高等职业教育酒店管理专业建设基本要求

第一章	专业基本要素

第一条	 专业名称：酒店管理专业
第二条	 专业代码：640106 
第三条	 教育类型：职业教育 
第四条	 学历层次：大专 
第五条	 学	   制：三年
第六条	 生	   源：高中或中职毕业生

第二章	  培养目标

第七条  本专业培养具有良好的服务职业道德和良好的酒店员工形象，对酒店文化有一定理解，具有一定专业知识和较强综合服务能力与服务技能，并能灵活运用计算机和英语从事国际品牌酒店、餐饮企业、娱乐企业的服务与管理工作的，熟知酒店服务标准的，可担任酒店前厅部、餐饮部、客房部等部门服务与管理工作的高素质技术技能人才。
第八条  根据“以就业为导向”的培养要求，酒店管理专业毕业生初始就业阶段可以胜任各类星级酒店的前厅服务岗位；中、西餐饮服务岗位；客房服务岗位；康体娱乐服务岗位；旅游社接待服务岗位；高级商业服务岗位；市场部销售岗位；人力资源部管理等岗位。从业3—5年后，可胜任酒店前厅部经理、客房部经理、餐饮部经理等岗位。
第九条	 学生学业成绩合格并取得与所学专业相关的中级及以上职业资格证书后，准予毕业。

第三章	就业面向

第十条  主要就业岗位：星级酒店、高级餐厅的前厅服务岗位，客房服务岗位；中、西餐饮服务岗位；高级商业服务岗位；康体娱乐服务岗位；旅游社接待服务岗位、休闲旅游服务等岗位。
第十一条	次要就业岗位：市场部销售岗位；人力资源部管理等岗位。


第四章	专业主要课程

第十二条	专业能力核心课程：前厅服务与管理、客房服务与管理、餐饮服务与管理、酒水知识与调酒技术、康体服务与管理、礼仪形体训练、宴会策划与服务、酒店管理信息系统、酒店人力资源管理实务、酒店产品营销、酒店服务英语。
第十三条  职业能力拓展主要课程：酒店财务管理实务、茶文化与茶艺、咖啡调制、插花技术、旅游酒店法规实务、酒店服务基础日语会话、酒店服务基础韩语会话、酒店公共关系实务、大型活动策划与管理。
第十四条	主要实践环节：带薪顶岗实习（共 26 周<含小学期六周>）、顶岗实习（共 20 周）、综合实践（共 8 周）。

第五章	师资基本条件

第十五条	生师比基本达到《普通高等学校基本办学条件指标》合格标准，合格标准生师比小于 20:1。
第十六条	具有硕士研究生以上学位教师占专任教师的比例不少于60%。
第十七条	具有高级职称教师占专任教师的比例不少于30%。
第十八条	兼职教师数占专任教师的比例达到 1:1，兼职教师从事酒店工作 8年以上，主要担任实践环节教学。
第十九条	双师素质教师比例不少于60%，年龄结构合理，满足专业长远发展需要。 
第二十条	师资能力要求
以职业教育教学研究水平、职业教育教学实践能力、职业教育专业理论研究、职业教育专业实践能力为标准建设师资团队，提高师资质量，满足教学质量要求。教师的理论水平和动手能力要强，要能独立指导学生完成教学和实践任务。

第六章	校内实训基本条件

第二十一条  见表1—11。根据课程设置的需要配置教学设备。每个实训室的要求如下：




表 1  酒店前厅学训室（面积 150 平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	客房预订
	
1
	
预订方式和种类
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	2
	预订确认
	网络预定系统操作前厅工作模拟场景
	
	
	

	
	3
	网络预订要领
	多媒体教室观实操影像、电脑 前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	4
	预订推销技巧
		前厅工作模拟场景
	
	
	

	前台入住接待服务
	5
	前台岗位职责　　和接待礼仪
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	6
	前台服务工作程序
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	7
	前台操作系统操练
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	8
	入住登记
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	礼宾服务
	9
	礼宾部岗位职责、工作程序和接待礼仪
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	10
	迎送宾客服务技巧
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	11
	行李员服务技巧
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	12
	委托代理服务技巧
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	客房销售或升级
	13
	客房基本类型　　　及价格
构成
	多媒体教室观实操影像、电脑
 前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	14
	
客房分配技巧
	多媒体教室观实操影像、电脑
 前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	15
	
客房销售技巧
	多媒体教室观实操影像、电脑
 前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	16
	升级客房的技巧
	多媒体教室观实操影像、电脑
 前厅工作模拟场景
	1
	1
	





	投诉受理
	17
	顾客投诉原因分析
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	18
	处理各种突发事和
投诉
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	19
	部门沟通协调
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	商务中心服务
	20
	顾客接待礼仪
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	21
	各种办公设备
的使用
	多媒体教室观实操影像、电脑 前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	客人退房服务
	22
	前台岗位职责和接待礼仪
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	23
	前台服务工作程序
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	24
	退房相关的操作
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	
	
	

	
	25
	
账单结算
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	
	
	

	
	26
	
有效沟通
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	
	
	

	行政楼层服务
	27
	行政楼层的需求
特征
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	28
	行政楼层管理与服务的特色
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	29
	行政楼层的日常工作流程
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	

	
	30
	行政楼层的服务
程序
	多媒体教室观实操影像、电脑前厅工作模拟场景
	1
	1
	




表 2　酒店中餐厅学训室（面积140 平方米）

	
实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	




中餐服务技能
	1
	托盘
	轻托、重托
	个
	10
	

	
	2
	铺桌布
	桌布
	个
	10
	

	
	3
	餐巾折花
	餐巾
	个
	100
	

	
	4
	斟酒
	酒杯
	个
	100
	

	
	5
	上菜
	餐碟
	个
	100
	

	
	6
	分菜
	分菜工具
	套
	10
	

	
	7
	中餐宴会摆台
	摆台餐具及设备
	套
	10
	

	
	8
	中餐宴会服务
	中餐厅模拟实训场地、餐具
及设备
	个
	1
	



表 3	酒店西餐厅实训室（面积160 平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	




西餐服务技能
	1
	托盘
	轻托、重托
	个
	10
	

	
	2
	铺桌布
	桌布
	个
	10
	

	
	3
	餐巾折花
	餐巾
	个
	100
	

	
	4
	斟酒
	酒杯
	个
	100
	

	
	5
	上菜
	餐碟
	个
	100
	

	
	6
	分菜
	分菜工具
	套
	10
	

	
	7
	西餐宴会摆台
	摆台餐具及设备
	套
	10
	

	
	8
	西餐宴会服务
	西餐厅模拟实训场地、餐具
及设备
	个
	1
	




表4	  酒店实训基地（面积1000 平方米）

	
实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	做床
	1
	中式铺床
	床 1.2 米
	张
	2
	

	
	2
	开夜床
	床垫
	张
	2
	

	客房清扫
	3
	卧室清扫
	房务工作车
	辆
	1
	

	
	4
	卫生间清扫
	吸尘器
	台
	1
	

	面层材料清洁保养
	5
	地毯清洗
	干泡地毯机
	台
	1
	

	
	6
	地板清洗
	吸水机
	台
	1
	

	
	7
	大理石保养
	抛光机
	台
	1
	




表5   酒店咖啡厅实训室（面积120平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	咖啡调制
	1
	入门介绍
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	2
	浓缩咖啡萃取 1
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	3
	浓缩咖啡萃取 2
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	4
	牛奶与奶沫 1
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	5
	牛奶与奶沫 2
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	6
	卡布奇诺
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	7
	拿铁
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	8
	摩卡
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	

	
	9
	玛奇朵
	咖啡机磨豆机
	台
	1
	


表6   调酒实训室（面积120平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	
酒水认知与服务
	1
	无酒精饮料的认识与服务
	小吧台、直线杯
	个
	21 、42
	

	
	2
	发酵酒的认识与服务
	小吧台、葡萄酒杯
	个
	21 、42
	

	
	3
	蒸馏酒的认识与服务
	小吧台、子弹杯
	个
	21 、42
	

	
	4
	配制酒的认识与服务
	小吧台、子弹杯
	个
	21 、42
	

	鸡尾酒　调制
	5
	搅和法鸡尾酒调制和鸡尾酒装饰
	小吧台、吧匙、搅拌机、相关酒杯
	套
	21
	

	
	6
	兑和法鸡尾酒调制
	小吧台、吧匙、相关酒杯
	套
	21
	

	
	7
	调和法鸡尾酒调制
	小吧台、吧匙、搅拌杯、相关酒杯
	套
	21
	

	
	8
	摇和法鸡尾酒调制
	小吧台、摇酒壶、吧匙、相关酒 杯
	套
	21
	

	酒吧服务与管理
	9
	认识酒吧
	大吧台及相关工具
	套
	1
	

	
	10
	开吧前的准备
	大吧台及相关工具
	套
	1
	

	
	11
	迎宾、点酒水
	大吧台级相关工具
	套
	1
	

	
	12
	巡台服务
	大吧台及相关工具
	套
	1
	

	
	13
	结帐、送客服务
	大吧台及相关工具
	套
	1
	

	
	14
	结束酒吧营业
	大吧台级相关工具
	套
	1
	

	
	
15
	酒水饮料领发管理
	大吧台及相关工具
	套
	1
	

	
	
16
	酒水饮料盘存管理
	大吧台及相关工具
	套
	1
	

	
	17
	酒吧饮料销售管理
	大吧台级相关工具
	套
	1
	

	鸡尾酒综合实训和考核
	18
	鸡尾酒调制综合实训
	各种工具和酒杯
	套
	21
	

	
	19
	实训考核
	各种工具和酒杯
	套
	2
	



表7  酒店客房实训室（面积110平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	做床
	1
	中式铺床
	床 1.2 米
	张
	2
	

	
	2
	开夜床
	床垫
	张
	2
	

	客房清扫
	3
	卧室清扫
	房务工作车
	辆
	1
	

	
	4
	卫生间清扫
	吸尘器
	台
	1
	

	面层材料清洁保养
	5
	地毯清洗
	干泡地毯机
	台
	1
	

	
	6
	地板清洗
	吸水机
	台
	1
	

	
	7
	大理石保养
	抛光机
	台
	1
	



表 8 酒店日韩餐厅实训室（面积 100 平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	日韩餐饮服务礼仪
	1
	日韩餐饮文化
	模拟实训场景
	个
	1
	

	
	2
	日韩餐饮礼仪
	模拟实训场景
	个
	1
	



表 9  酒店介绍性厨房（面积100平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	西点烘焙
	1
	入门介绍
	烤箱 和面机 加热炉 冰箱
	台
	1
	

	
	2
	和面 发酵 与烘烤
	打发 和面机 烤箱
	台
	1
	

	
	3
	曲奇饼干制作
	烤箱 和面机 加热炉
	台
	1
	

	
	4
	常见蛋糕制作
	烤箱 和面机 加热炉
	台
	1
	

	
	5
	蛋挞制作
	烤箱 和面机 加热炉
	台
	1
	

	
	6
	冷盘西点制作
	搅拌器 冰箱
	台
	1
	



表 10  酒店餐饮展示室（面积70平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	菜单和菜品识别
	1
	中餐菜单和菜品识别
	各种中餐菜模
	个
	20
	

	
	2
	西餐菜单和菜品识别
	各种西餐菜模
	个
	20
	



表 11  茶艺实训室（面积100平方米）

	实训项目
	主要设备

	
	序号
	实训名称
	基本规格或主要要求
	单位
	数量
	备注

	茶
艺
的
基
本
认
识
与
服
务
	1
	茶
具
的
认
识
与
使
用
	竹木茶船
	个
	22
	

	
	
	
	朱泥小品紫砂壶
	个
	22
	

	
	
	
	白瓷或青花瓷小品壶
	个
	22
	

	
	
	
	透明无花直线玻璃杯，200-300ml
	个
	22
	

	
	
	
	小号白瓷盖碗
	个
	22
	

	
	
	
	玻璃茶海
	个
	22
	

	
	
	
	瓷质或紫砂盖置
	个
	22
	

	
	
	
	不锈钢过滤网及网架托
	组
	22
	

	
	
	
	紫砂挂釉品茗杯组
	组
	22
	

	
	
	
	深色强吸水纯棉茶巾
	条
	22
	

	
	
	
	竹木茶艺六用
	套
	22
	

	
	
	
	纸质、瓷质或金属材质茶仓
	个
	22
	

	
	
	
	白瓷茶荷
	个
	22
	

	
	
	
	玻璃茶钵
	个
	22
	

	
	
	
	测量泡茶用水温度的温度计
	个
	1
	

	
	
	
	测量茶叶用量的天平
	个
	1
	

	
	
	
	17 寸长方形塑料或竹木托盘
	个
	22
	

	
	
	
	塑料或竹木奉茶盘
	个
	22
	

	
	
	
	不锈钢随手泡，1-2 升
	个
	22
	

	
	
	
	长方形竹木杯垫
	个
	22
	

	
	
	
	竹木或瓷质架托
	个
	22
	

	
	
	
	白瓷小口杯
	个
	22
	



	
	2
	茶
类
的
认
识
与
服
务
	西湖龙井
	克
	50
	

	
	
	
	洞庭碧螺春
	克
	50
	

	
	
	
	太平猴魁
	克
	50
	

	
	
	
	黄山毛峰
	克
	50
	

	
	
	
	白毫银针
	克
	50
	

	
	
	
	君山银针
	克
	50
	

	
	
	
	安溪铁观音
	克
	50
	

	
	
	
	大红袍
	克
	50
	

	
	
	
	祁门红茶
	克
	50
	

	
	
	
	普洱茶
	克
	50
	

	茶
艺
的
冲
泡
方
法
与
技
巧
	3
	玻璃杯冲泡法
	茶钵、茶巾、茶仓、茶荷、茶匙、架托、玻璃杯、托盘、奉茶盘、随手泡
	套
	22
	3个玻璃为
一套

	
	4
	盖碗冲泡法
	茶钵、茶巾、茶仓、茶荷、茶匙、架托、小盖碗、托盘、奉茶盘、随手泡
	套
	22
	3个小盖为
一套

	
	5
	瓷壶冲泡法
	茶钵、茶巾、茶仓、茶荷、茶匙、架托、瓷壶、小口杯、托盘、杯垫、随手泡
	套
	22
	4个小口为
　一套，
4个杯垫为一套

	
	6
	福建功夫茶冲泡法
	茶船、紫砂壶、小口杯、瓶、
茶匙、茶仓、茶荷、茶巾
随手泡
	套
	22
	4个小口杯为一套

	
	7
	乌龙茶冲泡法
	紫砂壶、茶海、品茗杯组、
盖置、过滤网及网架托、茶艺六用、茶仓、茶荷、杯垫、
茶巾、茶船、随手泡
	套
	22
	5组品茗杯组 为一套





第七章	校外实习基本条件

第二十二条  拥有长期稳定的、良好合作的天津泰达万丽酒店、滨海假日酒店、滨江万丽酒店等校外酒店实习基地。顶岗实习基地能一次接收两个整班以上学生的顶岗实习，每个顶岗实习学生安排有一个生产性岗位。

第八章	教材与图书资料

第二十三条  教材选用近三年出版的高职高专“十二五”国家级规划教材、高职高专类出版教材或学校自编特色教材。
第二十四条  图书资料建议5年出版的专业图书、杂志齐全。
第二十五条  多媒体与网络教学条件：以精品课程建设和工学结合优质核心课程建设为契机，购置和开发多媒体与网络教学资源以满足课程实施的需要，多媒体设施齐全，网络资源丰富。


项目主持院校：天津职业大学
2013年12月


















专业课程体系构建

通过整理分析酒店管理专业调研数据（见酒店管理专业调研报告）， 确定酒店管理专业就业岗位群，主要为前厅接待、餐饮服务、客房服务、 康体服务等岗位群。
以高职十二五规划对发展型、复合型、创新型技术技能人才的重新定 位为依据，以岗位服务能力为切入点，对职业能力课程进行系统化设计。 通过分析各类岗位群对应的具体工作项目，结合课程所属具体工作项目的 完成过程系统设计理论知识和技能训练内容，最终获得了酒店专业就业岗 位工作内容的 12 门系列专业课程：餐饮服务与管理、前厅服务与管理、 客房服务与管理、康体服务与管理、宴会策划与设计、酒店管理信息系统、 酒店人力资源管理实务、酒店产品营销、酒水知识与调酒技术、茶文化与 茶艺、酒店服务礼仪、酒店服务英语。
12 门系列课程具有如下特点：特点之一：落实了技术技能人才定位。 即在课程体系开发上突出了“强调技术、注重技能、关注创新、兼顾人文、 综合发展”的设计思想。特点之二：课程内容设计和教学实施及考核评价 注重突出“教学做一体”的高职特点。
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