果４。此後，隨著研究

的深入，越來越多的學者將其應用于具體的課程之中，形成以工作過程系統化爲基礎，

經歷行動領域→學習領域→學習情境的一系列轉換，在典型工作任務的基礎上，設計

出出學習領域課程與學習情境的研究範式。例如呂友萍對 “數控機床故障診斷與維修”

課程進行設計５，而孫紅緒、王群益則以園林技術專業爲例進行了具體實施６。當前，

職業教育中實訓課程的學習情境設計已經形成一套相對穩定且可模仿的操作程序。７一

般都是先進行企業調研，然後根據調研結果確定典型工作任務；接著對典型工作任務

仔細斟酌，確定職業能力幷歸納，爲行動領域的確定打下堅實的基礎；最後經過一定

的轉換得到學習領域，幷結合具體課程進行學習情境設計。例如，李俊榮的電子技術

應用專業課程的開發研究８；張笑晨的以工業物聯網項目爲例進行了綜合實訓課程開發

９；王平均、王偉、吳恒玉以維修電工的實訓課程爲例，對其進行學習情境設計研究等

１０。他們的設計過程就是遵循上述的開發流程完成的研究成果。 

目前，對職業院校“餐飲服務與管理”課程的相關學習情境設計的成果有：田哩

對高職的“餐飲服務與管理”課程爲例進行了學習情境設計、實施的探索１１；祝曄的

以“餐飲服務與管理”課程爲例詳述了學習情境設計方案，幷提出自己的實施建議１２；

張麗萍通過企業調研，確定典型工作任務這一流程對該門課程進行了項目課程設計，
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其幷且整個設計圍繞工作過程與典型工作任務１３；田一涵也依據崗位具體工作任務來

對“日餐餐飲服務與管理”進行學習情境創設，整個設計過程以中職學校的實際情况

爲基礎，對于該門課程的目標設置、內容劃分、方法確定、實施與評價等進行設計與

規劃１４。可以看出，現有的成果中從大多數的學者都是從比較宏觀的層面對實訓課程

進行學習情境設計，幷按照工作過程系統化的實訓課程設計流程進行叙述，但是幾乎

沒有涉及到一個具體的操作過程，整個設計不够細緻；沒有呈現整個學習情境的行動

過程，因此一綫的教師難以運用于教學實踐。本文以中職學校一綫教師的視角對昆明

市內部分酒店餐飲企業、中職學校師生進行調研，在學習領域職業教育教學理論的基

礎上嘗試完成該門實訓課的學習情境設計。限于筆者實踐教學和調查的便利，在本文

所指的實訓課程主要爲校內實訓課程。 

 

II. 昆明市中職學校“餐飲服務與管理”實訓課程教學現狀的調查 

本次調查主要以訪談的形式進行。調查的對象除了教師與學生兩個主體之外，還

涵蓋了酒店工作人員，這主要涉及部門經理、主管以及領班等。總的來看，當前中職

學校“餐飲服務與管理”這一實訓課程教學內容與酒店餐飲業需求脫節；教師沒有依

據職業教育的類型特點精心地設計實訓教學過程，遠不能滿足學生的學習需求以及酒

店的用人要求。 

1.調查過程 

本研究主要選取了昆明市內開設“餐飲服務與管理”課程的中職學校教師與學生

以及三家酒店的餐飲部經理、主管進行調查，調查時間爲 2019 年 9 月至 2020 年 3 月。

三所院校中以 G 職業高級中學爲主，K 學院以及 D 學院爲輔。三家酒店分別爲 T 國際

酒店、F 酒店集團以及 Y 賓館。對教師訪談主要是瞭解“餐飲服務與管理”課程的課

時、是否開設實訓課程及其情况、上課采用的教學方法以及對于職業教育的相關理論

與教學方法的瞭解程度等。對學生訪談主要是瞭解學生對于所學專業以及“餐飲服務

與管理”這門課程的開設情况、實訓課程的具體教學情况以及對于實訓和實習的看法

等。對酒店工作人員，如餐飲部經理、主管以及領班等進行訪談，主要是瞭解酒店業

的大體情况以及酒店對于餐飲服務員的需求情况。重要的是，通過與酒店相關專家交

流總結出進行學習情境設計最需要的具體工作任務與職業能力。 
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2.中職學校“餐飲服務與管理”課程的現狀 

根據調查瞭解到，目前這三所學校的該門課程均由一位老師擔任，沒有單獨的實

訓教師。G 學校按要求一周六節課，其中實訓課四節，但是由于條件有限，學生學習

以理論課爲主，基本沒有實訓教學。但是安排學生到相應的酒店進行實習，讓學生能

够在實際的工作中進行操作訓練，工學結合。K 學校和 D 學校目前是一周開設四節課，

其中理論課與實訓課各占一半，都有相應的實訓室供學生學習需要，但是由于實訓設

施有限，在一學期的實訓課中只對學生進行了中餐擺台相關技能的訓練，兩所學校在

實訓教學的整個過程中也是以講授法爲主，即教師講授、演示一遍之後由學生自己操

作。在該課程的成績考核方面，G 學校的考核采用書面考試，最終成績是試卷分加上

平時分，和一般的理論課程考核沒有區別，沒有體現出《餐飲服務與管理》這門課程

的實操性，也沒有體現出職業教育對于中職學生技能掌握的要求。而 K 學校和 D 學校

都是采用理論與實操相結合的方式進行期末考核。實訓部分的考試內容爲“全台”，

是“餐飲服務與管理”課程中最基本的技能訓練，難以凸顯學生全面職業能力培養的

職業教育特點。 

在教育部頒布的《中等職業學校相關教學標準》中明確表示，“對于專業技能課

的教學建議采用項目教學、案例教學、任務驅動、角色扮演、情境教學等方法，創新

課堂教學方法”１５。從調查來看，三所學校的相關專業課教師對于相關的職業教育理

論有一定瞭解，聽說過項目教學法，但是對于學習領域、學習情境等知之甚少。總的

來看，三所學校教師對于“餐飲服務與管理”實訓課程的教學，是在國家頒布的中等

職業學校專業教學標準下，依據標準，按照教師自己的教學計劃進行教學，教學過程

靈活、形式多樣。 

三所學校該專業大多數的學生對于選擇該專業比較隨意，半數的同學對“餐飲服

務與管理”實訓課程比較感興趣，但只有極少數的同學認爲該門課程對于以後的工作

有作用。三所職業學校相關專業的大多數學生都認爲應該先實訓，然後在到酒店進行

實習。因爲提前掌握相關技能，學生就更能適應酒店的工作，能更快的上手。G 學校

學生强烈要求去酒店實習，而不願意呆在學校。因爲學生認爲在學校學不到什麽東西，

但是在酒店的學習就很充實，能够學到東西，而且有工資。 

 

                                                                 
１５
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3.中職學校“餐飲服務與管理”實訓課程教學實施中存在問題與原因 

“餐飲服務與管理”是一門操作性以及實踐性都極强的課程。但是根據我們的相

關調查，有的職業學校沒有開設制度化的實訓課程，一般涉及的相關內容就由老師在

課堂上展示，學生幾乎沒有機會進行實操。有的學校開設實訓課程，但是實訓設施有

限，學生在一學期的實訓課程中只能學習最基本的操作技能，不能滿足職業崗位對于

學生的要求。同時，任課教師還是按照以往學科化的教學模式按部就班地進行教學，

無法根據學校現有的教學條件最大程度地依據職業教育的相關理論進行《餐飲服務與

管理》實訓課程的教學設計，儘量使實訓課程的教學效果達到教學預期及專業教學標

準。三所學校都沒有專門的實訓教材，教師僅僅采用講授法和操作示範法，通常就是

教師講解基礎的餐飲服務知識與技能操作要領，然後由教師做示範，學生在下面觀察、

模仿，最後讓學生根據教師的演示進行訓練，教師在一旁予以指導糾錯。總的來看，

三所院校在“餐飲服務與管理”實訓課程中都存在下述共性問題：實訓設施有限，無

法滿足學生的學習需要；教師教學設計能力相對較弱，無法體現職業教育的特點；教

學以講授法爲主，無法保障實訓課程的教學效果。 

“餐飲服務與管理”實訓課程開設中缺憾的形成，既有客觀因素的限制導致中職

學校不能展開實訓課程，但主要是實踐教學的內容體系不够健全。有的學校將實訓這

一塊完全拿到企業進行，沒有體現出學校在培養學生方面的作用；有的學校沒有對接

現代餐飲服務員的崗位需求，技能培養較單一；學校相關的“雙師型”教師缺乏，任

課老師在進行實訓課程設計的過程中還是以傳統學科的教學模式爲主，沒有考慮當前

社會對于餐飲服務員崗位的職業需求；有的學校對實訓教學沒有投入足够的資金，缺

乏相關的實訓場地或者實訓設施，導致實訓教學無法正常地進行或者達不到應有的教

學效果。 

4.酒店餐飲人員職業情况調研 

根據訪談，該專業的畢業學生在酒店都是從事服務員的崗位，其具體工作任務如

表 1。 

工作崗位 具體工作任務 

餐 

飲 

服 

務 

員 

任務 1.負責中西餐廳的餐前擺台 

任務 2.負責引領客人到指定位置幷且對菜單作解釋 

任務 3.負責上菜、倒酒，幷做適當的推銷，諮詢客人要求 

任務 4.負責餐後的收台以及打掃衛生 

任務 5.按要求布置宴會場以及會議室 

表 1具體工作任務 
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從三家酒店來看，他們對的餐飲服務人員的職業崗位要求是首先要能够爲顧客提

供不可替代的人文關懷與溫情的服務，即在態度、禮貌、語言等方面都要給顧客一種

賓至如歸的感覺；其次是具備高情商、溝通交流能力佳；最後是有耐心、有活力，充

滿朝氣的精神狀態。 

 

III.  中職學校“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境設計的一般流程 

設計學習情境的關鍵前提是深入酒店餐飲部對餐廳服務員的具體工作任務進行調

研，然後再根據具體崗位的工作任務來確定授課內容以及知識的展開順序。因爲實際

的工作任務是不可能直接運用在教學之中，這就需要進行一定的“加工”。通過行動

領域和學習領域“加工”之後才能進行學習情境設計。而在進行實訓課程的學習情境

設計時，要遵循以職業崗位的典型工作任務作爲學習任務的原則，必須要將實訓課程

的內容重新組合，不是按照以往的學科體系，而是根據具體崗位的工作任務需要來進

行編排。因此，“餐飲服務與管理”實訓課程的學習情境設計需要經歷分析典型工作

任務→形成行動領域→確定學習領域→完成學習情境的四個過程。 

1.分析典型工作任務 

筆者深入酒店與餐飲部經理以及中餐部的主管進行深入訪談後發現該專業的學生

在酒店具體從事的崗位是餐廳服務員。因此，我們在瞭解這餐廳服務員的基本工作任

務的基礎上，通過對工作任務以及勝任能力的分析提煉出典型工作任務。不是任意的

工作任務都能稱之爲典型工作任務，“典型”二字就表明該工作任務必須是該職業最

具代表性的，一個典型的工作任務必須具有完整的工作過程、典型的工作任務、大有

可爲的設計空間以及職業成長的規律性。  

2.形成行動領域 

對行動領域進行歸納不是任意的，必須在一定的條件與標準下進行。要對餐飲服

務員的典型工作任務進行排序、歸納就構成了《餐飲服務與管理》實訓課程學習情境

設計需要的職業行動領域。最後所得到的行動領域是否符合要求，就要看餐飲服務員

崗位工作任務所對應的全部知識與技能是否能够在歸納後的行動領域中予以體現。 

3.確定學習領域 

學習領域由行動領域轉換而來，幷反映行動領域的需求，是一種既包含理論知識

也包含實踐操作的綜合性學習任務。餐飲服務員崗位中的工作任務所對應的全部知識

與技能就是學生的職業能力，即學生在餐飲服務中知識與技能掌握方面的專業能力、



Journal of International Education                                                                                                      110 
 

在學習與服務過程中的方法能力以及與同事顧客等交往的社會能力，每一能力在不同

的職業發展階段應有不同的表現。但是怎樣才能具備這些能力呢？缺乏理論的實踐是

機械的，只是重複的完成一些動作，我們必須把培養學生的各種能力實踐過程中知識

和技能進行理論化，即確定“餐飲服務與管理”課程的學習領域爲“餐飲服務”。

“餐飲服務與管理”實訓課程中的典型工作任務，行動領域和學習領域的關係我們可

以從表 2 看出來。 

 

崗位 典型工作任務 行動領域 學習領域 

 

餐 

飲 

服 

務 

員 

中、西餐零點服務 

自助餐服務 

客房送餐服務 

VIP 包房服務 

咖啡廳服務 

中、西餐宴會服務 

 

 

餐飲服務與管理 

 

 

餐飲服務 

表 2 

4.創設學習情境 

學習情境是學習領域的具體化，得到相應的學習領域之後就可以進行學習情境的

設計了。筆者依據學習情境的設計原則，將該學習領域的學習情境劃分如表 3。當然，

學習情境不是“終點站”，最終是爲了將學習情境應用于教學活動中，實現培養學生

的職業能力的初始目標。學習情境的實施者最好是職業教育中一直所提倡的“雙師型”

教師。因爲“雙師型”教師既具備相應的理論知識，又具備一定的實踐經驗與能力，

他們能够在進行學習情境的設計的同時掌控教學的整個過程，能够達到最佳的教學效

果。 

學習領域 學習情境 子學習情境 

 

 

 

餐飲服務 

餐飲服務技能（公共情境） 

 

中餐服務 

 

中餐零點服務 

中餐 VIP包房服務 

中餐宴會服務 

 

西餐服務 

 

西餐零點服務 

西餐自助餐服務 

西餐宴會服務 

咖啡廳服務  

客房送餐服務  

表 3 
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Ⅳ. 中職學校“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境的設計示例 

要想實現中職學校“餐飲服務與管理”實訓課程的學習情境開發，我們需要組建

科學的開發團隊，依據當前學習情境設計的範式，確定該門課程的學習領域爲餐飲服

務，其學習情境由餐飲服務技能、中餐服務、西餐服務、咖啡廳服務與客房送餐服務

五部分組成。而在教育過程中實踐“餐飲服務與管理”實訓課程，還需要完成其學習

情境的教學設計與學習考核。 

1.“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境設計的人員組成 

在進行“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境設計的過程中，不僅需要職業教育

課程專家、學校的專業課教師的參與，同時更需要餐營業的行業人才的參與。 

首先是酒店餐飲業行業專家，“餐飲服務與管理”實訓課程的學習情境設計就是

要將實際工作中不能直接用于學生教學過程的工作任務轉化成學生在整個實訓課程教

學中能够實現的學習任務。因此第一步就需要瞭解餐飲服務員的具體工作任務，然後

才能够進行隨後的設計。酒店餐飲業行業專家給予的信息是學習情境設計的基礎。 

其次是“餐飲服務與管理”這門課程的專業課教師，他們熟悉該門課程的教學過

程，也瞭解學生的學習情况，對于整個實訓課程的學習情境設計也能够根據學校的實

際教學情况給予建議，以便能更好的進行實訓課程的學習情境設計，也使其更加的符

合學校的實訓教學。因此，中職學校該門課程的教師是該學習情境的最佳設計者。 

再次是“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境教學活動中的主體——酒店服務與

管理專業的學生。實訓課程學習情境設計的目的就是爲了增加學生的學習興趣，提高

學生的學習效果以及增强學生相應的職業能力。因此，對于學生的調查結果占據重要

的比重。從學生那裏得到的調查結果是進行教學設計的一個基礎。設計出學生滿意的、

想要的學習情境，是整個教學設計的出發點，也是回歸具體教學活動的落脚點。 

最後，需要職業教育課程專家對于“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境的設計

進行評估，然後根據相關專家的評估進行相應的優化調整，然後就可以在具體的教學

實踐中進行實施了。 

2.“餐飲服務與管理”實訓課程學習領域課程的確定 

通過對酒店餐飲業的行業專家訪談後，我們遵循著從具體工作任務到典型工作任

務，再到行動領域，經過學習領域的分析，我們最終確定了餐飲服務的學習領域課程，

幷且劃分出了具體的學習情境，具體見表 4。 

學習領域課程 餐飲服務 
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學期 3 基準學時 96 

職業能力要求： 

1）專業能力： 

（1）餐飲服務領域相關知識的掌握；（2）餐飲服務的相關操作技能；（3）菜肴、

酒水推銷能力；（4）對客服務能力；（5）處理餐飲突發問題以及客人投訴的能

力；（6）外語交流能力；（7）宴會布置與設計能力； 

2）方法能力： 

（1）獲取幷處理信息的能力；（2）綜合運用專業知識的能力；（3）創新與設計能

力；（4）現代化辦公設備及軟件的應用能力；（5）計劃、决策能力；（6）邏輯思

維與判斷能力； 

3）社會能力： 

（1）心理承受能力；（2）酒店文化適應能力；（3）良好的溝通與協作能力；

（4）人際交往能力；（5）自我管理、評價能力； 

學習目標： 

1）學生掌握中西餐點菜知識、服務方式、文化與禮儀等；2）學生能够按照標準進

行餐飲服務技能的基本操作；3）學生能按標準完成中西餐的各種服務；4）學生養

成誠實守信、善于溝通、積極樂觀的職業品格；5）學生學習能力、職業能力等的培

養； 

學習內容： 

餐飲服務人員爲賓客提供各種服務，包括進餐前的預定服務、餐前準備服務、迎賓

領客服務、餐前服務；就餐時的各種席間服務；以及用餐完畢後的結帳、送客服務

等。 

專業工作的對象： 

1）掌握餐飲服務各項操作技能；2）根據

賓客的用餐需求，提供對應的服務方式；

3）餐飲服務過程中突發事件的處理。 

專業工作的組織： 

1）餐前服務的各種用具、工具準備；

2）情境設計、模擬；3）各學習小組對

情境的設計與實施。 

專業工作的工具： 

中西餐實訓室、模擬賬單、各種餐飲操作

用具（如餐桌、碗碟、各種酒杯等）、多

媒體。 

對專業工作的要求： 

1）能獨立或合作的完成餐飲崗位的各

項工作；2）能够通過自我學習獲取新

知識，提高業務能力；3）能够不斷地

總結經驗，提升自身技能以滿足餐飲及

其他崗位的需求。 

表 4“餐飲服務”學習領域課程的描述 

3.“餐飲服務與管理”實訓課程學習情境的劃分 

餐飲服務學習領域課程可以劃分爲餐飲服務技能（公共情境）、中餐服務、西餐

服務、咖啡廳服務、客房送餐服務等五個學習情境。根據需要還可以將上述學習情境

進一步劃分爲若干個學習子情境（見表 5）。需要注意的是，本文將餐飲服務技能單

獨拿出來作爲一個公共學習情境，因爲不論在中餐服務、西餐服務等學習情境中都會
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涉及基本的餐飲服務技能，由于校內實訓課課時等原因，不可能在進行中餐服務和西

餐服務等學習情境時才開始學習基礎的餐飲服務技能，因此將其單獨拿出來作爲公共

情境進行學習，也爲後面學習情境的學習打下基礎。其中在各學習情境學時的安排中，

依據教學標準規定的 128 學時，實訓課的設定學時爲 96 學時。同時將各學習情境的課

時安排爲 4 的倍數，方便教學活動的開展。 

序號 學習

情境 

學習子

情境 

情境描述 學時 

 

 

1 

餐飲

服務

技能

（公

共情

境） 

 餐飲服務技能是與餐飲業務相關的規範的基本技

能或技巧。標準掌握托盤、擺台、餐巾折花、倒

茶水、接受預定等基本的餐飲技能，以及就餐過

程中的酒水服務和菜肴服務。 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

中餐

服務 

 

中餐零

點服務 

接受預定幷做好餐前準備，以便客人在不同的時

間段內的用餐需求，然後當客人到來時熱情地迎

接客人到相應的位置就坐，詢問用餐需求，接著

給客人提供用餐服務；在客人用餐之後結帳幷送

客離開。 

12 

 

中餐

VIP包

房服務 

準時到崗，在客人用餐之前做好各種餐前準備，

如擺台、檢查各項設施設備等；在各項準備工作

完成之後站在包厢門口迎接客人的到來，當迎賓

人員將客人迎接到包房門口之後帶領客人入包房

就坐；然後根據客人需求做好餐中服務，在客人

就餐完畢之後結帳，檢查包房最後送客人離開。 

12 

 

 

中餐宴

會服務 

首先接受任務通知書，瞭解該場宴會的主題、規

模等然後就要求進行宴會布置幷做好餐前準備，

如餐具、烟酒等；接著在宴會當天站在門口迎接

賓客，幷將客人帶領到相應的位置安排就坐；然

後對客人進行席間服務，在用餐完之後爲宴會主

辦者辦理結帳服務，幷送客人離開；最後在全部

賓客離開之後收拾宴會場，恢復場地。 

12 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

西餐

服務 

 

 

西餐零

點服務 

首先接受預定，幷記錄與安排；接著做好各項準

備工作，當客人來臨時詢問是否預定，然後引領

客人到相應的位置安排就坐；接著讓客人各自點

餐幷做好記錄；然後爲客人做好菜肴與酒水的服

務，幷且隨時根據客人需要爲客人提供相應服

務；最後當客人用餐完畢之後根據客人需求進行

結帳，幷送客人離開。 

8 

 

 

按時到崗，幷做好各項檢查，當客人到來時將客

人引領到相應的位置就坐，然後爲客人指明取菜

8 
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自助餐

服務 

區域；接著爲客人進行餐中服務，比如及時的撤

空盤、倒食物殘餘等；當客人用餐完畢之後安排

結帳，幷送客人離開；最後做好檯面的整理與清

潔工作。 

 

西餐宴

會服務 

當客人到達的時候將客人引領到相應的位置，拉

椅、讓座，當客人坐下之後爲客人鋪餐巾等。接

著爲客人服務頭盤、湯、主菜、甜點以及咖啡茶

和餐後的酒等席間服務；當客人用餐完畢之後爲

客人結帳幷送客；最後檢查、收台幷整理清潔。 

12 

 

 

4 

 

 

咖啡

廳服

務 

 在客人到來之前做好相關的擺台工作；當客人到

來之時，迎接客人到相應的位置就坐，然後給客

人上一杯水；接著將飲品單呈遞給客人詢問客人

的需求，幷適當的進行推薦；當客人點完之後給

客人開單，然後送飲品上桌；在客人享用的過程

中時刻留意客人需要；最後當客人用完之後帶領

客人進行買單，然後送客人離開。 

8 

 

 

 

5 

 

 

客房

送餐

服務 

 首先接受客人預訂幷瞭解客人的用餐需求；在接

到訂單之後根據時間要求及時將訂單送至厨房或

者酒吧，幷準備好賬單、簽字筆等相應的物品，

核實賬單之後將餐車或者托盤送到相應的客房；

然後請客人核對幷簽字，詢問客人是否還有其他

需要，若沒有則禮貌離開；在規定之間之後打電

話詢問客人是否用完餐，幷準備收餐。 

8 

表 5“餐飲服務”學習情境及學習子情境 

4.“餐飲服務與管理”學習情境的教學設計 

學習情境在中職學校教學中的具體描述，是本文研究的最終目的與落脚點。學習

情境的設計涉及學習目標、學習內容、教學方法的確定；餐飲服務相關教學材料的準

備；中西餐實訓室中實訓設施、設備的檢查與準備；任課教師和上課學生相關知識與

能力的要求；檢驗學生學習效果的各種考核表。由于整個學習領域下的學習情境較多，

有的學習情境還可以劃分爲學習子情境，不能逐一介紹每一個學習情境，因此，我們

選擇中餐宴會服務子情境來完成具體的教學設計內容。 

4.1學習目標 

能依據宴會通知單掌握顧客需求，做好各項宴會前的準備工作；能依據迎賓、領

客的操作要領，爲客人提供宴會前迎賓、領客服務；能遵循宴會就餐服務的程序和要

領，爲客人提供滿意的餐中服務；能依據宴會結束工作的操作要領，爲客人提供結帳

服務、送客服務；能正確、安全的撤換以及放置各種餐具；能從各種渠道獲取顧客在
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就餐過程中的需求；具備團隊協作能力；能依據宴會主題對其進行策劃與布置的能力；

具備一定的審美能力。 

4.2學習任務 

主要包括接受任務通知書、餐前準備、迎賓領客、就餐服務以及餐後服務等五個

學習任務，各項學習任務分別對應的主要工作過程包括：接受任務通知書，瞭解賓客

情况和宴會的相關內容；餐前準備，包括布置場地、宴會擺台、相關物品準備、餐前

各項檢查等；迎賓領客，包括熱情迎賓、引客入席、拉椅讓座、存放衣物、確認人數

等；就餐服務，包括斟酒服務、上菜服務、撤換餐具、餐間服務等；餐後服務，包括

結帳準備、送客服務、收台檢查、清理現場、工作總結等 

4.3教學方法建議 

講授法：在實訓課的教學中，講授法也是必不可少的。講授法主要用于教師剛開

始對于整個教學任務的發布、相關問題的說明以及在實訓教學過程中的提問等。 

情境模擬教學法：情境模擬教學法是師生共同創造的一種人爲的或者虛擬的情境，

在該情境中學生能够學習所從事職業的相關技能，從而培養職業能力。在學生學習中

餐宴會服務的各項知識與技能之後，教師給學生創設中餐宴會服務的學習情境，學生

則在這樣的學習情境中進行模擬練習。讓學生的各項知識與技能能够融會貫通幷且培

養學生在職業場景中的應變能力與業務能力，讓其能够快速的適應酒店的工作環境。 

角色扮演法：角色扮演法是一種在教學中經常會用到的一種行動導向教學法。角

色扮演法是培養交際能力的職業中經常用到幷有效的教學法。在該學習情境中，教師

給學生創設中餐宴會服務的學習情境，而學生則扮演服務員、顧客等角色，將其所學

的專業知識運用在實際場景中，幷培養學生的交際能力。 

4.4教學材料及實訓工具準備 

該環節主要完成考核評價表、多媒體課件（其中包括各種宴會視頻）、各種中餐

宴會服務餐飲用具以及在整個教學過程中需要的教具、工具（如模擬的賬單等）的準

備。 

4.5教師知識與能力要求 

首先教師要具備一定的理論知識，對于中餐宴會服務的各種流程、注意事項有一

定的認識；同時教師要具有豐富的酒店服務實踐經驗幷掌握相關技能，在一些突發情

况下能够及時的給予學生提示與幫助，幷且最後能够給出自己的解决方案。 

4.6學生知識與能力要求 
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學生熟悉各種不同類型的宴會、會議、展覽等的服務標準和布置擺設的要求，掌

握銷售策略；對于中餐宴會服務的基本知識有一定的瞭解，知道整個操作流程；同時

學生對于擺台、對客服務等各種服務技能熟悉幷且具有靈活運用的能力。 

4.7考核與評價 

中餐宴會服務的整個考核分爲教師評分、小組評分以及學生自評三個部分，注重

實訓教學中的過程性考核。 

5.“餐飲服務與管理”實訓課程學習成績的考核 

本課程采用過程性考核與終結性考核兩種考核方式，其中過程性考核占 60%，終

結性考核占 40%，考核的項目爲五個主要的學習情境。其中餐飲服務技能所占比重爲

30%，中餐服務與西餐服務的比重各占 20%，咖啡廳服務與客房送餐服務所占的比重爲

15%。對于“餐飲服務”五個學習情境的過程性考核，除了“餐飲服務技能”這一學習

情境以外，其他四個學習性情境的過程性考核沒有很大的差別，因爲在整個教學過程

的實施中大體的步驟是相同的，不同學習情境的最大不同在于“操作過程”。雖然都

以“操作過程”這幾個字表示，但是內容確完全不一樣。 

 

Ⅴ. 結語 

中等職業學校酒店服務與管理專業的畢業生的就業崗位主要是餐飲服務員，因此

我們也就只調研了這一崗位的具體工作任務，然後進行一系列的轉換得到學習情境設

計需要的內容。在學習情境的劃分上按照“學習情境的劃分應當由學習領域框定，應

是一個完整的工作過程”等原則，將餐飲服務學習領域可以劃分爲中餐服務、西餐服

務、咖啡廳服務、客房送餐服務、餐飲服務技能五個部分。文中主要探討了中餐服務

學習領域中的中餐宴會服務學習子情境的設計，爲中職學校實訓課程教學的開展提供

思路。實訓課程教學內容設計的核心最終是要落到具體的學習情境之上的，最後要應

用于教學實踐，然後不斷地進行完善與補充。  

雖然在整個學習情境的設計中存在這樣或那樣的一些問題，使得情境的設計不是

很完善，但是我們終究走出了實訓課程學習情境設計的第一步，也爲職業學校的教師，

特別是“雙師型”教師的實訓課教學提供了相關的借鑒。實際上，只要真正的花時間

與精力深入的瞭解酒店餐飲業相關崗位的具體工作過程，同時對工作過程系統化理論

有一定的理解，中職學校的教師是能够嘗試進行實訓課程的學習情境設計的。只有職

業學校的每位教師都有這樣的意識和行動，才能擺脫過去的學科化教學方式，真正地
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促進教學內容與方式進行改變，爲職業教育的發展做出自己的微薄力量，助力我國職

業教育的發展。 
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