《中餐服务技能》实习大纲
一、实践课程的性质、目的与任务

《中餐服务技能》是普通中等职业学校酒店管理专业的一门主要专业基础课，多年来我校深挖课程深度，提高本课程的实践技能的培养，作为酒店管理专业的核心课程来学习，通过理论与实践的紧密结合，提高学生的学习兴趣，并使理论知识生动化、形象化，让学生走出学校就能直接上岗，为酒店提供最优秀的服务员。

二、实践课程教学的基本要求

1、课程实训任务

通过课堂内各种形式的实训，使学生对餐饮基本技能及饭店餐饮服务基本流程有个感性的认识，并打下餐饮业所需的基本功，为将来走上工作岗位奠定扎实的基础。通过到黄山、太平湖等景区酒店的实践和见习，增加对专业职业行业的认识和了解，进一步坚定专业思想，提高职业道德，增强技能技巧。通过职业资格证书的考核培训，进一步完善基本技能，更深入了解职业内涵，获得更好的进入工作岗位的条件，跟上时代和社会的要求，增强从事酒店服务工作的信心和热情。技能竞赛促进学生全面进一步发展，提升专业品质和个人素质，有望成为行业能手、专家。

2、课程实训评价

课内实践部分，学生进行各种模拟训练，由其他同学与教师共同点评，并由教师根据其表现打分，学生每堂课后都以学习日志的方式作出自我评价。技能竞赛不仅检测教师和学生的素质领悟力、应变力，学生在竞争的环境中,激发了学习的兴趣，提高了学习的动力。景区酒店实践操作培训课程结束后，让学生撰写实地培训心得、述职，酒店反馈学习信息，酒店与个人均予以打分，教师做总结指导。职业资格证书考核培训旨在促进学生取得双证书，进一步规范服务技能和行为，更好地就业发展，努力使中级服务员的证书获得率达到百分之九十以上。

三、考核要求

    平时成绩（出勤情况、课堂发言、讨论情况及案例分析）占20%；书面作业成绩占20%；期终考试成绩（考试以闭卷方式进行，内容应包括教学所涉及章、节中的基础理论和基本知识，测试学生的理解程度和应用能力）占20% ，任务技能测试考评占40%（测试学生对任务技能学习掌握的程度）。  

学生总成绩为：平时成绩（20%） +书面作业成绩（20%） + 期末试卷成绩（20%）+实训技能（40%）

平时成绩：由平时考勤考核.平时课堂表现讨论情况及案例分析共同构成。

书面作业成绩：由教师出题，包括：技能和理论知识、案例分析、小组讨论发言稿、学习技能体会、实习体会等构成。
2. 期末考试：要求教师出题范围要涵盖教学实践中出现的问题，以及作为合格服务员应具备的解决问题的知识和能力。

3.实训技能成绩：在实践教学环节由教学基地单位在工作态度、守纪、应变、能力等方面给予成绩考核。校内实训由教师和学生通过不同形式评价考核，学生自我总结评定，教师打分考核评定（见中餐服务技能考核表）。

