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[bookmark: _Toc3212]
酒店管理与数字化运营专业人才培养方案
[bookmark: _Toc12593][bookmark: _Toc187660906][bookmark: _Toc22830]一、专业名称及代码
[bookmark: _Toc187660907][bookmark: _Toc16338][bookmark: _Toc30263]酒店管理与数字化运营专业(540106) 
二、入学基本要求
中等职业学校毕业、普通高级中学毕业或具备同等学力。
[bookmark: _Toc17350][bookmark: _Toc187660908][bookmark: _Toc10594]三、基本修业年限与学历
学制：3年
学历：大学专科
[bookmark: _Toc187660909][bookmark: _Toc1679][bookmark: _Toc9417]四、职业面向
本专业面向的主要岗位类别及对应职业类证书如下表所示：
[bookmark: _Toc15771][bookmark: _Toc21215]表1 酒店管理与数字化运营专业职业面向表
	所属专业大类（代码）
	旅游大类（54）

	所属专业类（代码）
	旅游类（5401）

	对应行业（代码）
	住宿业（61）、餐饮业（62）

	主要职业类别（代码）
	前厅服务员（4-03-01-01）
客房服务员（4-03-01-02）
旅店服务员（4-03-01-03）
餐厅服务员（4-03-02-05）
茶艺师（4-03-02-07）
咖啡师（4-03-02-08）
调酒师（4-03-02-09）
调饮师（4-03-02-10）
侍酒师（4-03-02-12）
宴会定制服务师（4-03-02-13）
其他住宿和餐饮服务人员（4-03-99）

	主要岗位（群）或技术领域
	酒店、餐饮、民宿、邮轮等其他住宿新业态和高端接待业的服务、数字化运营与管理岗位（群）

	职业类证书
	酒店运营管理、现代酒店服务质量管理、餐饮管理运行 

	主要对接大赛
	酒店服务、酒水服务、酒店数字化运营与营销


      通过专业调研，根据职业岗位，进行岗位工作任务及职业能力分析，经专业建设指导委员会论证，得出如下职业岗位、典型工作任务及职业能力分析表：
表2 职业岗位、典型工作任务及职业能力分析
[bookmark: _Toc187660910]
	序号
	所属职业类别
	岗位
	[bookmark: _Hlk169788195]典型工作任务
（体现核心能力）
	职业能力要求
（二级能力）

	1
	
旅游大类（54）旅游类（5401）前厅服务员（4-03-01-01）

	前厅数字化运营岗（含接待主管、前厅领班）

	1. 运用Opera等PMS系统完成客单录入、房态更新、账务处理及数据同步；
2. 操作自助入住机、人脸识别系统实现宾客快速登记与离店手续办理；
3. 通过客户关系管理（CRM）系统记录宾客偏好，制定个性化接待方案；
4. 汇总前厅运营数据，生成日/周接待报表并提出优化建议。
	1. 服务操作能力：规范执行前厅服务流程，具备中英文双语沟通及应急服务处理能力；
2. 数字化工具应用能力：熟练操作PMS系统、智能设备及CRM系统，实现数据精准录入与调用；
3. 数据分析能力：能提取前厅运营关键数据，识别服务瓶颈；
4. 客户服务能力：精准捕捉宾客需求，提供定制化服务并维护客户关系。


	2
	旅游大类（54）旅游类（5401）客房服务员（4-03-01-02）

	客房智慧运营岗（含客房经理、客房督导）

	1. 借助客房智能管理系统分配清洁任务、实时追踪服务进度；
2. 操作智能客房设备（如智能门禁、温控系统）进行故障排查与日常维护；
3. 通过数字化巡检工具记录客房设施状态，生成维修工单；
4. 分析客房出租率、清洁效率等数据，优化人员排班与物资调配。
	1. 运营管理能力：制定客房服务标准，统筹人员与物资调度；
2. 智能设备运维能力：掌握客房智能系统操作，具备基础故障处理能力；
3. 质量管控能力：通过数字化工具实现客房服务全流程质量监控；
4. 成本控制能力：基于数据优化物资消耗与人力成本，提升运营效益。


	3
	旅游大类（54）旅游类（5401）餐厅服务员（4-03-02-05）

	餐饮数字化运营岗（含餐饮主管、宴会策划师）

	1. 利用虚拟点菜系统、餐饮预订平台处理订单与席位安排；
2. 通过数字化营销工具（如短视频、OTA平台）推广餐饮产品与主题活动；
3. 运用成本管理系统核算食材消耗，制定菜单定价策略；
4. 借助宴会管理系统完成活动方案设计、流程管控与数据复盘。
	1. 餐饮服务能力：精通中西餐服务规范，具备宴会统筹组织能力；
2. 数字化营销能力：掌握OTA平台运营、新媒体内容创作与推广技巧；
3. 成本核算能力：通过数字化工具实现食材成本与运营成本精准管控；
4. 活动策划能力：结合数据洞察设计符合市场需求的餐饮活动方案。


	4
	旅游大类（54）旅游类（5401）
	酒店数据运营岗（含收益管理专员、OTA运营经理）

	1. 依托酒店大数据平台分析市场需求、竞争对手价格及入住率数据；2. 运用收益管理系统制定动态房价策略，优化客房销售渠道；
2. 维护OTA平台店铺信息，监控评价数据并制定改进措施；
4. 整合酒店各部门运营数据，生成月度/季度运营分析报告并提出决策建议。
	1. 数据采集与处理能力：熟练运用工具获取多渠道酒店数据并完成清洗；
2. 数据分析与建模能力：通过数据挖掘识别市场趋势与收益增长点；
3. 渠道运营能力：精通OTA平台规则，实现渠道流量与转化率提升；
4. 决策支撑能力：基于数据报告提出可落地的运营优化方案。



五、培养目标及培养规格
[bookmark: _Toc187660911]（一）培养目标
[bookmark: _Toc187660912]本专业培养能够践行社会主义核心价值观，传承与创新技能文明，德智体美劳全面发展，具有一定的科学文化水平，良好的人文素养、 爱岗敬业的职业精神和精益求精的工匠精神，具有一定的创新能力和国际视野，较强的就业创业能力和可持续发展能力，掌握本专业的基础理论知识和技术技能，具备数字化思维和技术应用能力，具备职业综合素质和行动能力，面向住宿业、餐饮业等行业的的旅店服务员、茶艺师、宴会定制服务师、其他住宿和餐饮服务人员等职业，能够从事酒店、餐饮民宿、邮轮以及其他住宿新业态和高端接待业的服务、数字化运营与管理等工作的高素质技术技能人才。
（二）培养规格
本专业学生应在系统学习本专业知识并完成有关实习实训基础上，全面提升知识、能力、素质，掌握并实际运用岗位（群）需要的专业核心技术技能，实现德智体美劳全面发展，总体上须达到以下要求： 
1.素质：
（1）坚定拥护中国共产党领导和中国特色社会主义制度，以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，践行社会主义核心价值观，具有坚定的理想信念、深厚的爱国情感和中华民族自豪感；
（2）掌握与本专业对应职业活动相关的国家法律、行业规定，掌握绿色生产、环境保护、 安全防护、质量管理等相关知识与技能，了解相关行业文化，具有爱岗敬业的职业精神，遵守职业道德准则和行为规范，具备社会责任感和担当精神；
（3）树立正确的劳动观，尊重劳动，热爱劳动，具备与本专业职业发展相适应的劳动素养，弘扬劳模精神、劳动精神、工匠精神， 弘扬劳动光荣、技能宝贵、创造伟大的时代风尚。
（4）具备一定的心理调适能力，保持身心健康，具有抗压耐挫能力和环境适应能力，正确认知并热爱酒店行业发展。
2.知识
（1）掌握支撑本专业学习和可持续发展必备的马克思主义、中国特色社会主义、习近平新时代中国特色社会主义思想政治理论、英语、中华优秀传统文化、人工智能等基础知识；
（2）掌握住宿与餐饮业服务和消费者行为心理、职业礼仪、法律法规、服务与安全、管理与运营等专业基础理论知识；
（3）掌握信息技术基础知识，具有适应本行业数字化和智能化发展需求的数字技能；
（4）掌握身体运动的基本知识和至少 1 项体育运动技能，达到国家大学生体质健康测试 合格标准，养成良好的运动习惯、卫生习惯和行为习惯；
（5）掌握必备的美育知识，具有一定的文化修养、审美能力，形成至少 1 项艺术特长或爱好。
3.能力
[bookmark: _Toc27362][bookmark: _Toc187660914][bookmark: _Toc22751]（1）具有良好的语言表达能力、文字表达能力、沟通合作能力和文案写作能力，具有较 强的集体意识和团队合作意识，掌握 1 门外语并结合本专业加以运用；
（2）具有酒店、餐饮、民宿、邮轮以及其他住宿新业态和高端接待业的服务及运营技能， 具备团队建设、员工培训、服务质量控制等督导管理能力；
（3）具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力， 具有整合知识和综合运用知识分析 问题和解决问题的能力；
（4）具备统筹协调、时间管理、安全管理、安全公共卫生突发事件应对以及冲突处理 能力；
（5）具备一定的心理调适能力，保持身心健康，具有抗压耐挫能力和环境适应能力，正确认知并热爱酒店行业发展。
六、课程设置
[bookmark: _Toc187660915]（一）公共基础课程
1.思想政治教育模块
本模块开设必修课程，包括毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论、思想道德与法治、习近平新时代中国特色社会主义思想概论、形势与政策、军事理论、军事技能、国家安全教育、大学生劳动教育，共8门课程；限定选修课程，包括“四史”教育1门课程。
2.人文素质教育模块
本模块开设必修课程，包括大学体育、大学生心理健康教育、人工智能通识教育等共3门课程；选修课程，以博约课形式开设，包括中华优秀传统文化、人文素养类课程，面向全校各专业，每门课程2学分，在第一、二、三、四学期开设，学生毕业必须修满8个学分。
3.创新创业教育模块
本模块开设必修课程，包括大学生职业生涯规划、大学生就业与创业指导2门课程。
[bookmark: _Toc187660916]（二）专业课程（职业技术教育模块）
[bookmark: _Toc187660917]本模块专业课程体系分专业基础课8门、专业核心课8门、和专业拓展课12门。
1.专业基础课
本部分为必修课程，包括酒店管理概论、酒店服务礼仪、酒店实用沟通技巧、服务心理学、酒店英语口语、酒店应用文写作、食品营养卫生、形体与体能训练共8门课程。
2.专业核心课
本模块为必修课程，包括酒店客户方关系管理、前厅服务与管理、餐饮服务与管理、客房服务与管理、酒店市场营销、酒店财务管理、酒店督导管理实务、酒店人力资源管理共8门课程。
3.专业拓展课
本部分开设必修课程，包含酒店法律法规、酒店信息智能化、会议服务、调酒及咖啡服务、茶艺课程；选修课程，包括酒店安全管、酒店工程管理、文学欣赏、中外民俗、康乐服务、连锁酒店管理、饮品制作与服务供学生从中任选。
表3 专业核心课课程简介
	序号
	课程名称
	典型工作任务描述
	主要教学内容与要求

	1
	前厅服务与管理
	① 总机及客房预订服务。
② 礼宾及总台接待服务。
③ 大堂及行政楼层服务。
④ 前厅客户数据分析及服务质量管理。
	① 前厅数字化服务（包括总机服务、预订服务、线上线下礼宾服务、总台接待服务、前厅管理系统应用、前厅智能化服务、宾客关系管理、 客户投诉处理等）。
② 前厅数字化管理（包括前厅客户数据收集及分析、前厅服务质量管理等）。
③ 要求学生掌握前厅服务接待的程序和方法，具备前厅数字化管理的能力。

	2
	客房服务与管理
	① 客房清扫和楼层服务。
② 布草洗涤及洗衣房运转。
③ 公共区域清洁与日常保养。
④ 客房安全、质量管理在线运营。
	① 客房服务（包括客房清扫、楼层服务、管家服务与 VIP 接待、特殊房态处理、客房智能客控系统应用、公共区域清洁与保养、布草房与洗衣房运转、客房管理软件应用等）。
② 客房数字化管理（客房数据收集、分析与运用、客房内部质量管理、客房物资成本控制、客房部安全管理、客房产品在线运营与分析等）。
③ 要求学生掌握酒店客房服务及运转的基本知识，具备客房接待、智能客控系统应用及数字化管理的能力。

	3
	餐饮服务与管理
	① 中西餐预订、值台、服务及宴会设计。
② 鸡尾酒调制与侍酒服务。
③ 餐厅活动策划、预算、成本控制、在线经营与分析、服务质量控制等。
	① 餐饮服务（包括中西餐服务流程与技巧、会议与宴会服务、菜品和酒水知识、菜单设计、宴会设计、餐饮管理软件应用等）。
② 餐饮数字化运营与管理（包括餐饮管理软件应用、餐厅市场分析与经营定位、经营物资筹备、市场推广与活动策划、餐厅经营预算与成本控制、餐厅数据收集、分析及运用、服务标准建立、经营管理规范建立、餐饮产品在线运营与分析等）。

	4
	酒店客户关系
管理
	① 客户需求分析与客户开发。
② 客户信息收集、处理及客户价值分析。
③ 客户投诉处理及服务补救。
④ 酒店客户满意度管理。
	① 酒店客户开发（包括客户类型划分与定位、不同客户类型的需求分析、客户开发方法等）。
② 酒店客户信息管理（包括酒店客户信息收集及数据分析、酒店客户价值分析等）。
③ 酒店客户沟通管理（包括线上线下沟通方法、投诉处理、客户服务自动化、客户服务补救等）。
④ 酒店客户满意度管理（包括满意度管理、忠诚度管理、触点管理、客户运营数据分析等）。
⑤ 要求学生掌握客户信息收集、线上及线下沟通的知识， 具备客户管理和投诉处理的能力。

	5
	酒店市场营销
	① 市场营销环境分析。
② 酒店产品组合、渠道管理、线上线下营销活动策划。
③ 酒店市场推广与新媒体运营。
④ 酒店价格体系管理及数字化营销推广。
	① 市场营销理论基础。
② 酒店产品和客户分析。
③ 酒店营销技术工具（酒店营销管理工具、用户数据平台等）。
④ 酒店数字营销的模式（在线直销、在线分销、内容营销等）。
⑤ 酒店数字营销方法（搜索引擎营销、节事营销、短视频与直播营销、社群营销等）。
⑥ 酒店数字营销的技能（新媒体图文制作、数字营销平台构建、落地页制作等）。
⑦ 酒店数字营销效果分析（流量分析、获客与转化分析、营销活动数据分析等）。
⑧ 要求学生掌握酒店市场营销的基本理论和知识，具备酒店营销活动策划，并使用新媒体工具进行酒店市场推广的能力。

	6
	酒店财务管理
	① 酒店资金管理、应收账管理、存货管理、收入管理、成本管理、利润和利润分配管理等。
② 酒店经营预算管理。
③ 酒店经营数据分析。
	① 酒店财务管理基础（酒店财务管理目标、内容、方法等）。
② 酒店财务数字化运转（酒店筹资管理、投资管理、营运资金管理和内部控制、会计信息系统应用、供应链管理系统应用）。
③ 酒店财务预算和大数据分析（酒店预算的编制与执行、酒店财务分析方法及应用）。
④ 要求学生掌握酒店财务分析的基本方法，具备酒店运营过程中的预算编制、成本控制等能力。

	7
	酒店督导管理
实务
	① 团队建设。
② 运用领导艺术激励员工。
③ 酒店服务质量评价体系构建及服务质量管理。
	① 团队建设（包括团队的发展阶段、学习型组织的构建等）。
② 酒店服务质量管理（包括宾客服务质量评价指标、服务质量管理方法等）。
③ 领导艺术（包括员工授权、领导艺术和员工激励方法等）。
④ 现场督导（包括会议管理、工作氛围营造等）。
⑤ 要求学生掌握督导管理的基本理论和知识，具备员工培训、服务质量控制、员工沟通与激励等能力。

	8
	酒店人力资源
管理
	① 酒店员工配置。
② 酒店员工招聘。
③ 酒店员工培训。
④ 酒店员工绩效考核。
⑤ 酒店员工薪酬与福利管理。
⑥ 酒店劳动关系管理。
	① 酒店组织架构设计和员工配置（包括酒店组织架构设计原则和方法、工作分析方法以及员工配置原则等）。
② 酒店员工招聘（包括酒店员工招聘渠道、程序和方法等）。
③ 酒店员工培训和职业生涯发展（包括员工培训需求分析、培训内容构建、培训方法以及如何帮助员工做好职业生涯发展规划等）。
④ 酒店员工绩效考核（包括酒店绩效考核方案的制定与实施）。
⑤ 酒店员工薪酬与福利管理（包括员工薪酬体系设计和福利发放原则和方法等）。
⑥ 酒店劳动关系管理（包括员工劳动合同管理和劳动争议处理方法等） 。
⑦ 要求学生掌握酒店人力资源管理的理论基础，具备组织架构设计、工作分析、员工招聘与培训、薪酬体系设计、绩效考核和劳动合同管理、劳动争议处理等能力。


表4 核心课程与岗位职业能力对应关系
	序号
	课程名称
	与岗位职业能力的关系

	1
	酒店客户关系管理
	该课程聚焦酒店客户关系全流程运营与优化，核心围绕客户需求与服务价值展开。知识点包括客户画像构建、需求识别与分层管理、高效沟通礼仪与技巧、客户投诉处理流程与话术、会员体系搭建与忠诚度提升、客户数据收集与分析应用等。同时涵盖酒店服务场景中的客户关系维护策略、个性化服务设计、危机公关基础等内容。通过学习，学生能熟练掌握客户开发与维系、客诉快速响应与解决、定制化服务方案设计的实操能力，具备运用客户数据优化服务、提升客户满意度与复购率的核心能力，适配酒店前厅、客房、营销等岗位的客户关系管理需求。

	2
	前厅服务与管理
	该课程聚焦酒店前厅核心服务与运营管理，围绕宾客入住到离店的全流程展开。知识点包括前厅岗位职责与服务标准、预订接待流程、客房分配与房价管理、入住登记与离店结算、礼宾服务（行李、问询、接送）、客诉处理与应急处置、前厅设备操作（PMS 系统）、沟通礼仪与跨部门协作等。同时涵盖前厅安全管理、客户关系维护基础等内容。通过学习，学生能熟练掌握前厅各项服务实操技能，具备高效处理预订、接待、结算等业务的能力，以及客诉应对、应急问题解决、跨部门协调的核心能力，适配酒店前厅接待、礼宾、收银等岗位的工作需求。

	3
	客房服务与管理
	该课程聚焦酒店客房服务全流程规范与运营管理，围绕宾客入住期间的客房服务与体验提升展开。知识点包括客房岗位职责与服务标准、清洁消毒流程（客房清扫、布草更换、卫生间保洁）、客用品配置与管理、对客服务（送物、洗衣、托婴等）、客房安全管理（防火防盗、应急处理）、客房设备维护与报修、节能减排操作、客诉处理技巧等。通过学习，学生能熟练掌握客房清洁、对客服务等实操技能，具备规范完成客房日常运营、灵活应对宾客需求、高效处理客房相关投诉与应急情况的能力，适配酒店客房服务员、客房领班等岗位工作需求。

	4
	餐饮服务与管理
	该课程聚焦酒店餐饮服务全流程规范与运营管理，围绕宾客用餐体验提升展开。知识点包括餐饮服务岗位职责与礼仪规范、中西餐摆台技巧、点餐推荐与酒水搭配、餐中服务流程（上菜、分餐、巡台）、餐后收尾与清洁标准、收银结算基础、餐饮设备使用、客诉处理与应急处置、菜单认知与餐饮卫生安全管理等。通过学习，学生能熟练掌握中西餐服务实操技能，具备高效完成点餐、餐中服务、结算等业务的能力，以及宾客需求响应、客诉应对、团队协作的核心能力，适配酒店中餐厅、西餐厅、宴会厅等岗位的服务与基础管理需求。

	5
	酒店市场营销
	该课程聚焦酒店市场需求挖掘与营销落地，围绕酒店品牌推广、客源拓展与收益提升展开。知识点包括酒店市场调研与分析、目标客群定位、产品组合设计（客房、餐饮、会议等）、定价策略与促销方案制定、线上线下渠道运营（OTA 平台、社交媒体、会员营销）、品牌形象塑造、营销活动策划与执行等。通过学习，学生能熟练掌握酒店市场调研、营销方案设计与落地的实操技能，具备客源拓展、渠道维护、营销数据初步分析的核心能力，适配酒店营销部、收益管理、客户开发等岗位的工作需求。

	6
	酒店财务管理
	该课程聚焦酒店财务基础运营与管控，围绕酒店经营中的资金流、成本与收益管理展开。知识点包括酒店会计核算基础、营收管理（房费、餐饮等收入核算）、成本控制（物料采购、库存管理）、费用报销与账务处理、财务报表解读、税务基础、收银规范与资金安全、财务软件操作等。通过学习，学生能熟练掌握酒店日常财务核算、成本与费用管控的实操技能，具备解读基础财务数据、把控收银流程、防范财务风险的核心能力，适配酒店财务出纳、收银主管、成本核算等岗位需求。

	7
	酒店督导管理实务
	该课程聚焦酒店基层管理岗位的督导实操，围绕前厅、客房、餐饮等部门的现场运营管控展开。知识点包括督导岗位职责与管理规范、员工排班与绩效考核、服务质量监督与标准落地、团队沟通与激励技巧、客诉升级处理、日常运营问题解决、基层应急管理、跨部门协作协调等。通过学习，学生能熟练掌握酒店基层团队管理、服务质量管控的实操技能，具备统筹现场工作、激励引导员工、高效处理复杂问题的核心能力，适配酒店领班、主管等基层管理岗位需求。

	8
	酒店人力资源管理
	该课程聚焦酒店人力资源全流程管理与团队效能提升，围绕基层人才“选、育、用、留”及合规运营展开。知识点包括酒店组织架构与岗位设计、招聘渠道开发与面试实操、入职培训与在岗技能提升体系搭建、员工绩效考核与薪酬福利管理、劳动合同规范与劳动争议处理、员工激励与团队建设方法、酒店企业文化落地路径等，同时涵盖员工关系维护、考勤管理等日常事务规范。通过学习，学生能熟练掌握酒店基层员工招聘筛选、培训组织、绩效核算的实操技能，具备员工沟通协调、激励引导及劳动风险初步防范的核心能力，适配酒店人力资源专员、部门培训督导、行政人事等岗位需求。



（三）独立开设实践环节
[bookmark: _Toc187660919]本模块为必修课程，包括专业认知与专业教育、专业实习实训、岗位实习等共3门课程。
7、 教学进程总体安排
（一）学时与学分分配表
表5 学时与学分分配表
	课程类别
	学时分配
	[bookmark: _GoBack]学分分配

	
	学时
	占总学时比例
	学分
	占总学分比例

	公共基础课程
	712
	27.81%
	38
	26.95%

	专业课程
	1248
	48.75%
	78
	55.31%

	独立实践教学环节
	600
	23.43%
	25
	17.73%

	总计
	2560
	100%
	141
	100%

	必修课程
	1920 
	75%
	106
	75.17%

	选修课程
	640
	25%
	35
	24.82%

	实践总学时
	1640

	实践学时占比
	64.06%



（二）课程设置及教学安排表
表6 课程设置及教学安排表
	课程类别
	课程
体系
	序号
	课程
编码
	课 程 名 称
	课程性质
	学
分
	考核
方式
	学时
	各学期周学时

	
	
	
	
	
	
	
	
	总学时
	理论学时
	实践学时
	一
	二
	三
	四
	五
	六

	公共基础课程
	思想政治教育课程
	1
	016601
	思想道德与法治
	必修
	3
	考试
	48
	32
	16
	4*12
	
	
	
	
	

	
	
	2
	016603
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	必修
	2
	考试
	32
	24
	8
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	3
	MY0007
	形势与政策
	必修
	1
	考查
	32
	20
	12
	2*4
	2*4
	2*4
	2*4
	
	

	
	
	4
	MY0005
	习近平新时代中国特色社会主义思想概论
	必修
	3
	考试
	56
	38
	18
	
	
	4*14
	
	
	

	
	
	5
	016620
	军事理论
	必修
	2
	考查
	36
	36
	0
	2*18
	
	
	
	
	

	
	
	6
	016624
	军事技能
	必修
	2
	考查
	112
	0
	112
	2周
	
	
	
	
	

	
	
	7
	MY0004
	“四史”教育（线上）
	限选
	1
	考查
	16
	16
	0
	
	
	
	2*8
	
	

	
	
	8
	016668
	国家安全教育
	必修
	1
	考查
	16
	14
	2
	
	
	2*8
	
	
	

	
	
	9
	016666
	大学生劳动教育
（线上+线下）
	必修
	2
	考查
	16
	12
	4
	2*8
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	劳动实践周
	
	
	考查
	1周/学年

	
	
	
	小计
	
	17
	
	364
	192
	172
	220
	40
	80
	24
	
	

	
	创新创业教育
课
程
	10
	016618
	大学生职业生涯规划
	必修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	11
	016619
	大学生就业与创业指导
	必修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	
	
	2*16
	
	

	
	
	
	小计
	
	4
	
	64
	32
	32
	
	32
	
	32
	
	

	
	人文素质教育课程
	
	
	人工智能通识教育
	必修
	1
	考查
	16
	10
	6
	
	
	
	2*8
	
	

	
	
	
	016659
	大学生心理健康教育
	必修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	
	016609
	大学体育 
	必修
	6
	考试
	108
	0
	108
	2*18
	2*18
	
	2*18
	
	

	
	
	
	—
	博约课程（线上）任选4门（每门2学分）
	选修
	8
	考查
	128
	128
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	
	17
	
	284
	154
	130
	68
	100
	32
	84
	
	

	专业基础课程
	职业技术教育课程
	1
	HT0055
	酒店管理概论 
	必修
	4
	考试
	64
	64
	
	4*16
	
	
	
	
	

	
	
	2
	HT0054
	酒店服务礼仪
	必修
	4
	考试
	64
	20
	44
	2*16
	2*16
	
	
	
	

	
	
	3
	HT0311
	酒店实用沟通技巧
	必修
	2
	考查
	32
	16
	20
	
	
	
	2*16
	
	

	
	
	4
	HT0301
	服务心理学
	必修
	2
	考查
	32
	20
	12
	
	
	2*16
	
	
	

	
	
	5
	HT0057
	酒店英语口语
	必修
	4
	考试
	64
	32
	32
	2*16
	2*16
	
	
	
	

	
	
	6
	HT0157
	酒店应用文写作
	必修
	4
	考查
	64
	32
	32
	
	
	2*16
	2*16
	
	

	
	
	7
	HT0102
	食品营养与卫生
	必修
	2
	考查
	32
	32
	
	2*16
	
	
	
	
	

	
	
	8
	HT0315
	形体与体能训练
	必修
	4
	考查
	64
	
	64
	2*16
	2*16
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	
	26
	
	416
	216
	200
	192
	96
	64
	64
	
	

	专业核心课程
	
	1
	HT0304
	酒店客户关系管理
	必修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	
	2*16
	
	
	

	
	
	2
	HT0097
	前厅服务与管理
	必修
	4
	考试
	64
	32
	32
	
	2*16
	2*16
	
	
	

	
	
	3
	HT0213
	客房服务与管理
	必修
	4
	考试
	64
	32
	32
	
	2*16
	2*16
	
	
	

	
	
	4
	HT0005
	餐饮服务与管理
	必修
	4
	考试
	64
	32
	32
	
	2*16
	2*16
	
	
	

	
	
	5
	HT0175
	酒店市场营销
	必修
	2
	考试
	32
	16
	16
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	6
	HT0052
	酒店财务管理
	必修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	7
	HT0300
	酒店督导管理实务
	必修
	2
	考查
	32
	20
	12
	
	
	2*16
	
	
	

	
	
	8
	HT0092
	酒店人力资源管理
	必修
	2
	考查
	32
	20
	12
	
	
	
	2*16
	
	

	
	
	
	小计
	
	22
	
	352
	174
	178
	
	160
	160
	32
	
	

	专业拓展课程
	
	1
	HT0053
	酒店法律法规
	必修
	2
	考试
	32
	32
	
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	2
	HT0159
	计算机应用基础
	选修
	3
	考查
	48
	24
	24
	
	
	2*16
	2*8
	
	

	
	
	3
	HT0310
	会议服务
	必修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	
	
	2*16
	
	

	
	
	4
	HT0163
	调酒服务
	选修
	1
	考试
	16
	5
	11
	
	
	
	2*8
	
	

	
	
	5
	HT0427
	咖啡服务
	选修
	1
	考试
	16
	5
	11
	
	
	
	2*8
	
	

	
	
	5
	HT0161
	茶艺
	选修
	2
	考试
	32
	10
	22
	
	
	
	2*16
	
	

	
	
	6
	HT0314
	中外民俗
	选修
	2
	考查
	32
	16
	16
	
	2*16
	
	
	
	

	
	
	7
	HT0112
	文学欣赏
	选修
	2
	考查
	32
	20
	12
	
	
	
	2*16
	
	

	
	
	8
	HT0135
	酒店工程管理
	选修
	3
	考查
	48
	
	48
	
	
	
	
	6*8
	

	
	
	9
	HT0411
	酒店安全管理
	选修
	3
	考查
	48
	
	48
	
	
	
	
	6*8
	

	
	
	10
	HT0412
	康乐服务
	选修
	3
	考查
	48
	
	48
	
	
	
	
	6*8
	

	
	
	11
	HT0094
	连锁酒店运营与管理
	选修
	3
	考查
	48
	
	48
	
	
	
	
	6*8
	

	
	
	12
	HT0413
	饮品制作与服务
	选修
	3
	考查
	48
	
	48
	
	
	
	
	6*8
	

	
	
	
	小计
	
	30
	
	480
	128
	352
	
	64
	32
	144
	240
	

	独立开设实践环节
	
	1
	HT0136
	专业认知与专业教育
	
	1
	考查
	24
	24
	
	1周
	
	
	
	
	

	
	
	2
	HT0016
	岗位实习
	
	24
	考查
	576
	
	576
	
	
	
	
	8周
	16周

	
	
	
	小计
	
	25
	
	600
	24
	576
	
	
	
	
	
	

	全部课程总计
	141
	
	2560
	920
	1640
	480
	492
	368
	380
	240
	600



（三）教学进程表
表7 教学进程表
	[image: ]学

年

级
	 周
    
     次
期
	
1
	
2
	
3
	
4
	
5
	
6
	
7
	
8
	
9
	
10
	
11
	
12
	
13
	
14
	
15
	
16
	
17
	
18
	
19
	
20

	一年级
	第一
学期
	
	★
	★
	★
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	△
	△
	△
	S
	※

	
	第二 
学期
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	△
	△
	△
	J
	S
	※

	二年级
	第三 
学期
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	△
	△
	△
	△
	△
	J
	S
	※

	
	第四 
学期
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	△
	△
	△
	△
	△
	J
	S
	※

	三年级
	第五 
学期
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	□
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	S
	※

	
	第六 
学期
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	¤
	☆
	☆
	-
	-


说明：1.★入学教育及军训 ☆毕业教育 □上课 J机动周 △实习实训 ¤ 岗位实习 S考试 ※社会实践 ✱劳动实践周
[bookmark: _Toc187660920]八、实施保障
[bookmark: _Toc19603][bookmark: _Toc23684][bookmark: _Toc187660921]（一）师资队伍
[bookmark: _Toc29832][bookmark: _Toc187660922][bookmark: _Toc23173]按照“四有好老师”“四个相统一”“四个引路人”的要求建设专业教师队伍，将师德师风作为教师队伍建设的第一标准。本专业有专任教师24人，专业专任教师与本专业全日制在校生人数之比为24：1，具有高级职称专任教师16人，具有研究生学位专任教师20人。本专业的专任教师中，“双师型”教师20人。聘请李永太、李宜泽、田颖、冯春雨张家口崇礼太舞山地滑雪度假有限公司、张家口兴源维景大酒店、北京融通酒店集团等行业企业高层次人才，来自行业企业一线的兼职教师开展具有实质性专业教学任务。
本专业的专业负责人李淑香，副教授，硕士学位，获得省教师教学能力比赛二等奖，省信息化教学交流活动三等奖、学院教师教学能力比赛一等、二等奖等。指导学生参加职业礼仪等比赛获省二等奖等奖项。能够较好地把握国内外铁路运输业、专业发展，能广泛联系行业企业，了解行业企业对本专业人才的需求实际， 主持专业建设、开展教育教学改革、教科研工作和社会服务能力强，在本专业改革发展中起引领作用。
本专业有专任教师24人，23人具有高校教师资格；具有酒店管理等相关专业本科及以上学历；具有一定年限的相应工作经历或者实践经验，达到相应的技术技能水平；具有本专业理论和实践能力；能够落实课程思政要求，获得课程思政优秀案例一等奖、二等奖6人，挖掘专业课程中的思政教育元素和资源；能够运用信息技术开展混合式教学等教法改革；能够跟踪新经济、新技术发展前沿，开展技术研发与社会服务；专业教师每年至少 1 个月在企业或生产性实训基地锻炼，每 5 年累计不少于 6 个月的企业实践经历。
本专业有兼职教师3人，有扎实的专业知识和丰富的实际工作经验，具有中级及以上专业技术职务（职称） 或高级工及以上职业技能等级，了解教育教学规律，能承担专业课程教学、实习实训指导和学生职业发展规划指导等专业教学任务。根据需要聘请技能大师、劳动模范、能工巧匠等高技能人才， 根据国家有关要求制定 针对兼职教师聘任与管理的具体实施办法。
（二）教学设施
与酒店领域领先企业有稳定合作关系，校内外实习实训基地按照企业实际生产情景进行配置，工位数量合理，满足理论实践一体化教学的需要。
表8 实训条件配置表
	序号
	实训场所名称
	配置要求
	训练学生主要技术技能
	支撑课程

	1
	形体及礼仪校内实验场所
	配备形体训练相关设备
	形态训练、姿态训练、气质训练、体能训练等实训教学。
	形体与体能训练
酒店服务礼仪

	2
	中餐实训校内实训场所
	配备 180cm  中餐圆桌、中式餐椅、 餐饮虚拟仿真系统及设备、虚拟点菜系统、台布、口布等设备设施。
	中餐餐饮 服务与运营管理等实训教学。
	餐饮服务与管理

	3
	西餐实训校内实验场所
	配备240cm×120cm  方桌、西式餐椅、迎宾台、工作台、 西餐餐具、虚拟点菜系统、台布、口布等设备设施。
	西餐餐饮 服务与运营管理等实训教学。
	餐饮服务与管理

	4
	客房服务校内实训场所
	配备床架及床垫、床上布草、床头柜、行李柜、电视机柜、书桌、坐便器、小冰箱、客 房智能技术应用系统等设备设施。
	用于客房服务与管理等实训教学。
	客房服务与管理

	5
	调酒及咖啡校内实训场所
	配备半自动或全自动咖啡机、磨豆机、手冲壶、软水机、净水机、法压壶、开水机、恒 温红酒柜、酒吧消毒柜、酒吧操作台、吧台桌椅、电动搅拌机、调酒用杯、红酒杯等设备设 施。
	用于饮品制作和侍酒服务等实训教学。
	调酒及咖啡

	6
	前厅服务校内实训场所
	配备一字型总台、酒店管理信息系统软件、电脑、钥匙卡制作机、POS 机、行李车、礼 宾台、多媒体一体机、酒店自助入住机、宾客人脸识别登记系统、交换机、（云）服务器、桌 椅、多媒体一体机等设备设施。
	用于酒店前厅及数字化管理等实训教学。
	前厅服务与管理


表9 实习基地条件配置表
	序号
	实习类型
	企业要求
	服务学生技术技能

	1
	专业实习实训
	能提供酒店、餐饮、民宿、邮轮等其他住宿新业态和高端接待业的服务、数字化运营与管理等与专业对口的相关实习岗位，能涵盖当前相关产业发展的主流技术，可接纳一定规模的学生实习。
	1.酒店、餐饮、民宿、邮轮以及其他住宿新业态和高端接待业的服务及运营技能；
2.适应本行业数字化和智能化发展需求的数字技能；
3.团队建设、员工培训、服务质量控制等督导管理能力。

	2
	岗位实习
	能提供酒店、餐饮、民宿、邮轮等其他住宿新业态和高端接待业的服务、数字化运营与管理等与专业对口的相关实习岗位，能涵盖当前相关产业发展的主流技术，可接纳一定规模的学生实习。
	1.酒店、餐饮、民宿、邮轮以及其他住宿新业态和高端接待业的服务及运营技能；
2.适应本行业数字化和智能化发展需求的数字技能；
3.团队建设、员工培训、服务质量控制等督导管理能力。



[bookmark: _Toc1327][bookmark: _Toc32035][bookmark: _Toc187660923]（三）教学资源
[bookmark: _Toc11091][bookmark: _Toc187660924][bookmark: _Toc24730]主要包括能够满足学生专业学习、教师专业教学研究和教学实施需要的教材、图书和数字资源等。
1.教材选用基本要求
按照国家规定，经过规范程序选用教材，优先选用国家规划教材和国家优秀教材。专业 课程教材应体现本行业新技术、新规范、新标准、新形态，并通过数字教材、活页式教材等 多种方式进行动态更新。
2.图书、文献配备基本要求
图书文献配备能满足人才培养、专业建设、教科研等工作的需要。专业类图书文献主要包 括：酒店企业管理手册、住宿及餐饮业管理的专业图书、文献资料以及专业领域的优秀期刊等。 及时配置新经济、新技术、新工艺、新材料、新管理方式、新服务方式等相关的图书文献。
3.数字资源配备基本要求
建设、配备与本专业有关的音视频素材、教学课件、数字化教学案例库、酒店信息管理 软件、远程教学软件、虚拟仿真软件等专业教学资源库，种类丰富、形式多样、使用便捷、 动态更新、满足教学。
（四）教学方法
[bookmark: _Toc18960][bookmark: _Toc559]采用课堂教学、小组讨论、情景法等方法来培养学生的专业应用能力；采用案例教学法、项目教学法、实地调研法等方法来构建学生的高速铁路客运服务能；用任务驱动、项目导向、模拟软件实训法、顶岗实习等教学方法来培养学生的综合实践能力。在教学方法的使用过程中坚持“以学生为中心”，强调“做中学”。在教学过程中，注重学生专业技能知识和技能，以及职业素养的融合，着力培养学生在酒店管理工作领域和岗位的应用能力。
[bookmark: _Toc187660925]（五）学习评价
[bookmark: _Toc11789][bookmark: _Toc28599][bookmark: _Toc187660926]教学评价是促进学生成长、教师专业发展和提高课程教学质量的重要手段。根据课程特点，推荐采用灵活多样的教学评价体系，其中主要包括平时评价、过程评价、实验实训评价、期末评价相结合的考核方式，既可以保障教学过程实时反馈，又可以保障全面评价教学效果。各评价比重根据课程授课形式合理分配，总评满分为 100 分，60 分为及格分。
在评价主体上，采用多元评价，可以包括学生自评、小组互评、教师讲评、行业企业点评、社会组织测评等。在评价方法上，充分运用信息技术、人工智能技术等，开展智能化评价，同时运用大数据技术进行结果精准分析。注重发挥教学评价在知识、能力、职业素养和思政育人等方面的教育功能，多采用激励评价调动学生自主学习和创造性学习的热情。
平时成绩根据学生的课堂纪律、学习态度、线上线下项目或任务执行情况、课堂提问等综合评价，实现全过程数据采集和即时评价和反馈。
过程评价突出教学过程诊断与改进，注重学生知识学习和技能训练过程中的能力考核，对在学习中和实践训练中有良好职业能力和职业素养的学生给予较高评价。
实验实训评价注重过程考核和结果考核相结合。评价成绩由实训项目阶段考核成绩和课程综合实训项目考核成绩两部分组成，分别按一定比例计算。实训评价标准要借鉴企业、行业标准以及国家职业技能等级证书或技能大赛评分标准，重点评价学生操作技能的规范性、熟练性以及实践操作中的职业素养。
考试成绩由阶段性测试、期末考试成绩两部分组成，分别按一定比例计算。
课程综合评价鼓励评价过程多元化，如答辩、笔试、现场操作、职业技能大赛、职业资格鉴定等；同时，为了培养学生良好的工作态度，将平时表现、出勤等纳入综合素质，按一定的比例计入总成绩。具体课程的考核评价方法参见相关课程标准。
（六）质量管理
本专业要按照质量持续提升的要求，明确主要教学环节的质量标准。
（1）建立了校院二级专业人才培养质量保障机制，健全专业教学质量监控管理制度，改进结果评价，强化过程评价，探索增值评价，健全综合评价。不断完善人才培养方案、课程标准、课堂评价、实习实训以及资源建设等质量保障建设，通过教学实施、过程监控、质量评价和持续改进，达到人才培养规格要求。
（2）建立了校院二级教学管理机制，规范日常教学组织运行与管理，定期开展课程建设、日常教学、人才培养质量的诊断与改进，建立健全巡课、听课、评教等制度，建立实践教学环节督导制度，严明教学纪律，强化教学组织功能，定期开展公开课、示范课等教研活动和教师教学能力比赛等教学竞赛。
（3）酒店管理与数字化运营专业群教研室建立了线上线下相结合的集中备课制度，定期召开教学研讨会议，利用评价分析结果有效改进专业教学，持续提高人才培养质量。
（4）学校建立了毕业生跟踪反馈机制及社会评价机制，并对生源情况、职业道德、技术技能水平、就业质量等进行分析，定期评价人才培养质量和培养目标达成情况。
[bookmark: _Toc187660927]九、毕业要求
[bookmark: _Toc187660928]学生修完本方案所规定的课程，修满141学分，包括公共必修课29学分、公共选修课8+“四史教育”1学分，专业必修课59学分，专业选修课19学分，达到本专业人才培养目标和培养规格的要求，且符合《宣化科技职业学院学生学籍管理规定（修订）》相关规定方可毕业。
十、方案编制人员
方案编制负责人：徐峰
方案编制执笔人：李淑香
本专业人才培养方案编制人员见下表。
表10 人才培养方案编制人员
	序号
	姓名
	工作单位
	职称/职务
	签字

	1
	徐峰
	宣化科技职业学院
	教授
	[image: 229132189]

	2
	翟立静
	宣化科技职业学院
	教授
	[image: 1520419067]

	3
	管菁
	宣化科技职业学院
	讲师
	[image: 1781956584]

	4
	李淑香
	宣化科技职业学院
	副教授
	[image: 1138000116]

	5
	王晓雪
	宣化科技职业学院
	教师
	[image: 48895375]

	6
	刘晓悦
	宣化科技职业学院
	助教
	[image: 739436451]

	7
	李永太
	张家口崇礼太舞山地滑雪度假有限公司
	副总
	[image: 770229487]

	8
	田颖
	张家口崇礼太舞山地滑雪度假有限公司
	总经理
	[image: 1968904156]

	9
	李宜泽
	张家口兴垣维景大酒店
	总经理
	[image: 32043672]

	10
	冯春雨
	北京融通酒店集团
	总经理
	[image: 1421493514]


[bookmark: _Toc187660929]十一、附件[image: 229132189][image: 229132189][image: 229132189]
1.博约课程一览表[image: 229132189]
2.宣化科技职业学院专业人才培养方案审批表

审核：
审定：中共宣化科技职业学院委员会
审定日期：****年*月

附表1                         
博约课程一览表
	序号
	课程名称
	学分
	开课单位
	课程类别

	1
	孙子兵法
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	2
	志愿者服务礼仪
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	3
	中外舞蹈作品欣赏
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	4
	唐代汉服礼仪文化展示
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	5
	烙画基础
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	6
	张垣系列泥塑
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	7
	素描
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	8
	生活美学之家居收纳整理
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	9
	家庭创意手工
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	10
	趣味简笔画
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	11
	太极拳
	2.0
	教务处
	体育类选修课

	12
	中外经典影片赏析
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	13
	张垣文化之旅
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	14
	出国旅游实用英语
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	15
	茶文化与茶艺表演
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	16
	走进葡萄酒
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	17
	陆地冰壶
	2.0
	教务处
	体育类选修课

	18
	唐诗欣赏
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	19
	中国旅游地理
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	20
	幼儿体育
	2.0
	教务处
	体育类选修课

	21
	律动的艺术
	2.0
	教务处
	体育类选修课

	22
	钢琴入门基础
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	23
	剪纸艺术
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	24
	声乐
	2.0
	教务处
	艺术类选修课

	25
	消防安全
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	26
	新科技与新生活
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	27
	学财经 理生活
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	28
	智胜职场：大学生职业生涯规划与就业指导
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	29
	短视频运营与制作
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	30
	微视频制作
	2.0
	教务处
	文化类选修课

	31
	直播电商
	2.0
	教务处
	文化类选修课



附表2
宣化科技职业学院专业人才培养方案审批表
	专业名称
	酒店管理与数字化运营
	所在学院
	护理与现代服务

	专业代码
	540106
	适用年级
	2025级

	总课时
	2560
	编制人
	校内
	徐峰、翟立静、管菁、李淑香、王晓雪、刘晓悦

	总学分
	141
	
	校外
	李永太、田颖、李宜泽、冯春雨

	专业群
主任意见
	
[image: 545801283]本方案紧扣酒店行业数字化转型趋势与岗位需求，以 “岗课赛证” 一体化为核心，课程设置兼顾理论与实操，校企协同育人路径清晰。方案符合高职教育定位与行业人才标准，培养目标明确、可行性强。
                     签字：              2025 年  12  月  6 日

	二级学院
意见
	 
同 意


[image: 618683376]
签字：                盖章：2025年12月8日


	教务处
意见
	



签字：                        盖章：      年    月     日

	主管
院长
意见
	   


 
                     签字：              年    月     日

	校党委
意见
	学校党委会已审定。

                            

                            盖章：      年    月     日



注：此表一式三份，专业所属专业群、学院和教务处各留一份存档。
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