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基于世界技能大赛的《西餐服务英语》 

课程开发与实践 

——以武昌职业学院为例 

全鑫
1
 

(武昌职业学院，湖北 武汉 430202) 

【摘 要】：世界技能大赛是目前国际最顶尖的技能赛事，是社会生产实践的产物，是社会职业发展及岗位需求

的指南，具有先导性和引领性，它检验着职业院校的人才培养质量，推动着职业院校的教育教学改革。本文以世赛

餐厅服务(西餐)赛项为依据，对接大赛标准及内容，将竞赛内容向日常教学进行转化，探索了酒店管理专业《西餐

服务英语》课程的开发与实践。 

【关键词】：世界技能大赛 餐厅服务 《西餐服务英语》 课程实践 
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1 基于世界技能大赛《西餐服务英语》课程开发的重要意义 

1.1 引入行业需求与标准，优化人才培养的质量 

世界技能大赛与社会生产具有密切的联系，是社会发展与岗位需求的风向标，反映着市场岗位人才需求与标准，贯彻着行业

人才技术标准。世赛餐厅服务赛项考核涵盖 7 个章节，工作组织管理(权重 5%),客户服务技巧与沟通(权重 15%),服务准备工作

(权重 10%),餐饮服务(权重 35%),饮料服务(权重 12.5%),酒精及非酒精饮品服务(权重 12.5%),葡萄酒服务(权重 10%),从这些章

节和所占权重，我们可以看出餐厅服务岗位的工作内容以及重点。因此，对接行业标准与生产实践，紧跟餐饮行业工作岗位需求

进行课程开发，使人才培养更有针对性，更能顺应社会发展需求。 

1.2 引入先进的大赛理念，提升学生的综合素养 

世赛餐厅服务赛项涵盖的 7 个赛项除了强调选手娴熟的技能实操技能之外，还要求选手具备流利的英语沟通能力、跨文化

交际能力、环境适应能力、良好的职业素养及心理素养等综合素养。大赛的理念是强调以人为本，强调服务的精细度、精致度、

灵活度及舒适度，服务的过程中，面对来自不同国家、文化、知识背景、喜好不一的客人，提供令客人满意的服务。因此，引入
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大赛先进理念开发课程，改变传统培养服务技能单一型人才的现状，对提升学生综合素养有现实意义。 

1.3 依托大赛国际化平台，完善教师双师型知识与能力结构 

世界大赛是目前最顶尖世界级技能赛事，某种程度上展现了一个国家的综合国力及职业教育水平。学生要成为技能高手，教

师首先要成为技能大师。教师在具备良好西餐餐饮理论之外，还需要具有西餐制作、酒水调制、酒水品鉴等专业实操技能，同时，

国际背景下的大赛，势必要求教师具有国际化视野与国际化能力，良好的英语沟通能力、跨文化交际能力都是职业院校教师与时

俱进应该具备的。因此，依托大赛平台，开发《西餐服务英语》课程，对理论知识丰富、实操技能擅长、国际视野开阔的“双师”

教师队伍的构建具有指导意义。 

2 基于世界技能大赛《西餐服务英语》课程的具体实施 

2.1 对照大赛标准，制定课程教学目标 

课程目标是课程开发的核心环节。世界技能组织根据国际技能发展的形势以及行业发展趋势来设立竞技项目、描述技术标

准，考查选手“综合素养”。因此，对接大赛开发的课程应该将培养学生综合素养作为教学目标。《西餐服务英语》课程旨在培

养具有良好英语沟通及阅读能力、娴熟西餐服务技能、较强的心理素养等综合素质的高素质、高技能人才。 

2.2 对接大赛内容，确定课程教学内容 

对标世赛标准，构建课程教学内容，在原有《酒店英语》课程餐厅模块上增加大赛鸡尾酒服务、咖啡服务、葡萄酒服务、甜

品服务、含酒精饮料服务及不含酒精饮料服务等工作任务，强化学生迎送客人服务、菜品推荐及搭配服务、突发事件处理、投诉

服务等比重，让大赛涉及的比赛内容尽可能地包含在课程教学内容中。 

2.3 依托大赛理念，设计课程教学模式 

以大赛技术文件和技术标准为依据，坚持“教——学——做”一体化课程设计，确定教学内容，设立教学单元项目，对照酒

店实际工作岗位流程，创设典型工作情境，采用“项目导向，任务驱动”的教学方法，以工作任务的形式组织课堂教学，将职业

素养、沟通能力、应变能力等软性技能的培养融入贯穿到英语课程的教学中，使学生在培养英语语言服务能力的同时，提升学生

综合素养。 

2.4 参照大赛评分标准，更新课程教学评价 

世赛餐厅服务赛项的评分细则包含有客观评分和主观评分，重视选手的职业素养、服务技巧、社交能力、适应能力、人文素

养等，评判标准分为 0-3 四个等级。本课程将学生硬性技能与软性技能的评价相结合，将学生的职业素养、沟通能力、适应能

力、心理素质等软性技能纳入课程评价体系，提升课程考核形式的合理性及考核内容的全面性。 

2.5 依托大赛要求，完善课程教学保障 

2.5.1 师资保障 

对照世赛餐厅服务赛项技术标准，强化课程师资队伍建设。通过企业轮岗挂职锻炼、专业技能培训等形式加强该课程教师团

队西餐餐饮、咖啡、酒水等理论知识学习，同时，增加西餐制作、酒水调制、酒水品鉴等专业实操训练。 
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2.5.2 实训设施保障 

世赛餐厅服务赛项包含的模块多，涉及的服务细，覆盖技能操作面广，要求的实践设备全面。本课程是对接世赛该赛项开发

的课程，因此，对课程教学环境和设施的要求相较于普通的酒店英语课程要高。 

通过校企深入合作，建立校外实训基地。在课程教学中，通过校外实训基地的真实工作环境的接触，使学生更直观、深入地

了解工作任务及流程，使课程教学更高效。 

3 基于世界技能大赛《西餐服务英语》课程实施的成效 

3.1 优化了教学资源，提高了教学效果 

“教—学—做”一体化的《西餐服务英语》课程将“餐饮知识”与“英语知识”相结合，“理论”与“实践”相结合，整合

了课程的教学资源，提升了课程的趣味性，精炼了行业需求所需的标准技能，节约了课时，提高了课程的教学的质量及效果。 

3.2 提升了课程团队师资水平 

教师团队通过以专业技能培训、国际化培训、企业挂职锻炼等途径，整体水平得以提升。目前，《西餐服务英语》课程教师

团队 3 人均为双师素质教师，2 人通过酒店管理餐饮服务管理“1+X”行业证书认证，1 人通过高级礼仪培训师认证，并且聘请

了 1名酒店资深专家为兼职教师，参与课程的设置及部分实践教学。 

3.3 深化了校企合作新模式 

大赛对应行业标准，这就要求专业积极更新观念，与时俱进，了解酒店行业发展动态及人才需求。武昌职业学院在原有基础

上，继续深化校企合作，拓展校外实习实训基地质量与数量，与万达集团、洲际集团签订了订单班，企业全程参与了课程开设及

教学，构建了校企合作新模式，提升了学生培养的质量。 

3.4 形成了“日常教学”即“大赛训练”的训练模式 

以前，我校大赛选手的备赛都是对选手进行停课，进行为期 1到 2个月的封闭训练。《西餐服务英语》的开设，将大赛内容

融入教学内容，采用“教-学-做”合一的课程教学形式，形成了教师的“日常教学”即是选手的“大赛训练”的训练模式。这种

模式下，选手及教练无需停课集训，遵循了教学规律，提高了训练及监督的效率的同时，也提升了本课程的自身价值。通过此模

式训练，我校成功培养 1名选手入选第 46届世界技能大赛餐厅服务赛项(西餐)国家集训队。 
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