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34  旅游大类 

3401  旅游类 

专业代码  340101 
专业名称  旅游管理  
基本修业年限  四年  

职业面向  

面向旅游企业的运营管理、旅游产品策划、旅游市场营销、旅游质量管理、旅游风

险控制与安全管理、旅游信息技术应用等岗位（群）。 

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和旅游企业运营管理、

旅游策划营销及相关法律法规等知识，具备良好的沟通能力、团队合作能力和创新创业

等能力，具有良好的服务意识、人文素养和数字素养，能够从事旅游企业运营管理、旅

游产品策划、旅游市场营销、旅游信息技术应用、旅游质量管理、旅游安全管理等工作

的高层次技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有良好的语言文字表达能力和专业文案撰写的能力；  
2. 具有良好的沟通协调能力、团队合作能力和跨文化交流的能力；  
3. 具有旅游经济运行分析、市场调查与分析的能力，进行旅游市场开拓与营销的

能力；  
4. 具有整合旅游资源、策划旅游产品、提升顾客体验的能力；  
5. 具有旅游数字技术应用的能力；  
6. 具有提供高端旅游服务的能力，具有实施现场管理、解决岗位现场复杂问题的

能力；  
7. 具有旅游企业人力资源管理、财务管理、业务管理和安全生产管控的能力；  
8. 安全管理和公共卫生突发事件应对能力；  
9. 具有创新创业能力；  
10. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  
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主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学、人力资源管理、沟通原理与应用、应用统计基础、旅游概

论、旅游经济学、旅游企业财务管理、旅游心理学。  

专业核心课程：旅游消费者行为、旅游目的地管理、旅游服务质量管理、旅游市场

营销、旅游大数据分析与应用、旅行社管理与服务、智慧景区管理与服务、导游业务、

旅游新媒体运营。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行旅游企业运营管理、旅游产

品策划、旅游市场营销、旅游信息技术应用等综合实训。在旅游景区、度假区、自然保护

区、主题公园、特色公园、旅游综合体、旅行社、在线旅游运营商等企业进行岗位实习。 

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  

职业技能等级证书：研学旅行策划与管理（EEPM）、旅行策划、定制旅行管家服务、

研学旅行课程设计与实施、邮轮运营服务  

接续专业举例  

接续专业硕士学位授予领域举例：旅游管理  

接续硕士学位二级学科举例：旅游管理  

 
 

专业代码   340102 
专业名称   酒店管理 

基本修业年限   四年  

职业面向  

面向国内外酒店集团、高星级酒店、国际高端品牌酒店、高端民宿等住宿接待企业

的经营管理、策划、咨询和培训等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和现代酒店服务、经营、

管理等知识，具备数字化运营、流程设计和实践管理等能力，具有良好的服务意识、人

文素养和数字素养，能够从事酒店前厅、客房、餐饮、会议、市场营销、财务和人力资

源等管理工作的高层次技术技能人才。  
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主要专业能力要求   

1. 具有综合运用管理学、旅游学基础知识，开展中高端管理工作的能力；  
2. 具有酒店前厅、客房、餐饮、会议等业务管理技能及市场营销、财务和人力资

源职能管理的能力；  
3. 具有从事管理流程设计、过程监控和服务创新的能力，具有参与制定住宿业服

务流程和标准的能力；  
4. 具有实施现场管理的能力，具有解决岗位现场较复杂问题的能力；   
5. 具有适应酒店产业数智化发展需求的能力；  
6. 具有获取和执行相关政策、法律法规和行业标准的能力；   
7. 具有良好的表达和沟通能力，具有较强的集体意识和团队合作能力，具有一定

的国际视野和跨文化交流的能力；  
8. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学原理、经济学原理、会计学原理、基础旅游学、酒店管理概

论、现代服务管理、旅游消费者行为、大数据分析与应用。  

专业核心课程：前厅运营与管理、客房运营与管理、餐饮运营与管理、会议策划与

管理、酒店数字化营销管理、酒店人力资源管理、酒店财务管理、酒店管理信息系统。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行前厅运营与管理、客房运

营与管理、餐饮运营与管理、酒店管理信息化系统和酒水服务运营等实训。在国内外酒

店集团、高星级酒店、国际高端品牌酒店、高端民宿等单位进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：酒店运营管理、现代酒店服务质量管理、前厅运营管理  

接续专业举例  

接续专业硕士学位授予领域举例：旅游管理  

接续硕士学位二级学科举例：旅游管理  
 
 

专业代码   340103 
专业名称   旅游规划与设计  
基本修业年限   四年  

 



 

301 

职业面向  

面向国家公园、国家文化公园、国家级保护区、旅游景区、度假区、休闲游憩空间

和文创园区等文旅项目综合体、乡村旅游建设的项目策划、规划制图、工程技术、项目

管理、项目咨询等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和美学设计、旅游资源、

旅游规划、数字化应用等知识，具备良好的沟通协调、团队合作、适应旅游规划与设计

领域数字化技术发展等能力，具有良好的审美意识、人文素养、创新创业意识、服务意

识和数字素养，能够从事旅游策划、旅游文创项目设计、景观设计、旅游制图、旅游工

程项目管理和旅游规划咨询等工作的高层次复合型技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有分析项目地区域经济社会发展、旅游行业发展、市场潜力等情况的能力； 
2. 具有制作旅游资源分布、旅游规划布局、旅游线路设计等图件的能力；  
3. 具有策划小型旅游文创项目，协助策划并执行大中型旅游文创策划方案的能力； 
4. 具有应用地理信息系统（GIS）等软件及数字化技术进行旅游规划与开发、文化

旅游策划、创意设计旅游产品和项目的能力；  
5. 具有组景设计、景观工程设计、绿化施工设计、景观生态分析的能力；  
6. 具有旅游工程项目、旅游策划项目等事前可行性分析、事中管理与监督的能力； 
7. 具有研究与创新旅游区规划、旅游策划、旅游文创方案的能力；  
8. 具有良好的表达与沟通能力，具有较强的集体意识和团队合作的能力；  
9. 具有创新创业的能力；  
10. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：基础旅游学、设计学概论、美学原理、旅游地理、旅游文化、资源

与环境科学导论、旅游消费者行为、旅游景区管理、智慧旅游概论、地图与地理信息、

计算机辅助设计。  

专业核心课程：旅游资源评价与开发、旅游市场与调查、旅游策划理论与实务、旅

游规划理论与实务、景观规划与设计、旅游规划制图、旅游文化创意、旅游项目管理、

场地规划与设计、旅游大数据与智慧旅游管理。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行旅游资源调查、评价与

开发、旅游项目策划、景观设计、旅游规划图件设计与制作等实训。在旅游规划和策
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划企业、旅游景区、博物馆等陈列场馆、文化创意园区、乡村旅游点、文化和旅游规

划行政管理部门等进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：产品创意设计、文创产品数字化设计、旅行策划  

接续专业举例  

接续专业硕士学位授予领域举例：旅游管理、风景园林、城市规划  

接续硕士学位二级学科举例：旅游管理、城乡规划学、设计学  
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3402  餐饮类 

专业代码   340201 
专业名称   烹饪与餐饮管理  
基本修业年限   四年  

职业面向  

面向中高级烹调师、厨房主管、餐饮门店、中央厨房和团餐管理人员等职业，餐饮

产品生产、研发，餐饮经营管理等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和烹饪科学基本理论，

餐饮经营中计划、组织、领导、协调、控制等管理基本理论及相关法律法规等知识，具

备熟练的烹饪技术、现代餐饮经营管理等能力，具有工匠精神和信息素养，能够从事餐

饮产品生产研发、科学配餐、筵席设计和餐饮经营管理等工作的高层次技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有菜点等餐饮产品的制作、生产的能力；  
2. 具有餐饮产品设计、研发的能力；  
3. 具有饮食美学、科学配餐与高端宴席设计的能力；  
4. 具有餐饮企业、中央厨房运营管理的能力；  
5. 具有餐饮信息化系统应用、数字化运营的能力；  
6. 具有初步的烹饪科学研究、较强的解决复杂技术问题和创新创业的能力；  
7. 具有一定的外语应用水平和中餐国际化交流的能力；  
8. 具有绿色生产、安全防护、质量管理及法律法规应用的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程  

专业基础课程：烹饪化学、烹饪原料学、饮食营养、食品微生物学、饮食美学、管

理学原理、食品产业文化、食疗与药膳。  

专业核心课程：餐饮食品安全控制技术、中式烹调工艺与技术、中式面点工艺与技

术、烹饪加工原理与应用、餐饮专业英语、餐饮产品创新设计、科学配餐与宴席设计、

现代餐饮企业经营与管理、中央厨房运营、餐饮数字化运营。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内进行餐饮产品生产、研发，科学
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配餐、宴席设计和餐饮经营管理等实训。在现代餐饮企业、大中型中央厨房等单位进行

岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：餐饮管理运行  

接续专业举例  

接续专业硕士学位授予领域举例：食品加工与安全、工商管理  

接续硕士学位二级学科举例：烹饪科学、企业管理  
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54  旅游大类 

5401  旅游类 

专业代码   540101 
专业名称   旅游管理  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向旅游业、“旅游+”新业态的导游、计调、营销、咨询、服务等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和文旅融合、“旅游+”
行业前沿、接待服务、项目策划、产品设计、数字营销及相关法律法规等知识，具备服

务质量管理、客户关系管理、部门运营管理等能力，具有服务意识、人文素养和信息素

养，能够从事旅游咨询、旅游产品策划、旅游数字营销、目的地运营管理等工作的高素

质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有良好的语言和文字表达能力，良好的沟通和合作能力；  
2. 具有处理旅游服务中常见问题的能力，具备应对旅游突发事件的能力；  
3. 具有旅游接待服务、产品设计、项目策划、数字营销等能力；  
4. 具有服务质量控制、客户关系维护、部门运营等旅游企业管理能力；  
5. 具有践行旅游政策法规及行业标准、绿色生产、安全防护等能力；  
6. 具有适应旅游产业数字化发展的能力；  
7. 具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
8. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学基础、旅游概论、旅游政策与法规、旅游职业礼仪、旅游历

史文化、中国旅游地理、客源地与目的地概况、旅游消费者行为。  
专业核心课程：旅行社经营与管理、景区服务与管理、酒店经营与管理、旅游电子

商务、旅游策划理论与实务、旅游新媒体营销、旅游服务质量管理、客户关系管理。  
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实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行讲解能力与技巧模拟实训、

旅行社（在线旅行社）模拟运营、旅游安全急救实训、旅游服务礼仪实训、研学旅游产

品设计实训、地方民俗与非物质文化遗产演绎与传承实训、酒店岗位技能实训等实训。

在旅游业、“旅游+”新业态的实体旅行社、景区、酒店、在线旅游电子商务企业、研学

旅游服务机构、旅游综合体等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  
职业技能等级证书：研学旅行策划与管理、旅行策划、定制旅行管家服务、研学旅

行课程设计与实施、邮轮运营服务  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、旅游规划与设计  
接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
 
 

专业代码   540102 
专业名称   导游  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向旅行社、在线旅游服务公司、旅游电子商务平台及相关服务业的境内导游、出

境领队、旅行社计调、旅游咨询员、研学旅行指导师、定制旅行管家等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和旅游服务、产品策划

与设计、管理与经营以及相关法律法规等知识，具备语言文字表达、沟通合作、导览讲

解、应急处理、旅行策划、线上服务以及创业等能力，具有良好的服务意识、人文素养

和信息素养，能够从事旅行服务、导览服务、讲解服务、咨询服务、研学旅行服务等工

作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有导游词创作的能力，导览服务、讲解服务的能力；  
2. 具有正确处理带团过程中餐饮、住宿、娱乐、购物等方面问题的能力；  
3. 具有服务和管理出境旅游团队，以及处理境外突发事件的能力；  
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4. 具有适应旅游产业数字化发展的能力；  
5. 具有较强的组织协调、团队协作、应急处理等能力；  
6. 具有旅游产品设计、旅游活动策划、旅游项目组织的能力；  
7. 具有语言类、舞蹈、器乐、声乐等艺术表演的能力；  
8. 具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游概论、客源地与目的地概况、旅游心理学、旅游市场营销、旅

游职业礼仪、旅游英语、旅游电子商务。  
专业核心课程：导游基础知识、旅游政策与法规、导游业务、模拟导游、导游词创

作与讲解、旅行社经营与管理、导游英语、出境旅游领队实务。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行导游词创作与讲解实训、

模拟导游实训、旅行社产品设计实训、旅游新媒体营销、研学旅行服务等实训。在旅行

社、旅游景区、博物馆、研学营地和其他旅游企业等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  
职业技能等级证书：定制旅行管家服务、旅行策划、研学旅行策划与管理  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理  
接续普通本科专业举例：旅游管理、会展经济与管理  
 
 

专业代码   540103 
专业名称   旅行社经营与管理   
基本修业年限   三年     

职业面向  

面向旅行社、在线旅行服务商的旅行管家服务、旅行产品设计、导游接待服务、运

营管理等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和旅行社运营与管理及
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相关法律法规等知识，具备旅行社运营、旅行产品开发与营销、旅游服务管理及创新创

业等能力，具有良好的人文素养、服务意识和信息素养，能够从事旅游管家服务、旅游

线路设计、导游接待服务、企业运营管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有设计旅游线路、策划旅游活动、制订行程计划的能力；  
2. 具有为旅游团体或个人提供旅游咨询服务和处理售后问题的能力；  
3. 具有开展旅行社线上线下市场营销的能力；  
4. 具有组织安排旅行和游览事项，提供导游、讲解和旅途服务的能力；  
5. 具有旅行社运营、质量安全管理、财务管理及人力资源管理等方面的能力；  
6. 具有适应旅行社行业数字化发展需求的技术应用能力；  
7. 具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
8. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游概论、旅游政策与法规、管理学基础、旅游企业财务管理、旅

游资源开发与评价、导游基础知识。  
专业核心课程：旅行社经营管理、在线旅游产品设计、旅行管家服务、旅行社网络

运营实务、数字化营销实务、旅行社信息管理、旅游安全与应急处理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行旅行社模拟运营、旅游产

品设计、旅游行程计划、旅游咨询与营销、模拟导游等实训。在旅行社、在线旅游服务

商等企业进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  
职业技能等级证书：旅行策划、定制旅行管家服务、研学旅行策划与管理  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、市场营销  
接续普通本科专业举例：旅游管理、会展经济与管理、旅游管理与服务教育  
 
 

专业代码   540104  
专业名称   定制旅行管理与服务  
基本修业年限   三年     
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职业面向  

面向旅行社、在线旅游服务公司、旅游电子商务平台及提供个性化旅行服务机构的

旅游定制师、定制旅行管家、客户服务、客户管理、定制旅行业务运营等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和定制旅行服务与管理

及相关法律法规等知识，具备良好的沟通能力、创新能力和定制旅行产品设计与数字化

运营等能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够从事旅行定制、行中管

家、客户服务、定制旅行业务运营等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有游客心理需求分析能力和游客个性化需求洞察能力；  
2. 具有定制旅行资源预订与整合、绿色生产的能力；  
3. 具有定制旅行产品设计、项目营销策划的能力；  
4. 具有对客服务、突发事件处理、安全防护、质量管理、投诉处理的能力；  
5. 具有大数据分析、新媒体营销的能力；  
6. 具有业务流程设计、数字化运营、收益管理的能力；  
7. 具有旅游政策法规及文旅行业标准的理解执行能力；  
8. 具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：定制旅行概论、旅游心理学、旅游政策与法规、旅游文案策划与写

作、旅游电子商务、新媒体营销、数字辅助设计、跨文化交流。  
专业核心课程：定制旅行资源开发、定制旅行产品设计、定制旅行管家实务、客户

沟通与管理、定制旅行数字化运营与管理、旅游大数据分析与应用。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行定制旅行资源开发、定制

旅行产品设计、行中管家服务、对客沟通与服务、定制旅行数字化运营与管理等综合实

训。在游乐园、休闲观光活动、旅行社及相关服务、互联网生活服务平台行业的定制旅

行企业、旅行社、在线旅游服务公司等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  
职业技能等级证书：定制旅行管家服务、旅行策划、旅游大数据分析  
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接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
 
 

专业代码   540105 
专业名称   研学旅行管理与服务  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向研学、旅游或教育相关企事业单位的课程设计、活动策划、讲解员、导游、旅

游团队领队、安全员、旅行社计调、市场营销、咨询师、培训师等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和研学旅行课程设计与

实施、旅行社服务与管理及相关法律法规等知识，具备较强的研学旅行课程设计、研学

旅行产品研发、研发旅行市场营销等能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，

能够从事面向研学、旅游、教育行业的实施服务、研学旅行项目策划、产品开发、课程

设计、市场营销、安全管理、基地运营与管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有研学旅行相关政策与法规的应用能力；  
2. 具有研学旅行课程设计和研学旅行产品研发的能力；  
3. 具有研学旅行活动组织、服务与管理能力；  
4. 具有引导学生开展探究性和体验性学习的能力；  
5. 具有研学旅行安全管理能力和应对公共卫生突发事件的能力；  
6. 具有研学旅行市场营销及新媒体运营能力；  
7. 具有适应研学产业数字化发展的基本数字技能；  
8. 具有在研学基地实施服务、管理与运营的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学基础、教育学基础、心理学基础、研学旅行基础、导游基础

知识、旅游政策与法规、中小学德育及综合实践活动。  
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专业核心课程：研学旅行指导实务、导游实务、旅行社计调实务、研学旅行市场营

销、研学旅行基地运营与管理、研学旅行课程设计。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行研学旅行指导、模拟导游、

计调、市场营销、研学旅行基地运营、研学旅行课程设计等实训。在旅行社、研学旅行

基地、教育类旅游公司、旅游景区等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  
职业技能等级证书：研学旅行策划与管理、研学旅行课程设计与实施  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、旅游规划与设计、休闲体育  
接续普通本科专业举例：旅游管理、旅游管理与服务教育  
 
 

专业代码   540106 
专业名称   酒店管理与数字化运营  
基本修业年限   三年     

职业面向  

面向住宿业、餐饮业的接待服务、数字化运营与管理等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和消费者行为心理、营

销、酒店督导管理及相关法律法规等知识，具备酒店接待服务、沟通、运营管理、数字

化技术应用等能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够从事酒店、餐饮、

民宿以及邮轮等住宿新业态和高端接待业的服务、数字化运营与管理工作的高素质技术

技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有良好的人文素养、职业礼仪和中英文客户沟通能力；  
2. 具有环境适应和抗压耐挫能力；  
3. 具有线上和线下对客服务接待及运营的能力；  
4. 具有住宿、餐饮业数据采集、分析和应用能力；  
5. 具有办公软件、酒店信息管理软件应用和文案写作能力；  
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6. 具有酒店产品营销与推广、新媒体运营与管理的能力；  
7. 具有团队建设、员工培训、服务质量控制等督导管理能力；  
8. 具有安全管理和安全公共卫生突发事件应对的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学基础、国际接待业概论、旅游职业礼仪、沟通技巧、服务心

理学、酒店英语、酒店数字化运营概论。  
专业核心课程：酒店客户关系管理、前厅服务与数字化运营、客房服务与数字化运

营、餐饮服务与数字化运营、酒店数字化营销、酒店财务管理、酒店督导管理实务、酒

店人力资源管理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行前厅接待、客房服务、餐

饮服务、酒店数字化营销、酒店运营等实训。在高星级酒店、连锁酒店集团、高端餐饮

企业、民宿、邮轮等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：酒店运营管理、现代酒店服务质量管理、餐饮管理运行  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：酒店管理、旅游管理  
接续普通本科专业举例：酒店管理、旅游管理  
 
 

专业代码   540107 
专业名称   民宿管理与运营  
基本修业年限   三年     

职业面向  

面向民宿接待与服务、民宿运营管理、民宿产品设计、民宿项目创意策划等岗位（群）。 

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和民宿服务与管理及相

关法律法规等知识，具备民宿接待与服务、数字化营销、运营管理、产品设计与创意等

能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够从事民宿店长、民宿管家、民

宿运营管理、民宿产品策划与设计等工作的高素质技术技能人才。  
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主要专业能力要求  

1. 具有热爱乡土文化、服务乡村振兴、建设美丽乡村的情怀与能力；  
2. 具有民宿前台、客房和餐饮等专业知识和服务技能；  
3. 具有对民宿服务内容、流程和标准等进行分析、诊断、优化及管理的能力；  
4. 具有地域性旅游文化内涵挖掘和跨界融合创新能力，具有民宿项目策划能力；  
5. 具有对民宿市场进行数据信息收集、分析及运营管理应用的能力；  
6. 具有市场开拓精神，具备创新创业能力；  
7. 具有民宿产品与服务设计能力、民宿活动策划能力；  
8. 具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：民宿概论、旅游概论、管理学基础、服务心理学、旅游职业礼仪、

民俗文化。  
专业核心课程：民宿管家服务、民宿数字化运营与管理、民宿体验与管理实践、民

宿数字化营销、民宿活动组织与策划、民宿项目运营、数据分析与财务管理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行民宿服务与接待、民宿产

品营销、民宿运营管理、民宿活动组织与策划、民宿陈设设计、民宿项目策划等实训。

在民宿及住宿业相关企业进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：酒店运营管理、现代酒店服务质量管理、餐饮管理运行  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
 
 

专业代码   540108 
专业名称   葡萄酒文化与营销   
基本修业年限   三年     

职业面向  

面向餐饮业、住宿业和商务服务业的侍酒师、酒水经理、葡萄酒采购顾问、葡萄酒

销售、酒庄接待、葡萄酒报刊编辑、葡萄酒培训师等岗位（群）。  
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培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和葡萄酒文化、旅游文

化及相关法律法规等知识，具备侍酒服务、葡萄酒市场营销及葡萄酒文化传播与推广等

能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够从事侍酒服务、葡萄酒销售、

葡萄酒鉴别、葡萄酒培训、文案策划与撰写、活动策划、客户管理、经营管理等工作的

高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有良好的职业道德与修养、文化传承与创新、法律法规知识及应用的能力；  
2. 具有服务接待、社交礼仪、交流沟通的能力；  
3. 具有运用葡萄种植、葡萄酒酿造、葡萄酒产区文化、葡萄酒贸易法规等知识进

行葡萄酒服务的能力；  
4. 具有葡萄酒销售与服务、文案策划、鉴别选品、窖存管理等技能；  
5. 具有葡萄酒市场营销、客户关系管理及葡萄酒文化推广的能力；  
6. 具有适应葡萄酒产业数字化发展的能力；  
7. 具有较高的葡萄酒市场信息收集、统计、分析及应用的能力；  
8.  具有安全管理和公共卫生突发事件处置的能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学基础、旅游概论、数字化营销、休闲文化概论、消费心理学、

葡萄酒基础。  
专业核心课程：美食与美酒、葡萄酒品鉴与侍酒服务、葡萄种植与葡萄酒酿造、葡

萄酒文化与风土、葡萄酒广告创意与策划、葡萄酒营销与实务、葡萄酒国际贸易实务、

餐饮运营管理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行侍酒服务、葡萄酒酿造实

操、鸡尾酒调制、主题宴会虚拟经营、新媒体营销等实训。在星级酒店、餐饮企业、产

区酒庄、葡萄酒电商、葡萄酒媒体等企业进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：葡萄酒推介与侍酒服务、餐饮管理运行、新媒体营销  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、市场营销  
接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理、市场营销  
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专业代码   540109 
专业名称   茶艺与茶文化  
基本修业年限   三年  

职业面向  

本专业面向茶艺师、评茶员、营销员等职业，茶艺服务、茶文化传播及茶叶销售等

岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和茶与茶文化等知识，

具备茶叶冲泡、茶艺演示、茶叶品质鉴定、茶文化推广、茶叶营销、茶馆经营与管理等

能力，具有工匠精神和信息素养，能够从事茶艺服务、茶文化传播、茶叶销售、茶事策

划、新茶饮服务、茶旅开发、茶企管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有茶艺冲泡及演示、茶席设计、茶会组织能力；  
2. 具有茶文化传播与推广、茶健康宣传、茶展会策划的能力；  
3. 具有茶叶审评及茶叶评鉴、检验、品控、质量管理能力；  
4. 具有茶馆经营与管理的能力；  
5. 具有现代茶叶市场营销的能力；  
6. 具有茶文化旅游开发及实践的能力；  
7. 具有茶饮新产品开发、茶资源综合利用的能力；  
8. 具有信息收集、资料整理分析、文案写作、数字技术应用能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：茶叶基础知识、茶叶生产与加工知识、国学修养、商务礼仪、饮茶

与健康、消费心理分析。  
专业核心课程：中国茶文化、茶艺、茶叶市场营销、茶叶评鉴（审评）、茶馆经营

与管理、茶席设计与茶会组织、茶文化旅游。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行茶艺服务、茶叶营销、茶

馆经营、茶文化传播与推广等实训。在茶馆茶楼、茶叶销售和专卖、茶旅游与休闲、茶

食茶饮、茶文化与会展企业等单位或场所进行茶艺服务、茶馆经营管理、茶叶销售、茶

文化与旅游等岗位实习。  
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职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：暂无  
接续普通本科专业举例：茶学  
 
 

专业代码   540110 
专业名称   智慧景区开发与管理  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向景区、度假区和公共游览场所的智慧旅游规划、策划、咨询、招商、导览、客

户服务、客户管理等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和旅游资源调查与开发、

智慧景区运营与管理及相关法律法规等知识，具备大数据分析、智慧景区开发与运营管

理等能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够从事旅游资源开发与规划、

客户服务、旅游新媒体营销、景区数字化运营与管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有景区服务、运营管理、旅游营销、行政管理等能力；  
2. 具有旅游市场调研、景区大数据分析及数字营销的能力；  
3. 具有设计、应用、维护和更新智慧解说系统的能力；  
4. 具有旅游规划图纸设计、景观设计或景观示意图绘制、3D 建模、虚拟仿真空间

设计等技能；  
5. 具备旅游资源调查、评价与开发，开展主题产品与线路策划、旅游项目及品牌

形象策划等能力；  
6. 具有适应旅游产业数字化发展的能力；  
7. 具有安全管理和公共卫生突发事件处置的能力；  
8. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  
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主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游概论、管理学基础、旅游政策与法规、智慧旅游与信息技术、

旅游标准化知识、旅游职业礼仪、旅游文化。  
专业核心课程：景区接待服务、大数据分析与市场营销、解说系统设计与应用、景区

运营与管理实务、数字媒体设计与制作、旅游资源调查与评价、旅游策划、旅游规划实务。 
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行旅游景区接待服务、景区

开发与设计、智慧景区运营与管理、景区营销与策划等实训。在旅游景区、游乐园、博

物馆、展览馆、旅游咨询服务企业等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：新媒体运营、旅游大数据分析、研学旅行课程设计与实施  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、旅游规划与设计  
接续普通本科专业举例：旅游管理  
 
 

专业代码   540111 
专业名称   智慧旅游技术应用  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向旅游相关企事业单位的旅游市场调研、旅游大数据分析、智慧旅游产品设计与

应用、旅游新媒体运营、旅游新媒体营销等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和智能旅游技术应用、

智慧旅游运营与管理等知识，具备旅游大数据分析、旅游新媒体运营、智慧旅游产品设

计、智慧旅游系统运维服务等能力，具有良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够

从事旅游市场调研、旅游大数据分析、智慧旅游产品设计与应用、旅游新媒体运营、旅

游新媒体营销等工作的“旅游+信息与通信技术（ICT）”高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有旅游管理基本职业素养和旅游电子商务实操能力；  
2. 具有旅游大数据采集、处理、分析、决策的能力；  
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3. 具有智慧旅游产品设计与应用的能力；  
4. 具有旅游新媒体内容开发与运营能力；  
5. 具有智慧旅游信息系统应用与维护的能力；  
6. 具有适应旅游产业数字化发展的能力；  
7.  具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
8. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游概论、管理学基础、智慧旅游技术概论、商务沟通技巧、旅游

电子商务、旅游市场营销、信息管理系统、数据库原理及应用。  
专业核心课程：市场调研与商务分析基础、旅游大数据应用、智慧旅游产品设计、

旅游新媒体运营、智慧旅游产品应用、智慧旅游运营实务。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行日常信息系统的软硬件运

维、智慧旅游数字化场景应用、新媒体制作与营销应用等实训。在旅行社、酒店、景区、

餐饮、旅游电子商务企业等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：旅游大数据分析、新媒体运营、新媒体营销  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、旅游规划与设计  
接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
 
 

专业代码   540112 
专业名称   会展策划与管理  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向会展行业的会议、展览、节事、会奖旅游、研学项目等会展活动的策划、营销、

设计、服务、运营岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和会展策划与管理及相

关法律法规等知识，具备较强的会展策划、会展营销、会展设计、会展运营、会展服务
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及创新创业等能力，具有良好的人文素养、服务意识和信息素养，能够从事会展项目策

划、展示设计、营销推广、运营管理、现场服务管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有良好的语言和文字表达能力、沟通能力、团队合作与组织协调能力；  
2. 具有较强的会展市场调研、营销宣传能力；  
3. 具有较强的创意策划、组织运营、执行服务能力；  
4. 具有一定的艺术设计及美学鉴赏能力；  
5. 具有适应会展产业数字化发展的能力；  
6. 具有安全管理和公共卫生突发事件应急处理的能力；  
7. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：管理学基础、旅游概论、商务礼仪与沟通、会展文案写作、会展概

论、会展英语。  
专业核心课程：会展项目管理、会展策划、会展营销、会展运营管理、会展现场管

理、会展活动创意、会展展示设计、会展数字化应用。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行会展项目策划、会展项目

运营管理、会展展示设计、会展数字化应用等实训。在会展公司、会展场馆、广告传媒

公司、文化传播公司等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：会展管理、研学旅行策划与管理、研学旅行课程设计与实施  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、市场营销  
接续普通本科专业举例：会展经济与管理、旅游管理、酒店管理、文化产业管理  
 
 

专业代码   540113 
专业名称   休闲服务与管理  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向文化娱乐场所、休闲体育场所、康养休闲场所、俱乐部、营地、休闲度假酒店
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及“旅游+”新业态企业的服务、活动策划、活动指导、项目运营管理等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和休闲服务、休闲产业

管理及相关法律法规等知识，具备休闲和康养项目的策划设计、运营管理等能力，具有

良好的服务意识、人文素养和信息素养，能够从事休闲、康养、康体企业运营与服务等

工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有良好的人际沟通和解决问题的能力；  
2. 具有休闲、康养、康体企业运营管理的能力；  
3. 具有策划、设计、组织休闲活动的能力；  
4. 具有运用现代信息技术进行休闲文化知识传播、项目策划与推广、营销的能力； 
5. 具有安全规范使用休闲和康养设施设备的能力；  
6. 具有健康管理、安全防护与急救的能力；  
7. 具有安全管理和公共卫生突发事件应对的能力；  
8. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游概论、休闲业概论、管理学基础、商务礼仪、旅游政策与法规、

市场分析与调查、消费心理学。  
专业核心课程：休闲项目策划与营销、俱乐部经营与管理、休闲旅游度假区服务管理、

民宿经营与管理、露营地经营与管理、康养服务与管理、客户服务技能、安全防护与急救。 
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行休闲、康养、康体项目策划

与设计，休闲企业运营、服务，康养设备使用服务等实训。在旅游规划策划企业、文化园

区、旅游景区、民宿、露营地、康养健身休闲企业、休闲体育场馆、俱乐部等单位或场所

进行岗位实习。 

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  
职业技能等级证书：旅行策划、研学旅行策划与管理、定制旅行管家服务  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、休闲体育  
接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理、休闲体育   
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5402  餐饮类 

专业代码   540201 
专业名称   餐饮智能管理   
基本修业年限   三年     

职业面向  

本专业面向餐饮服务人员等职业，餐饮生产管理、餐厅服务、餐饮运营管理等岗位（群）。 

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和饮食文化、餐饮产品

生产与服务、智能化设备使用、餐饮市场营销等知识，具备餐饮生产管理、门店运营管

理、餐饮服务及宴会设计等能力，具有工匠精神和信息素养，能够从事餐饮产品生产和

质量管理、餐厅服务与管理和餐饮数字化运营管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具备餐厅服务与管理能力；  
2. 具备餐饮产品生产与质量管理能力；  
3. 具备餐饮智能化运营与餐饮大数据分析能力；  
4. 具备互联网营销、客户社群运营与流量管理能力；  
5. 具备服务设计、宴会设计、餐饮产品组合设计与一定的创新能力；  
6. 具备餐饮团队建设与管理能力；  
7. 具备餐饮财务数据分析及成本控制能力；  
8. 具备餐饮行业绿色生产、环境保护、安全防护、食品卫生与安全等相关法律法

规和行业标准的应用能力；  
9. 具备探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：中外饮食文化、管理学基础、饮食营养与配餐、餐饮食品安全与控

制、餐饮原料与供应链管理、饮食消费心理、数字化餐饮概论、中西烹饪工艺。  
专业核心课程：餐厅服务实务、厨政管理、餐饮企业管理、餐饮大数据与门店开发、

互联网餐饮营销、宴会设计实务、餐饮人力资源管理、餐饮财务成本控制。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行餐饮服务、餐厅数字化管

理、餐厅服务设计、中西烹饪工艺、外卖运营管理、新媒体营销等实训。在餐饮企业、
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电商平台等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：餐饮管理运行、门店数字化运营与管理  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理、酒店管理  
接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育、酒店管理  
 
 

专业代码   540202 
专业名称   烹饪工艺与营养  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向中式烹调师、中式面点师、营养配餐员等职业，烹饪原材料加工、中式烹饪、

宴会设计、厨房运行等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和饮食文化、饮食营养、

科学烹饪、厨房运行等知识，具备烹饪、菜点质量控制、宴会策划及厨房生产组织等能

力，具有工匠精神和信息素养，能够从事中式菜点烹饪、营养配餐、宴会设计、厨房管

理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有烹饪原料选购、鉴别与规范加工能力；  
2. 具有厨房设备使用能力与较熟练的烹饪综合实践操作能力；  
3. 具有中式菜点制作与成品质量控制能力；  
4. 具有餐饮产品安全管理能力；  
5. 具有营养配餐、宴会策划和餐饮产品创新能力；  
6. 具有厨房生产组织、厨房智能管理能力；  
7. 具有数字化烹饪技能、信息技术等基本应用能力；  
8. 具有绿色生产、安全防护、质量管理及法律法规应用能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  
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主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：餐饮概论、烹饪原料、烹饪化学、中外饮食文化、餐饮美学基础、

餐饮成本控制、智能烹饪技术概论。  
专业核心课程：餐饮食品安全与控制、饮食营养与配餐、中式烹调工艺、中式面点

工艺、菜品设计与创新、宴会设计实务、厨政管理、餐饮企业管理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行菜点生产、营养配餐、宴会

设计、毕业设计等实训。在酒店厨房、连锁餐饮门店、团膳企业厨房等场所进行岗位实习。 

职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理  
接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育、食品营养与健康  
 
 

专业代码   540203 
专业名称   中西面点工艺  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向中式面点师、西式面点师等职业，面点配料、中西面点制作、营养配餐、厨房

运行管理等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和营养与卫生、面点制

作工艺、厨房管理等知识，具备中西面点生产与运行管理、食品营养分析、食品安全控

制等能力，具有工匠精神和信息素养，能够从事面点原料采购、配料、中西面点制作、

营养配餐、厨房运行管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有水调、油酥、米粉、蓬松面团和馅料调制等中式面点制作能力；  
2. 具有面包、蛋糕、甜品等西式面点制作能力；  
3. 具有中外地方风味特色面点制作能力；  
4. 具有中西面点产品创新设计开发能力；  
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5. 具有厨房生产管理和餐饮门店连锁经营管理能力；  
6. 具有营养配餐和餐饮食品安全控制能力；  
7. 具有智能厨房设施设备的操作等数字技术应用能力；  
8. 具有餐饮绿色生产和安全防护、餐饮服务质量管理及法律法规应用能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：中外饮食文化、餐饮美学基础、烹饪英语、智能烹饪技术概论、中

西面点制作基础、中西式烹调基础、餐饮企业管理、餐饮成本控制。  
专业核心课程：中西面点原料、饮食营养与配餐、餐饮食品安全与控制、中式面点

工艺、西式面点工艺、地方风味面点工艺、厨政管理、餐饮门店连锁经营管理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行专业认识、中式面点制作、

西式面点制作、毕业设计等实训。在星级酒店面点厨房、连锁中西面点企业、中央厨房、

团膳企业厨房等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理  
接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育、食品营养与健康  
 
 

专业代码   540204 
专业名称   西式烹饪工艺  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向西式烹调师、西式面点师等职业，西餐烹饪、营养配餐、西餐宴会设计、厨房

运行等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和烹饪原料、西餐菜点

工艺、营养与卫生、西餐宴会设计等知识，具备西餐菜点设计制作、宴会设计、营养配

餐、厨房管理、食品安全控制等能力，具有工匠精神和信息素养，能够从事西餐烹饪、
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西餐宴会设计、西餐厨房运行管理等工作的高素质技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有鉴别与利用西餐烹饪原料的能力；  
2. 具有熟练的厨房设备使用和西餐烹饪综合实践操作能力；  
3. 具有西餐菜点制作与成品质量控制能力；  
4. 具有营养配餐、餐饮食品安全控制能力；  
5. 具有西餐宴会设计和产品创新设计能力；  
6. 具有西厨房生产组织、管理能力；  
7. 具有智能烹饪技术和现代信息技术应用能力；  
8. 具有绿色生产、安全防护、质量管理及法律法规应用能力；  
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：餐饮概论、中外饮食文化、西餐烹饪原料、西餐烹饪基础、饮食营

养与配餐、西餐烹饪英语、餐饮企业管理、智能烹饪技术概论。  
专业核心课程：西餐冷菜工艺、汤与少司工艺、西餐热菜工艺、西式面点工艺、餐

饮食品安全与控制、西餐宴会设计实务、厨政管理、菜点创新设计。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行西餐菜点设计与制作、营

养配餐、食品安全控制、西餐宴会设计、厨房运行管理等综合实训。在高星级酒店、品

牌西餐企业、连锁烘焙企业等单位进行岗位实习。  

职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理  
接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育、食品营养与健康  
 

 
专业代码   540205 
专业名称   营养配餐  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向营养配餐员等职业，营养膳食设计、营养餐烹饪、厨房管理等岗位（群）。  
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培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和饮食营养、烹饪原料、

烹饪工艺等知识，具备营养膳食食谱设计、营养膳食制作、餐饮食品安全控制等能力，

具有工匠精神和信息素养，能够从事营养膳食设计、营养餐烹饪和厨房管理工作的高素

质技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有科学识别、鉴别、保藏及合理选择烹饪原料的能力；  
2. 具有针对各类特定人群计算营养素及能量需求并设计营养膳食食谱的能力；  
3. 具有熟练使用现代化烹饪设施设备制作营养膳食的能力；  
4. 具有结合各类特定人群、地域、季节及不同体质个体的特点需求研制养生菜点

的能力；  
5. 具有智能营养监测设备操作、智能配餐软件使用等数字技术应用能力；  
6. 具有餐饮食品安全监控和管理能力；  
7. 具有厨房人员和物资配备、营养膳食菜单制作与食品成本控制、厨房生产管理能力； 
8. 具有餐饮行业绿色生产、环境保护、安全防护、质量管理及法律法规应用能力； 
9. 具有探究学习、终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：中外饮食文化、人体生理基础、餐饮概论、烹饪化学、餐饮美学基

础、饮食营养与配餐、智能烹饪技术概论、餐饮企业管理。  
专业核心课程：烹饪原料、中式烹调工艺、营养膳食设计、营养膳食制作、食疗养

生、餐饮食品安全与控制、厨政管理。    
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行烹调工艺、营养配餐、配

餐成本与质量控制、饮食保健咨询、食品安全实验等实训。在餐饮行业的母婴中心、幼

儿园及大中小学配餐机构、养老服务机构、康复疗养机构、企事业单位餐饮服务部门、

团餐公司、康养信息服务公司等单位进行岗位实习。  

职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理、食品营养与健康  
接续普通本科专业举例：食品营养与健康、烹饪与营养教育  
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74  旅游大类 

7401  旅游类 

专业代码   740101 
专业名称  旅游服务与管理  
基本修业年限  三年  

职业面向  

面向旅游及相关服务行业的旅游景区服务、旅游电子商务服务、旅行社服务、定制

旅行服务、导游服务、酒店服务等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和旅游地理、导游讲解、

旅游电子商务、定制旅行、酒店接待等知识，具备旅游景区服务、旅行社运营、定制旅

行服务、酒店服务等能力，具有良好的服务意识、工匠精神和信息素养，能够从事景区

服务、旅行社服务、定制旅行服务、导游服务、酒店服务等工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有旅游景区、旅游电子商务、旅行社、定制旅行、导游、酒店服务的能力；  
2. 具有基本的旅游产品咨询、接待、销售的能力；  
3. 具有良好的科学与人文素养、职业道德；  
4. 具有良好的语言表达、客户沟通、突发事件处理的能力；  
5. 具有引导游客爱护环境、文明安全旅游的能力；  
6. 具有适应旅游行业数字化发展需求的数字技术应用能力；  
7. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游基础知识、中国旅游地理、中国旅游客源地及目的地概况、旅

游政策与法规。  
专业核心课程：旅游服务礼仪、景区服务基础、导游服务基础、酒店服务基础、旅

行社服务基础、定制旅行服务、旅游电子商务。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行景区服务、旅游电子商务、
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旅行社服务、定制旅行服务、导游服务、酒店服务等实训。在旅游景区、旅游电子商务

企业、旅行社、酒店等单位进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  

职业技能等级证书：研学旅行策划与管理（EEPM）、旅行策划、定制旅行管家服务、

研学旅行课程设计与实施、邮轮运营服务 

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：旅游管理、导游、旅行社经营与管理、定制旅行管理与服

务、智慧景区开发与管理  
接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、旅游规划与设计  

接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理  

 
 

专业代码   740102 
专业名称   导游服务  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向旅行社及相关服务业的导游员、讲解员、公共游览场所服务员、旅游咨询员等职业。 

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和导游基础、导游服务

规范、旅游政策与法规等知识，具备导览服务、讲解服务及就业创业等能力，具有良好

的服务意识、工匠精神和信息素养，能够从事讲解服务、旅游接待、场馆导引、研学服

务等工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有导游词编撰、导览服务、讲解服务、旅游活动组织的能力；  
2. 具有团队合作意识，较强的组织协调、应急处理、抗压抗挫的能力；  
3. 具有良好的语言和文字表达、沟通交流的能力；  
4. 具有较好的文化修养、审美鉴赏能力，有某方面的技艺特长；         
5. 具有旅游专业数字化技术处理和服务的能力；  
6. 具有终身学习和可持续发展的能力。  
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主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：旅游基础知识、形体与礼仪、旅游心理学基础、中国旅游地理。  
专业核心课程：全国导游基础知识、地方导游基础知识、旅游政策与法规、导游实

务、导游词编撰实务、旅游电子商务、导游情景外语、旅行社运营实务。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行模拟导游、导游词编撰与

讲解、旅游网络营销、研学旅行服务等实训。在旅行社、风景区、展览馆、博物馆、公

共游览场所等单位或场所进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业资格证书：导游资格  

职业技能等级证书：研学旅行策划与管理、研学旅行课程设计与实施  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：旅游管理、导游、研学旅行管理与服务  

接续高职本科专业举例：旅游管理  

接续普通本科专业举例：旅游管理  

 
 

专业代码   740103 
专业名称   康养休闲旅游服务   
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向康养和休闲旅游相关企事业单位的接待服务、行程服务、餐饮服务、住宿服务、

康乐服务、销售服务、健康咨询服务等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和康养休闲旅游产业发

展特征、康养与休闲旅游服务等知识，具备康养旅游和休闲旅游服务等能力，具有良好

的服务意识、工匠精神和信息素养，能够从事康养旅游与休闲旅游的接待、行程、餐饮、

住宿等服务以及身体健康测评、营养配餐、休闲旅游活动组织等工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有康养旅游行程服务、餐饮服务、住宿服务、健康测评与营养配餐等能力；  
2. 具有休闲旅游行程服务、餐饮服务、休闲旅游场地维护的能力；  
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3. 具有基本的康养休闲旅游产品设计、销售的能力；  
4. 具有健康咨询指导、健康教育与推广的能力；  
5. 具有较强的法律意识、安全意识、环保意识；  
6. 具有团队合作意识，组织协调、应急处理、客户沟通接待、抗压抗挫等能力；  
7. 具有数字化使用、处理、服务的基本能力；  
8. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：康养休闲旅游基础、旅游政策与法规、旅游服务礼仪、旅游安全基

础知识。  
专业核心课程：康养休闲旅游服务基础、旅游服务沟通技巧、旅游消费行为、旅游

应急与救护、营养与健康、心理调适与情绪管理。  
实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行康养休闲旅游餐饮服务、

住宿服务、行程服务、健康测评、旅游应急与救护等实训。在康养主题酒店、康养旅游

基地、休闲旅游度假区、城市休闲公园、休闲旅游景区、乡村休闲区等单位或场所进行

岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：旅行策划、运动营养咨询与指导  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：旅游管理、酒店管理与数字化运营、休闲服务与管理、定

制旅行管理与服务  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理   

接续普通本科专业举例：旅游管理、酒店管理  
 

 

专业代码  740104 
专业名称  高星级饭店运营与管理  
基本修业年限   三年 

职业面向  

面向高星级酒店、国际品牌酒店、度假村、高端民宿等企业的餐饮、客房、前厅、

康乐、销售等部门服务及基层管理岗位（群）。  
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培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和酒店服务基础、接待

礼仪、服务心理、食品营养与卫生安全等知识，具备高星级酒店餐饮服务、客房服务、

前厅接待、销售服务等能力，具有良好的服务意识、工匠精神和信息素养，能够从事酒

店餐饮、客房、前厅、康乐、销售等部门服务与基层管理工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有酒店接待、礼仪、心理、安全、食品营养与卫生等基本能力；  
2. 具有高星级酒店餐饮、客房、前厅、康乐等部门服务和销售的能力；  
3. 具有安全使用和日常维护保养工作设备及智能设备的能力；  
4. 具有处理酒店服务运营与基层管理中的一般问题和突发事件的能力；  
5. 具有良好的科学与人文素养、职业道德、法律意识；  
6. 具有良好的语言表达、人际沟通和团队合作的能力；  
7. 具有办公软件应用和酒店领域数字化操作、处理与服务的初步能力；  
8. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训   

专业基础课程：旅游基础知识、酒店服务礼仪、酒店服务心理、酒店专业英语。  

专业核心课程：餐饮服务与管理、食品营养与卫生、客房服务与管理、前厅服务与

管理、酒店产品数字化营销、酒店财务基础、酒店服务活动策划、酒店管理基础。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行前厅接待、客房服务、餐

饮服务、会议服务、康乐服务、酒店产品数字化营销等实训。在高星级酒店、国际品牌

酒店、度假村等单位进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：餐饮服务管理、前厅运营管理  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：酒店管理与数字化运营、旅游管理、民宿管理与运营、葡

萄酒文化与营销  

接续高职本科专业举例：酒店管理、旅游管理  

接续普通本科专业举例：酒店管理、旅游管理  
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专业代码   740105 
专业名称   茶艺与茶营销  
基本修业年限   三年   

职业面向  

面向茶艺师、评茶员、营销员、调饮师等职业，茶饮料制造与服务、茶叶零售及批

发、茶文化推广与培训等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和茶文化、茶艺与茶礼

仪、茶与健康、茶叶品质与评鉴等知识，具备茶叶冲泡、茶事服务、茶饮调制与服务、

茶艺编创与展示、茶营销与管理等能力，具有良好的服务意识、工匠精神和信息素养，

能够从事茶饮服务与管理、茶营销与管理、茶文化传播等工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求  

1. 具有茶叶冲泡与服务，并进行茶事接待的能力；  
2. 具有辨识我国各大茶叶种类及其名茶，并进行茶叶品质评鉴的能力；  
3. 具有布置茶空间和茶席，并运用茶艺礼仪进行茶艺展示及开展茶事服务的能力； 
4. 具有初步的茶文化宣传推广，茶事活动、茶会组织策划的能力；  
5. 具有茶品陈列管理与销售及茶品门店营销的日常运营管理的能力；  
6. 具有茶饮调制与服务的基本能力；  
7. 掌握从事与本专业职业活动相关的国家法律、行业规定、绿色生产、环境保护、

安全防护、质量管理等能力；  
8. 熟悉茶艺与茶营销领域的数字新技术、新媒体和新业态，具有将现代信息技术

应用于茶营销的能力；  
9. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：茶文化基础、旅游基础知识、茶艺与茶礼仪、茶与健康。  

专业核心课程：茶叶冲泡与服务、茶叶品质与评鉴、茶席与茶空间布置、门店运营

与管理、茶事活动策划与服务、茶品实体营销、茶品网络营销、调饮茶制作。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行茶叶冲泡与茶艺展示、茶

艺编创与茶席布置、茶叶品质与评鉴、调饮茶制作、茶品营销与管理等实训。在茶叶连

锁店、茶馆茶吧、茶文化推广与培训机构等单位进行岗位实习。  
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职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：茶艺与茶文化、茶叶生产与加工技术、休闲服务与管理  

接续高职本科专业举例：旅游管理、市场营销  

接续普通本科专业举例：茶学  

 
 

专业代码   740106 
专业名称   会展服务与管理  
基本修业年限   三年     

职业面向  

面向会议及展览、节庆、会奖旅游行业的会展辅助策划及运营、会展展销、会展礼

仪服务、会展现场服务等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和会展产业发展特征、

会议及展览等知识，具备辅助会展项目策划及运营能力，具有良好的服务意识、工匠精

神和信息素养，能够从事会展项目辅助策划、会展营销、会展礼仪服务、会展现场服务

等工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有市场营销、公共关系处理等基本能力；  
2. 具有会展产业领域数字化使用、处理和服务的初步能力；  
3. 具有辅助会展项目策划、组织、执行的能力；  
4. 具有会展营销、招商推广与展位销售的基本能力；   
5. 具有会展礼仪服务、会展现场服务、接待服务的基本能力；   
6. 具有展示空间材料选择、展位基本制作、展位搭建的能力；  
7. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：会展基础、营销基础、旅游基础知识、公关与礼仪。  

专业核心课程：展览实务、会议实务、节事活动策划与执行、会展文案写作、会展
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现场服务、展位制作与搭建。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行会议展览实务、节事活动

策划与执行、会展项目运营及现场服务、展位制作与搭建、数字会展等实训。在会展公

司、会展场馆、展览设计施工公司、展览道具制作公司、会展旅游公司、高星级酒店会

议中心、会展行业协会等单位进行岗位实习。  

职业类证书举例  

职业技能等级证书：会展管理、研学旅行策划与管理  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：会展策划与管理、旅游管理  

接续高职本科专业举例：旅游管理、酒店管理、市场营销  

接续普通本科专业举例：会展经济与管理、旅游管理、酒店管理  
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7402  餐饮类 

专业代码   740201 
专业名称  中餐烹饪    
基本修业年限   三年   

职业面向  

面向中式烹调师等职业，原料选配、中餐烹饪等岗位（群）。  

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和饮食文化、烹饪方法、

食品安全、营养配餐等知识，具备烹饪原料加工、基础菜点制作、成本核算等能力，具

有工匠精神和信息素养，能够从事原料切配、中式菜肴烹调等工作的技术技能人才。  

主要专业能力要求   

1. 具有常见中餐烹饪原料品质鉴别、初加工的能力；  
2. 具有熟练运用及规范操作厨房设备的能力；  
3. 具有中餐餐饮产品安全生产的能力；   
4. 具有较熟练的中餐烹饪基本操作与基础菜品制作的能力；  
5. 具有基础菜点的美化设计能力；  
6. 具有制作营养餐的初步能力；  
7. 具有中餐餐饮产品成本核算的基本能力；  
8. 具有餐饮行业新技法、智能化烹饪设备设施的基础应用能力；  
9. 具有绿色生产、环境保护、安全防护、质量管理等相关知识的基本应用能力；  
10. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：烹饪概论、烹饪基本功、烹饪工艺美术、智能烹饪基础。  

专业核心课程：餐饮食品安全与操作规范、饮食营养与配餐、烹饪原料与加工技术、

食品雕刻与冷菜制作、中式菜肴制作、中式面点制作、菜点美化与装饰、厨房管理。  

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行烹饪原料加工、食品雕刻、

冷菜制作、热菜制作、面点制作等实训。在餐馆、快餐店、星级酒店厨房、食堂、集体

用餐配送单位和中央厨房等场所进行岗位实习。  
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职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：烹饪工艺与营养、营养配餐  

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理  

接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育  

 
 

专业代码   740202 
专业名称   西餐烹饪  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向西式烹调师、西式面点师等职业，西餐原料加工处理、汤汁预制、西式菜肴制

作、西式面点制作等岗位（群）。 

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和西餐烹饪原料、营养

卫生、西餐烹饪基础等知识，具备熟练运用西餐烹饪技术等能力，具有工匠精神和信息

素养，能够从事西餐原料加工处理、汤汁预制、西式菜肴制作、西式面点制作等工作的

技术技能人才。 

主要专业能力要求   

1. 具有西餐常用原料选用和加工处理的能力；  

2. 具有西餐常用工具、设备使用和维护的能力；  

3. 具有较熟练的西餐烹饪基本操作能力； 

4. 具有餐饮产品安全生产及规范操作的能力；  

5. 具有餐饮产品基本的营养配餐、成本核算、成品美化的能力； 

6. 具有餐饮行业新技法、智能化烹饪设备设施的基础应用能力； 

7. 具有绿色生产意识、安全防护能力，能够严格遵守餐饮行业有关法律法规； 

8. 具有终身学习和可持续发展的能力。 

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：中外饮食文化、西餐烹饪原料、烹饪工艺美术、智能烹饪基础。 
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专业核心课程：餐饮食品安全与操作规范、饮食营养与配餐、加工与烹饪技术（西

餐、中餐）、西式冷菜制作、西式热菜制作、西式点心制作、西式面包制作、厨房管理。 

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行西餐原料加工处理、西式

汤汁预制、西式冷菜菜肴制作、西式热菜菜肴制作、西式面点制作等实训。在校内实训

基地、西餐厅、星级酒店、会议中心等场所进行岗位实习。 

职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：西式烹饪工艺、中西面点工艺 

接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理 

接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育  

 

 

专业代码   740203 
专业名称   中西面点  
基本修业年限   三年  

职业面向  

面向中式面点师、西式面点师等职业，面点原料选配、中式面点制作、西式面点制

作等岗位（群）。 

培养目标定位  

本专业培养德智体美劳全面发展，掌握扎实的科学文化基础和饮食文化、面点制作

方法、食品安全等知识，具备熟练制作中式面点、西式面点等能力，具有工匠精神和信

息素养，能够从事面点原料选配、中式面点制作、西式面点制作等工作的技术技能人才。 

主要专业能力要求  

1. 具有正确选用和处理面点制作原料的能力；  
2. 具有面点常用设备设施、工具的使用和保养能力；  
3. 具有面点安全生产及规范操作的能力；   
4. 具有熟练制作常见中式面点、西式面点的能力；  
5. 具有基本的营养搭配、营养分析、成本核算的能力；  
6. 具有中式面点、西式面点的艺术装饰和成品美化的能力；  
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7. 具有面点制作行业新技法的使用能力和餐饮智能化设施设备的基础应用能力；  
8. 具有绿色生产、环境保护、安全防护、质量管理等相关知识的基本应用能力；  
9. 具有终身学习和可持续发展的能力。  

主要专业课程与实习实训  

专业基础课程：烹饪概论、烹饪基本功、烹饪工艺美术、智能烹饪基础。 

专业核心课程：饮食营养与配餐、餐饮食品安全与操作规范、烹饪原料、中式面点

制作、西式面点制作、地方风味名点、面点装饰技艺、厨房管理。 

实习实训：对接真实职业场景或工作情境，在校内外进行原料加工、中式面点制作、

西式面点制作等实训。在酒店、配餐单位、企事业单位餐厅、咖啡厅、蛋糕房、烘焙坊

等场所进行岗位实习。 

职业类证书举例  

暂无  

接续专业举例  

接续高职专科专业举例：中西面点工艺、西式烹饪工艺  
接续高职本科专业举例：烹饪与餐饮管理 

接续普通本科专业举例：烹饪与营养教育  

 




