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德技并修视域下酒店人才“中国心.工匠魂”

培育的实践探索
米 雨

（四川职业技术学院 四川遂宁 629000）

【摘 要】本文以《中餐主题宴会设计》课程为实践载体，针对当前高职旅游类专业课程中可能存在的“重流程轻文化

逻辑”“重符号表达轻服务内核”“重静态轻场景”等现状，探索培养兼具高度文化自信（中国心）与卓越职业素养（工匠魂）

的高素质技能人才的路径。

【关键词】高素质技能人才；传统文化；中餐主题宴会设计

一、引言：时代呼唤“德技并修”的酒店英才

职业教育作为培养技术技能人才的主阵地，其人才培养

目标与国家战略需求高度契合。在职业教育高质量发展的政

策体系中，“德技并修”作为一项核心原则被反复强调。同

时就文旅行业而言，文旅融合的持续深化与消费升级趋势的

加速，酒店及餐饮行业正经历着从标准化服务向个性化体

验、从功能满足向文化浸润、从技能操作向情感劳动的深刻

转变，因而行业对人才的需求已超越单纯的操作技能，也更

加注重文化底蕴、职业精神与人文素养的综合体现。

然而面对时代的呼唤，传统的高职育人课堂可能存在文

化类课程与专业技能课程各自为政，文化素养与专业技能培

养割裂，技能提升与职业精神培育失衡等现象。在此背景下，

《中餐主题宴会设计》课程因其天然融合了技术操作性与文

化表达性，成为探索传统文化赋能职业教育、破解上述问题

的理想“研究对象”。

二、现状审视：传统文化融合深层梗阻

（一）教学内容“重流程轻文化逻辑”：

以《中餐主题宴会设计》为例，课程设计围绕酒店真实

岗位任务，按工作流程重构教学内容，在“中式主题婚宴设

计”任务中，教学重点或聚焦主题宴会环境设计，台面物品

设计，摆台服务技能训练等，却可能未系统梳理中式婚宴“三

书六礼”的文化渊源、“龙凤呈祥”的符号寓意，以及“敬

茶礼”背后的伦理关怀；在“商务宴会服务”任务中，仅强

调迎宾引导、菜品介绍的标准化流程，对“主宾位次”所蕴

含的“礼宾有序”思想、“宴饮有度”的商务礼仪哲学缺乏

深度解读。学生虽能按流程完成任务，但因不理解技能操作

背后的文化逻辑，往往停留在“流程合规”层面，难以形成

兼具文化底蕴与创新意趣的特色方案，呈现“有流程无温度、

有技能无灵魂”的育人短板。

（二）教学设计“重符号表达轻服务内核”：

教师指导学生完成主题设计时可能存在“重符号表达轻

价值内核”的偏差，其本质是对“仁礼相济”中式传统文化

价值内核的浅层化解读——将文化符号等同于装饰元素，导

致文化符号沦为“无生命力的道具”，无法支撑起具有人文

温度的中式服务能力构建。如以青花瓷餐具摆台为例，教学

重点多集中于纹样选择与摆放形式，却忽略其作为“礼器”

的深层内涵。《周礼·春官·大宗伯》载：“以礼乐合天地之

化，百物之产，以事鬼神，以谐万民”，揭示礼器的本质在

于构建和谐秩序。在宴会场景中，青花瓷的温润质感应延伸

为服务人员“敬客以礼”的温和态度；其摆放间距应体现“宾

主有序”的礼仪逻辑——主宾位置的餐具应略微突出，重要

宾客的餐具配置应更为完善。这种由物及人的礼仪转化，才

是“礼”的服务真谛。

（三）教学实施“重静态轻场景”：体验浸润的维度缺

失

传统的教学环节仍存在“重静态讲授、轻场景体验”的

问题。一方面，教学过程多以“任务说明+案例演示”的静

态形式展开，即使引入真实项目，也常局限于教室场景下的

方案研讨与模拟操作，未能还原宴会设计与服务的动态工作

情境。例如在“非遗主题宴会”项目中，教师通过 PPT 展示

扎染桌布、面塑摆件的成品效果，却未搭建能让学生感知扎

染工艺制作过程、体会面塑艺术文化寓意的沉浸式场景，学

生对非遗元素的理解仅停留在“视觉认知”层面，无法真正

领悟其背后的匠心精神与文化内涵。另一方面，文化素养的

培育需要情感化、体验式的互动载体，而现有教学多依赖“教

师讲解文化理论+学生撰写设计说明”的单向输出模式，缺

乏在宾客投诉、特殊需求应对等动态场景中，将“仁者爱人”

的关怀意识转化为灵活的服务策略，导致文化认知与服务行
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为出现“知行脱节”。

三、酒店人才“中国心·服务魂”培养路径

（一）目标锚定：“双魂引领”三维体系

通过构建“知识—能力—素养”三维融合目标，夯实文

化认知根基，打破“重流程轻文化逻辑”的认知断层。知识

维度强化“文化根脉贯通”，要求学生系统掌握从《周礼·膳

夫》宴饮规制到明清宴席文化的发展脉络，理清“三书六礼”

“二十四节气”等文化符号的深层寓意，形成“纵向历史+

横向民俗”的文化知识框架，破解“知流程不知渊源”的困

境；在能力维度，突出“文化转译创新”，依托中餐主题宴

会设计任务，训练学生将“仁礼相济”哲学转化为宴会方案

的能力，例如将“孝亲敬长”的伦理思想融入寿宴设计，将

“和合共生”的理念转化为商务宴会的空间布局，实现文化

内涵与实践技能的双向赋能,文化育人与技能培养的有机统

一
[1]
。在素养维度，实现“双魂协同内化”，通过文化浸润

与职业实践，使学生既树立“中华优秀传统文化值得传承”

的文化自信（中国心），又养成“以客为尊、精益求精”的

职业操守（工匠魂），达成“技德合一”的育人目标。

（二）内容重构：“文化项目链”载体

针对符号表达与价值内核割裂问题，设计“文化解码—

创意转化—服务落地”三阶项目链。文化解码模块深挖符号

背后的“仁礼”内核，通过研读《礼记·曲礼》饮食伦理、

体验茶艺插花实操，理解“青花瓷温润对应敬客之礼”“龙

凤呈祥象征团圆之仁”的服务逻辑；创意转化模块推动符号

向服务行为转化，如“端午宴”项目中，将艾草香囊从装饰

转化为“询问宾客禁忌、推荐养生茶点”的关怀载体，“婚

宴”项目中把“敬茶礼”文化转化为“搀扶长辈、引导仪式”

的服务动作；数字赋能模块强化服务精准性，利用 AI 分析

宾客画像，为文化爱好者设计“诗词宴讲解服务”，为亲子

家庭设计“非遗手作互动服务”，实现“符号有寓意、服务

有温度”。

（三）方法创新：“三堂联动”的双魂浸润模式

为彻底改变“重静态轻场景”的教学实施困境，我们创

新采用“文化讲堂·实境工坊·服务战场”三堂联动的教学

模式，实现文化在动态场景中的深度浸润。

（一）第一课堂：文化讲堂——铸就“中国心”的价值

根基

此课堂是文化理论的“孵化器”，旨在系统建构学生的

传统文化认知体系，为其文化自信奠定坚实的价值根基。

1.从“知识点”到“文化谱系”的深化

超越对文化符号的碎片化介绍，通过专题式讲座教学，

系统梳理中国宴饮文化的历史流变与哲学内核。例如，开设

“《礼记》中的宴饮礼制”“中国节日宴与民俗心理”“器物

纹样中的吉祥密码”等专题，将“礼宾位次”与“尊卑有序”

的伦理观、“筷箸使用”与“天人合一”的自然观、“菜肴命

名”与“趋吉避害”的民俗心理进行关联解读。

2.从“教师讲授”到“思辨研讨”的转化

采用“案例研讨+价值辨析”的教学方法。例如，引导

学生对比中西宴请礼仪的差异，探讨其背后“个体主义与集

体主义”的文化根源，从而理解“中国式服务”中“群体和

谐”相较于西方“个体神圣”的独特性。通过思辨，学生不

再被动接受文化知识，而是主动建构起对“中国服务”文化

逻辑的深度认同，铸就“中国心”。

（二）第二课堂：实境工坊——淬炼“服务魂”的技艺

载体

此课堂是文化元素的“转化器”，旨在桥接理论与实操，

让学生在亲手创造中体会文化精神，初步淬炼职业素养。

1.从“认知”到“创造”的转化

与非遗传承人、工艺美术师合作，建立“中式美学工坊”。

或者聘请非遗传承人、行业大师进驻学校，与专业教师形成

“教师+工匠”双导师制。通过真实任务驱动，学生不仅观

赏青花瓷，更在匠人指导下尝试绘制，理解其“一笔青花，

浓淡相宜”的写意美学。这一亲手创造的过程，使文化符号

从冰冷的视觉元素转变为承载情感与故事的生命体。

2.从“技能”到“匠心”的浸润

以“宴会细节打磨”为核心的阶梯式课堂设计，实现从

“技能”到“匠心”的浸润价值理念、审美理想、道德修养

为核心的对“德”的追求，以刻苦钻研、积极创新为核心的

“技”的追求。具体实施可围绕设计“技能达标—细节优化

—文化赋能”三阶递进训练，让学生在反复打磨中领悟“匠

心”内涵。

第一阶：技能规范筑基。以“遂宁观音文化宴主题摆台”

为核心任务，明确摆台技术的基础规范与文化适配要求，将

非遗元素与摆台流程深度绑定。具体技能标准包括：一是餐

具定位精度。中餐摆台时餐具距离的标准化是在符合礼的前

提下，实现用餐的方便性和艺术性。在练习摆台技能的初始

阶段，学生无法实现不同餐位的统一美观，故在训练中要严

格按照技术标准来执行。如观音绣纹样骨碟需距桌沿
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1.5cm，盘心“莲花”图案正对宾客座位，误差不超过 0.5cm；

二是杯具摆放序列，按照“茶盏—白酒杯—红酒杯”的观音

文化宴用杯逻辑，呈 30°斜线排列，杯距均等
[2]
；三是台面

装饰融合，遂宁竹编“观音瓶”摆件的适宜，高度避免遮挡

宾客视线，与观音绣餐巾花（采用“盘金绣莲花”造型）形

成“瓶花呼应”；四是席位卡设计，结合遂宁观音文化，席

位卡正面印制简化观音绣莲花纹样，背面标注“慈悲喜舍”

等文化箴言，摆放时需与骨碟中心对齐。双导师通过“分解

示范+分组实操”教学：专业教师演示摆台工具使用（如定

位尺、水平仪）与精度控制技巧，非遗传承人讲解观音绣、

竹编元素在摆台中“对称和谐、清雅庄重”的文化寓意，学

生需在 30 分钟内完成 1 组标准摆台，通过“精度检测（餐

具定位误差）+文化适配（元素摆放逻辑）”双项测试后方可

进入下一阶段，夯实“匠艺”基础。

第二阶：细节打磨进阶。设置“宾客体验导向”的细节

优化任务，引导学生跳出“技术合规”思维，关注作品的人

文温度。例如在“端午宴香囊桌花”制作中，进一步思考：

“香囊尺寸是否方便宾客拿取？”“艾草填充量如何平衡香

气浓度与造型饱满度？”“挂绳长度是否适合不同身高宾客

观赏？”。打磨设计作品直至同时满足“技艺规范”与“体

验舒适”双重标准，培养“精益求精”的匠思。

第三阶：文化赋能升华。传统文化中儒家思想的核心轴

线是"内仁外礼"，这也为服务业人才培育提供深厚的理论支

撑
[3]
，如以“仁礼相济”为核心解码“中国服务”精神内核，

打破西方“顾客是上帝”的疏离感，实现服务从“机械合规”

到“情感共鸣”的升级。设计“礼的规范—仁的关怀—服务

场景融合”三维深化训练：首先，引导学生从《礼记·儒行》

“礼之以和为贵”的思想出发，解析摆台细节中的“礼”—

—如观音绣莲花骨碟的对称摆放，不仅是技术规范，更是“敬

人有序”的礼仪表达；竹编观音瓶与餐巾花的“瓶花呼应”，

体现“致中和，天地位焉，万物育焉”的和谐礼序
[4]
，让学

生理解“礼”不是刻板的规则，而是对宾客的尊重与场景的

敬畏。其次，结合“仁者爱人”的伦理观，挖掘摆台背后的

“仁”之关怀——针对老年宾客，调整观音绣餐巾花的摆放

高度（降低 2cm）便于取用；为儿童宾客搭配迷你竹编小摆

件（可拆卸把玩），既传递文化又满足童趣需求，让学生领

悟“仁”是服务的情感底色，而非“神圣距离”下的被动迎

合。

（三）第三课堂：服务战场——实现“双魂合一”的价

值升华

此课堂是文化素养与服务技能的“试金石”，旨在全真

或高仿真的职业情境中，检验并固化学生综合能力并实现产

教协同与价值转化。教师可带领学生组建项目团队与高端酒

店、文旅集团深度合作，如共建“非遗主题宴会”等实战项

目。师生团队直接参与从市场调研、方案策划、成本核算到

现场执行、运营反馈的全流程，使其学习成果直接接受市场

检验，实现从“学习成果”到“商业价值”的转化。

四、结论

在体验经济背景下，当今游客不再满足于标准化服务，

更期待蕴含文化内涵与情感温度的消费场景，这使得酒店人

才的“文化软实力”与“职业硬技能”成为行业竞争的核心

要素。从《中餐主题宴会设计》等课程的实践探索来看，酒

店人才培育在于锚定“德技并修”育人目标，梳理中华传统

文化中的职业精神基因，如“仁礼相济”的服务哲学、“精

益求精”的匠心精神、“和合共生”的伦理观念
[5]
，将其转

化为课程的价值坐标，并通过构建“价值引领—内容重构—

模式创新”的三维体系，将中华优秀传统文化的精神内核与

职业教育的技术技能培养深度融合，最终培育出满足市场的

高素质、复合型技术技能人才。
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