
《餐饮服务与管理》课程标准 

 

课程名称：餐饮服务与管理 

课程性质：职业能力必修课 

学    分：4学分 

计划学时： 72学时 

适用专业：酒店管理专业 

 

 

1.1课程定位  

《餐饮服务与管理》课程是饭店管理专业的核心课程，是学生必修的岗位能力课程。 

本课程注重知识性，培养学生的专业知识和管理理论；另一方面也注重实践性，培养学生

的操作能力和管理能力；同时注重理论与实践的结合，培养学生的应变能力和创新、创业能力。   

根据本专业的人才培养目标——将学生培养成“高素质的饭店服务员”和“高素质的饭店管

理人员”，以及餐饮服务与管理的岗位需求，长期以来，本课程坚持“以社会需求为导向”，为社

会“培养职业道德良好、理论知识足够、职业技能熟练、综合能力较强，具有应变、创新与创业

能力的、适应餐饮主要岗位的服务与管理第一线的应用型人才”。 

 

本课程与前、后续课程衔接得当。本课程为酒店管理专业的专业基础课程，前导课程是《饭

店管理概论》、《前厅客房服务与管理》、《服务礼仪》、《旅游心理学》；后续课程为《餐饮连锁管

理》、《饭店英语》、《饭店人力资源管理》、《饭店会计》、《旅游营销学》、《高级餐饮服务技能（考

证培训）》、《顶岗实习》、《毕业实习》。 

学院办学目标 

•以服务为宗
旨，以就业
为导向，培
养生产、服
务、管理第
一线应用型
的高素质、
高技能人才 

专业培养目标 

•培养职业道
德良好、理
论知识足够、
职业技能熟
练、综合能
力较强，适
应饭店主要
岗位的第一
线的应用型
人才  

课程目标 

•培养学生具
备餐饮服务
与管理的能
力，成为适
应餐饮业第
一线需要的
具有应变、
创新与创业
能力的餐饮
高技能人才 

1．前言 
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1.2设计思路 

1.2.1课程设计总思路 

（一）课程设计的职业性——知识与能力并重 

本教学团队对教学内容进行整合，设计五大模块的教学内容——以饭店餐饮服务与管理活

动为主线，系统、全面地讲授餐饮服务与管理的理论及方法，使学生全面地了解餐饮服务与管

理的内容，掌握餐饮服务规范和操作技能，学会处理和解决餐饮服务与管理中的一般性问题，

培养学生实际应用能力和创新能力。 

（二）课程设计的实践性——过程与方法角色化 

本课程的教学过程注重理论教学与实践训练的统一，并采用讲授法、多媒体辅助法、讨论

法、自学指导法、示范法、实地操练法等教学方法使学生掌握所需的知识和能力，养成必须的

职业素养。学做合一、校企合一，注重工学结合的完善：学生除了利用业余时间到酒店或餐饮

企业顶岗实习外，还与酒店合作，实行教学与实习交替进行的教学形式，即学生学习某一知识

技能后，让学生将校内所学知识与技能及时地在实际的岗位中得到应用和提高，并发现问题和

不足。 

             

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

（三）将职业养成教育贯穿于教学全过程 

本课程将职业养成教育贯穿于教学全过程，培养学生良好的职业情感、服务态度和正确的

价值观。培养学生勤于动脑、大胆实践、勇于探索以及严谨的工作习惯。 

 

实践性 职业性 
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《餐饮服务与管理》职业岗位业务流程 
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1.2.2理论课程设计理念 

 “高职酒店管理专业培养的是应用型人才。”在这一培养理念的指导下，紧紧围绕课程内

容，从餐饮服务技能入手，循序渐进地导入餐饮服务与管理知识，并结合目前各大知名酒店的

餐饮服务与管理案例，培养学生不仅具有丰富的专业知识和娴熟的专业技能，而且具有实战型

的管理能力。注重课程理论知识的知识性、职业性、适应性与开放性，体现现代教育以人为本

的理念。 

 

 

 

 

 

 

 

1.2.3实践课程设计理念 

（一）实践课程设计理念 

实践教学是本课程的重要组成部分，在高技能人才培养过程中起着重要的作用。课程积极

倡导“自主、合作、探究”的学习方式，强调学生通过实践，增强探究和创新意识，学习科学

研究的方法，发展综合运用知识的能力。本课程紧紧围绕高技能人才应该具备的实践能力和职

业技能，构建了三个“三结合”的实践教学设计理念： 

1、 行业、企业、专业相结合： 

（1）与行业紧密联系，掌握行业发展现状与发展方向。 

（2）与本地各大酒店保持良好关系，建立实训基地。 

2、 专业、岗位、课程相结合： 

（1）将实践教学与岗位实际需要相结合，设计与更新教学实训项目。 

理论教学 

设计 

知识
性 

职业
性 

适应
性 

开放
性 

 

开放性 

（网络教学

资源丰富） 

 

教学大纲 

授课计划 

电子教材  

教学录像 

电子课件 

教学案例 

实务分析 

考核方案 

 

学生作品 

图片欣赏 

餐厅英语 

餐饮礼仪 

餐饮文化 

特色餐厅 

相关知识 
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（2）以真实的工作流程为载体组织和设计实训教学项目。 

3、课程、基地、师资相结合。 

（1）实践教学采用理论（含实践）+校内（职业鉴定）实训+饭店实习+饭店顶岗实习四步教学

形式，受到学生欢迎，取得了良好的教学效果。 

（2）聘请行业第一线的兼职教师作为本课程的实训教师或专业指导委员。 

（3）广泛征询行业专业人士意见，更新实训教学内容。 

（4）建立结构合理的教学梯队。 

    

 

（二）实践考核体系设计理念 

实行技能考核的“三结合”的考核体系。学生的实践课考核分为三个结合，第一是“实训

过程考核与结果考核相结合”，即每个项目的训练过程中对学生的训练过程进行考评，实训项目

结束后对学生进行考评，综合计算成绩；第二是“课程考核与职业技能鉴定相结合”，在教学中

推行职业资格证书制度，学生实践教学的总成绩结合课程考核成绩和职业技能鉴定成绩；第三

是“校内考核与企业实践考核相结合”，即将学生在企业的实践成绩纳入成绩考核的范畴。 

 

 

 

 

2.1总体目标 

课程目标是依据学院的办学定位和专业的培养目标而设立的。本课程紧紧围绕饭店高技能

人才应该具备的实践能力和职业技能，以饭店餐饮服务与管理岗位要求为导向，以职业岗位能

力、行业基本素质培养和职业资格证书获取为目标，开展实践性教学。通过实践课程的学习，

使学生掌握从事饭店餐饮服务与管理的能力，并能综合运用所学，通过实践训练，成为能适应

餐饮业第一线需要的、具有较高的服务技能与管理水平，具有良好的职业素质、职业道德和爱

岗敬业精神的，具有应变、创新与创业能力的餐饮高技能人才。 

实践课程设计理念 

行业、企业、
专业相结合 

专业、岗位、
课程相结合 

课程、基地、
师资相结合 

实践考核体系设计理念 

实训过程考
核与结果考
核相结合 

课程考核与
职业技能鉴
定相结合 

校内考核与
企业实践考
核相结合 

2．课程目标 
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2.2具体目标（能力目标、知识目标、素质目标） 

通过本课程的学习，学生必须对前期所学的专业知识融会贯通，综合运用，尽早尽快成为

服务技能娴熟、综合素质好、职业道德高、管理水平高并具有爱岗敬业的餐饮企业高技能人才，

并能顺利通过中级餐饮服务技能资格证书考核。 
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职  业  素  质 

 

饭 店 餐 饮 概 述 

 

餐饮服务所需技能 

 

餐饮服务主要环节 

 

餐 饮 服 务 管 理 

 

用 餐 服 务 方 式 

 

餐饮原料的采购与库存

管理 

 餐饮产品的生产管理 

 

菜单的筹划设计与制作

实施 

 

 

餐 饮 销 售 管 理 

 

餐饮基础理论 

 

餐饮服务方式 

 

餐饮服务技能 

 

餐饮菜单设计 

 

餐 饮 管 理 

 

五

大

模

块

教

学

内
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3．课程内容与要求 
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序号 工作任务 课程内容及教学要求 活动设计 

参考学时 

理

论 

实

践 

小

计 

1 
模块一 

餐饮基础理论 

任务一 餐饮业发展概况 1、参观四星级酒店 

2、上网查找中国与外国餐饮

的发展情况等相关资料 

3、分析针对餐饮服务的特点

如何坐好对客服务与管理 

6 2 8 

任务二 餐饮部的地位与作用 

任务三 餐饮部的经营特点 

任务四 餐饮部的组织机构        

        与部际关系 

2 
模块二 

餐饮服务技能 

任务一 托盘 1、 托盘（轻托）操作练习 

2、 餐巾折花操作练习 

3、 中餐宴会摆台操作练习 

4、 斟酒操作练习 

5、 情景模拟练习 

6、 设计主题台型 

8 32 40 

任务二 餐巾折花 

任务三 摆台 

任务四 斟酒 

任务五 餐饮服务的主要环节 

3 
模块三 

餐饮服务方式 

任务一 西餐常用服务方式 1、 迎宾引位、拉椅让座练习 

2、推荐酒水菜肴、示酒练习 

2、 服务情景模拟练习 

3、 预订练习 

5、上网查找西餐服务方式的

详细资料 

2 4 6 
任务二 中餐常用服务 方式 

任务三 自助餐服务方式 

4 
模块四 

餐饮菜单设计 

任务一 固定菜单的筹划与制作实施 1、 设计菜单 

2、 分析制定固定菜单时应考

虑哪些因素？ 

2 2 4 
任务二 变动菜单的筹划与实施 

5 
模块五 

餐 饮 管 理 

任务一 餐饮原料的采购与库存管理 1、 分析管理餐饮采购与库存

的方法 

2、 分析厨房的生产管理 

3、 分析餐饮销售管理 

4、 分析餐饮服务管理 

5、 调研餐饮服务与管理 

6、 参观四星级酒店 

8 10 18 

任务二 餐饮产品的生产管理 

任务三 餐饮销售管理 

任务四 餐饮服务管理 

   注：“课程内容及要求”中，要分别体现技能内容及要求、知识内容及要求。 
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4.1 教材选用和编写建议 

 

4.1.1教材选用 

本课程目前选用的教材是人民邮电出版社出版的，苏北春主编的《餐饮服务与管理》，主

要的参考书有《餐饮服务与管理》（东北财经大学出版社，李勇平主编）、《现代餐饮业实务全集》

（国际文化出版公司，赵向标主编）、《餐台设计与布置》（辽宁科学技术出版社，梁玉社主编）、

《宴会设计》（辽宁科学技术出版社，万光玲、贾丽娟主编）、《餐饮服务规范图解》（山东科学

技术出版社，沈达、李京生主编）、《餐饮管理核心技能及训练》（辽宁科学技术出版社，陈觉、

黄波主编）、《餐厅服务技能综合实训》（高等教育出版社，姜文宏、王焕宇主编）。 

 

4.1.2 教材编写原则与要求 

（一）理论教材编写原则与要求 

依据“三位一体”的教学理念和要求，本课程采用“三个衔接”原则来优化整合理论教

材的编写；以“三个结合”的原则来组织和设计编写实训教材。 

 

 

（1）教材内容与岗位分析相衔接：在教学内容的组织中，尽可能以餐饮服务与管理

各岗位的需求、以具体工作过程为基础，整合教学内容。 

（2）教材内容与前后续课程相衔接：高等职业教育要求对学生进行综合素质的培养，

要将学生培养成高素质的高技能人才，因此，需开设多门有利于学生全面发展的课程。

这些课程并不是完全独立，而是相互联系、互为基础、相互补充。如本课程的学习需要

《公共关系》、《服务礼仪》、《市场营销》、《饭店管理概论》等课程为基础，同时

本课程的又成为《餐饮连锁经营》、《酒店英语》的基础，等等。 

“三个
衔接” 

1、教材内容
与岗位分析相

衔接 

2、教学内容
与前后续课程

相衔接 

3、教学内容
与国家职业标

准相衔接 

4、实施建议 
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（3）教材内容与国家职业标准相衔接：国家职业标准是国家对相关职业的基本要求，教

学必须与国家职业标准的要求相吻合，因此，在教学内容的组织上，将国家职业标准纳入其

中，尤其是实践课程的教学内容。 

 

（二）实践教材编写原则与要求 

 

 

 

本课程实践教学本着紧密联系行业需求，严格遵守餐饮服务操作规范的理念，以“三个结

合”的原则来组织和设计实训教材。  

    （1）将实践教学与岗位实际需要相结合：饭店餐饮业各岗位工作人员都必须掌握各项餐饮

服务技能与接待礼仪，并能自如应付各种突发事件，在实践教学内容的组织中，尽可能以餐饮

服务与管理各岗位的需求、以具体工作过程为基础，整合教学内容。  

    （2）将实践教学与真实的工作任务相结合：饭店餐饮业工作岗位众多，工作任务繁重，实

践教学让学生以模拟服务员身份在仿真的实践教学环境中，按照服务规范去体验各种角色，如

摆台、迎宾服务、预订服务、点菜服务、酒水服务、值台服务、接受投诉服务等等，使学生尽

快熟悉饭店餐饮工作的流程，尽快胜任饭店餐饮服务与管理工作，并以此整合实践教学内容。  

    （3）将实践教学与职业资格证书考核相结合：获得职业资格证书的过程是对学生掌握本课

程专业知识与技能水平高低的测试。本课程要求本专业学生先后考取中级和高级餐饮服务技能

资格证书，所以，实践教学必须与国家职业标准的要求相吻合，亦即必须整合实践教学组织内

容，使之与职业资格证书考核相结合。 

 

 

1、将实践教学与岗
位实际需要相结合 

2、将实践教学与真
实的工作任务相结合 

3、将实践教学与职
业资格证书考核相结

合 

“ 

三 

个 

结 

合 

” 
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4.2教学建议 

4.2.1 教学设计理念： 

 

（1）工作流程模块化：根据学院办学与专业培养目标，结合本课程的人才培养目标，遵循

本课程的设计理念 ，结合餐饮服务与管理能力的素质要求，采用餐饮管理专家的意见，重组本

课程的教学内容，设计出餐饮基础理论、餐饮服务技能、餐饮服务方式、餐饮菜单设计、餐饮

管理等五大模块内容，实现工作流程的模块化教学。 

 

（2）模块内容项目化：每一模块下设置相应的实训项目，结合理论知识，提升学生的实践

操作与管理能力。 

 

（3）项目考核过程化：实行技能考核的“三结合”体系，重视过程考核，形成以能力培养

为目的的考核方式。 

 

（4）工学结合紧密化：本专业与各大酒店保持紧密合作关系，为工学结合的教学模式提供

有力的保证，学生在校期间，常利用节假日到饭店做钟点工，寒暑假做实习生，毕业前到酒店

顶岗实习的等教学方法。 

 

    

                                            

（5）教学模式： 

理论教学网络化：本课程所有的教学内容与相关内容已经全部上网，如电子教材、教学大

纲、授课计划、教案、餐厅英语、餐饮礼仪、餐饮相关知识、特色餐厅等，学生除了在课堂上

学习课程知识外，在课余时间可以随时上网学习或查阅相关材料。 

实践教学实地化：学院为本专业建立了模拟前厅、模拟茶艺室、包床实训室、模拟西餐厅、

吧台、模拟中餐厅与两间标准客房， 并购置大量的实训设备和用品。本课程所有实训教学均在

仿真的教学环境中进行。另外，学生经常到酒店实习，提供服务，使学生能尽快掌握餐饮各种

服务与管理技能，适应餐饮服务与管理工作。 

 

4.2.2 教学方法 

 

（一）教学方法和教学手段强调教学过程中的实践性、开放性、职业性 

 

《餐饮服务与管理》是一门理论与实践紧密结合的课程，在教学过程中，灵活采用多种教

学方法进行教学。如讲授法、互动式、启发式、案例教学法、角色扮演法、讨论法、模拟训练

教学设
计理念 

工作流程
模块化 

模块内容
项目化 

项目考核
过程化 

工学结合
紧密化 

教学模式 

理论教学
网络化 

实践教学
实地化 
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法、实践体验法、项目教学法等教学方法，通过灵活的课堂组织，强调学生内部动机的激发，

充分调动学生的学习积极性、主动性和创造性，提高学生技术应用能力和创新能力。 

 

（1）现场教学：即根据教学内容和教学需要，将教学安排到企业相关现场，在真实的职业

环境和氛围中教学。这样既能调动学生的学习积极性和兴趣，又能使学生更好地掌握知识和技

能。 

 

 

（2）工学结合的顶岗实训：统一安排学生在最后学期到酒店实训。这样既有利于学生进一

步巩固学校所学的知识技能，又有利于学生职业素质和职业能力的培养。 

   

 

（3）“项目教学”法：设计能力训练项目，在项目设计训练中以宿舍为一学习小组，完成

各种餐饮设计。体现探究性学习、协作学习，增强团队精神，提高综合素质。 

 

（4）启发式教学法：在授课的过程中，教师避免采用灌输理论知识的方式，而是采用提问

和分析的方式，循序渐进地诱导、启发、鼓励学生对问题和现象进行思考、讨论，再由教师总

结、答疑，做到深入浅出、留有余地，给学生深入思考和进一步学习的空间，同时也提高了学

生的学习主动性。 

 

（5）认知实践法 ：本课程安排两次认知实践——参观高星级酒店，参观重点是饭店餐饮

部，听取酒店相关人员的介绍，了解餐饮部的工作流程、各种服务与管理细节及餐饮动态。另

外，安排学生参加档次较高的餐饮论坛，提高学生对餐饮服务与管理的认识。 
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（6）实地调研法：本课程设置两周的课时（共 12 课时）让学生出去做与服务有关，当然

最好与餐饮有关的调研。将班级分组，每组人员不超过 4 人，从调研计划的制定，到调研问卷

设计，然后到实地进行调研，再将调研数据进行汇总统计，最后撰写调研报告。 

 

 

（7）灵活多样的案例教学。在讲解过程中结合案例，加深学生对基本理论的理解和认识。

同时将案例分析作为对学生掌握理论知识和分析解决问题能力的检验，让学生以小组为单位，

进行资料检索和问题分析，并提出小组意见，加强了学生的团队意识，同时也能起到相互启发

的效果。 

   

 

（8）组织课堂讨论。改变传统的单纯依赖教师讲授的方法，让学生参与到教学过程中。学

生可以就教师的讲授内容发表自己的见解，对问题和现象表达自己的看法。而通过小组讨论、

专题汇报、小组辩论、情景模拟等方式，学生可以变被动听课为主动学习，既有利于提高学生

学习的积极性、主动性，也有利于学生分析问题、解决问题能力的培养和表达能力、团队合作

能力的提高。 

 

   
 

（9）课堂教学中积极开展情境模拟训练。餐饮服务与管理中有许多重要职业岗位，通过情

景模拟的方式可以起到学生之间相互启发的作用，如服务意识的培养一直是教学的难点，通过
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一些服务情境模拟练习，如迎宾、点菜、餐间服务等餐饮服务中常见情境，培养学生的服务意

识和服务技能。进而又促进了教学。教学相长，扩展了教学的深度与广度。 

 

（10）实践教学法：本课程的实践课程教学都在学院的实训室内完成，学院为本专业配备

中餐厅、西餐厅、吧台、茶艺室、包床实训室、2 间标准客房、前厅等实训室，充分满足本课

程实践教学的需要 ，通过教师的示范操作，让学生模仿进行餐饮服务项目实训，实现学中做、

做中学，提高餐饮服务技能与管理能力。 

   

 

（二）现代化教学手段的运用 

 

1、全程使用多媒体。学院为本专业投入大量资金，建设先进的多媒体教室及专业实作室，

本课程组教师精心设计并制作出高水平精美的课件，提高了教学效率。 

2、恰当运用现代辅助教学手段。教学过程中，课程组成员还采用录像带、VCD、实物图

片等教学手段辅助教学，使教学内容更具有直观性、形象性，激发了学生的学习兴趣。如：在

选用主教材的同时，我们也买了大量的餐饮服务技能、服务程序、菜品知识、茶叶知识、茶艺、

调酒 VCD 光盘，作为学生主动学习的扩充性材料。 

3、充分利用网络资源。本课程教学资源将全部上网，学生可以在网上直接下载本课程的所

有教学资源，包括服务技能动作录像、教学大纲、课程介绍、授课教案、课件、案例、考题库

等。 
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4.3教学考核评价建议 

4.3.1全程化、开放式的考核方式 
 

本课程在考核评价方面，依据“三位一体”的教学理念，摒弃了传统的一考定型的方式，

积极探索了 “全程化、开放式”的考核体系。考核形式多样，既能够全面准确地评价学生的学

习效果，又有利于学生全面掌握所学的知识技能。 

 

（一）本课程实行“过程考核与结果考核相结合”、“理论考核与技能操作考核相结合” 、

“课程考核与职业资格考核相结合”的“三结合”考核形式； 

 

 

（二）技能测试占 30％，平时成绩占 30％，期末理论考试占 40％。 

 

 

 

本课程共 2 学分 ，课程总评成绩的评分标准为：平时成绩占 30％；实训考核成绩占 30％；

期末理论考核成绩占 40％。 

 

（1）平时成绩（30％）的评分标准： 

 

考勤 10％：要求不迟到早退，不随意请假，不无故旷课。每迟到早退一次扣 1 分；病假

一次以上，每节课扣 2 分；事假每节课扣 3 分。扣完考勤分本课程总评不予及

格。  

作业 10％：要求按质按量完成布置的作业。 

平时自觉性、积极性及主动性 10％。 

 

过程考核
与结果考
核相结合 

理论考核
与技能操
作考核相

结合 

课程考核
与职业资
格考核相

结合 

期末考试 

 40％ 

实训考
试30％ 

平时成
绩30％ 
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（2）实训考核成绩（30％）的评分标准： 

 

技能操作 10％：按照中级餐饮服务技能资格证书的考核规范进行测试。 

角色规范 10％：按照餐饮主要岗位设计服务与管理情节，进行角色规范扮演，测试学生

的实际处理餐饮服务与管理过程中处理突发事件的能力。 

调研成绩 10％：将班级学生分组，每组不超过四人，各族合作设计调研主题，并要求有

计划书、调研问卷、数据统计分析报告和调研报告。 

 

（3）期末理论考核成绩（40％）的评分标准： 

测试学生掌握本课程理论知识的水平的程度及分析处理事情的能力。其中客观题占 16％；

主观题 24％。 

 

（三）通过本课程学习，学生必须通过温州市劳动社会保障局举办的中级餐饮服务技能资

格证书考核并获得相应的资格证书。 

 

4.3.2评价 
（一）教学效果评价 

通过教师、学生及系、教研室教学质量的评价，对该门课程教学普遍反映良好。课程组老

师师德好、教学能力强、教学特色鲜明、团结协作、吃苦耐劳、为人师表、教书育人。 

1、学生评价 

酒店管理专业学生对该门课程的评价意见，得知学生普遍反映课程组各位老师教学态度认

真，教学方法新颖，有高度的责任感，授课仪态端庄，声音清晰，富有教学激情，教学内容丰

富，重点突出，课堂教学气氛活跃，学生参与程度高，学习兴趣浓厚。多媒体课件比较生动，

对理解知识很有帮助，课堂教学与动手实验相结合使教学更为灵活，学生对老师的教学满意度

高，教学效果好。 

2、近三年学生听课后反应良好，毕业生就业后一致受到广大用人单位的好评，部分高星级

饭店已经和我系形成良好稳定的用人合作协议。学生受到社会普遍欢迎，毕业生就业率 100%。 

 

（二）课堂教学录像资料评价 

1、教学内容丰富，信息量大，案例恰当，理论知识与实践知识比例适中，具有创新性、独

特性。 

2、教学形式新颖，教学手段先进，利用多媒体教学，课件制作精美，生动形象，直观易懂。 

3、教师情绪饱满，语言清晰流畅，旁征博引，知识面较广，时间分配恰当。 

4、以导学为主，灵活运用多种的教学方法，激发学生主动学习、参与教学，师生课堂互动

性强。 

 

（三）参赛 

2009.5 课程负责人任曼殊带领 8 个亲自指导的学生参加全国首届“开元杯”服务技能（饭

店服务技能）大赛，获得一个二等奖；三个三等奖；三个优胜奖的好成绩。 
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4.4课程资源的开发与利用 

 

（一）本课程于 2008 年 5 月成为院级精品课程，课程所有教学资料与相关资料几乎均已上

网，目前正在申请建设市级精品课程。 

 

（二）教学队伍建设： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

姓 名 性别 出生年月 
专业技 

术职务 
职业资格证书 专业领域 

在现教学中

承担的任务 

兼职教师现在企

业行业中的任职 

任曼殊 女 1969.7 讲师 餐饮服务考评员、 

客房服务考评员、 

“农家乐”评审员、 

营养配餐员 

 

酒旅管理 

主讲教师  

柯厅敏 女 1976.1 讲师 导游证、餐饮考评员、 

旅游行业考评员 

 “农家乐”评审员、 

省饭店评定检查员 

 

酒旅管理 

主讲教师  

李  琼 女 1978.6 讲师 英语导游员、 

餐饮服务考评员 

酒旅管理 主讲教师  

苏北春 女 1963.4 教授  “农家乐”评审员 酒旅管理 主讲教师  

李乐安 男 1971.5 高级 

教师 

餐饮服务考评员、 

餐饮服务技师 

酒旅管理 兼职教师 

 

乐清市教育 

科学研究所 

陈万里 女 1979.12 技师 餐饮服务考评员 餐饮管理 酒店基地 

实训教师 

海音国菜总经理 

俞大顺 男 1978.9 技师 餐饮服务考评员 餐饮管理 酒店基地 

实训教师 

万豪商务大酒店 

餐饮部经理 

林崇海 男 1945.4 技师 国家二级评委  

省劳动技能考评员 

酒店管理 专业指导委员 温州市饭店 

与餐饮协会会长 

马津光 男 1951.10 技师 餐饮服务考评员  

客房服务考评员 

酒店管理 专业指导委员 

 

温州市中亚集团 

办公室主任 
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职称结构 

 

 

高级职称 2 人 

 

 

中级职称 7 人 

 

 

 

学历结构 

 

硕士（包括在读）4 人 

 

 

本科 5 人 

 
 

 

 

 

 

 

 

双师型结构 

 

 

获职业资格证书 9 人 

 

具企业工作经验 7 人 

 

兼职教师 5 人 

 

 
 

 

 

 

 

学缘结构 

 

 

从事餐饮管理 2 人 

 

 

从事酒店、旅游管理 7 人 

 

  

 

 

 

年龄结构 

 

 

30－40 岁 6 人 

 

 

40 岁以上 3 人 

 

 

4.5其它说明 

 

高级

职称

22% 

中级

职称

78% 

硕士

44％ 

本科 

56％ 

获职业

资格证

100％ 

具有企

业工作

经验78

％ 

兼职教

师56％ 

从事餐

饮管理

22％ 

从事酒

店、旅

游管理

78％ 

30-40

岁67％ 

41岁以

上33％ 


