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一、试点项目基本情况 

项目名称 职业教育现代学徒制的实践探索——中职烹饪专业 

试点起止年月 2015.9——2018.6 

试 

点 

单 

位 

 

单位名称 宁波市鄞州区古林职业高级中学 

通讯地址 宁波市鄞州区古林中心路 270 号 

主要负责人 俞浩奇 
办公室 

电话 
0574-88279503 

主 

要 

参 

与 

学 

校 

与 

企 

业 

单位名称 

试 

点 

专 

业 

专业名称 
拟招生

数 
学制 

宁波市鄞州区古林职业高级中学 烹饪 
150人/

年 
3 

宁波石浦酒店管理发展有限公司    

宁波威斯汀酒店    

宁波香格里拉大酒店    

中国餐饮烹饪行业协会/宁波烹协    

项 

目 

负 

责 

人 

姓名 俞浩奇 性别 男 出生年月 1969年 2月 

专业技术职务/行政职务 校长 最终学历/学位 本  科/学士 

办公室电话 0574-88279503 手机 13505748135 

传真 0574-88279526 电子邮箱 393702827@qq.com 

项 

目 

组 

主 

要 

成 

员 

（包

括学

校、企

业成

员） 

姓名 性别 出生年月 职称 工作单位 分工 

张贤水 男 1975.4 高级 鄞州古林职高 方案制订与基地建设 

张文清 男 1975.8 高级 鄞州古林职高 制度与标准建设 

乔 杰 男 1962.4 高技 中国烹饪协会 方案制订与基地建设 

潘 斌 男 1964.5 经济师 宁波烹饪协会 方案制订与基地建设 

陈苏林 男 1965.6 工程师 
宁波石浦酒店

有限公司 

人才培养标准制订与基

地建设 

李阳辉 男 1974.4 高技 
宁波南苑环球

大酒店 

人才培养标准制订与基

地建设 

仇杏梅 女 1975.1 中高 鄞州古林职高 核心课程开发与实施 

林 军 男 1973.3 高技 
宁波香格里拉

大酒店 
核心课程开发与实施 

 



 

宁吉尔 男 1976.8 高技 
宁波凯洲皇冠

假日酒店 
制度与标准建设 

邵泽东 男 1981.1 高技 鄞州古林职高 企业课程开发 

宋爱官 男 1968.6 经济师 威斯汀酒店 质量监控 

二、试点单位基本情况：（不多于 2000字）1 

1.试点单位概况 

浙江省宁波市鄞州区古林职业高级中学创办于 1956年，1984年改制为职业高中，

2005 年评为省重点中等职业学校。目前开设有学前教育、中餐烹饪与营养膳食、西

餐烹饪、美术设计与制作、数字影像技术、网页平面设计、电子商务等 7个专业，在

校生 1795名，共有 40个教学班。学校先后获得“浙江省示范校职业中学”、“浙江省

德育工作先进集体”、“浙江省艺术教育先进集体”、“浙江省社会实践先进集体”、“宁

波市示范性文明学校”“市教科研先进集体”等荣誉称号。 

学校以烹饪专业为主体特色专业，是中国烹饪协会会员，宁波市烹协副理事长单

位，烹饪专业为宁波市品牌专业，浙江省示范性烹饪实训基地、中央财政支持的职业

教育烹饪实训基地。该专业目前在校生 400名左右，规模居宁波市之首，学生技能水

平突出，2011年以来，在全国职校生烹饪技能大赛中，有 23 人获得金、银、铜牌居

全国同类学校前列，毕业生遍布宁波市各大知名餐饮企业。师资水平良好，本专业负

责人仇杏梅老师是宁波中职烹饪专业唯一的首席老师，14名专业教师中，高级职称 6

名，高级技师 5人，浙江省专业技术能手 3人、全国青年岗位能手 1人，中国烹饪名

师 1 人。兼职教师 10 人，来自高等院校、餐饮企业、行业协会等，有 8 人为高级技

师。实训基地建设成果突出，校内烹饪研发和生产场地面积 2300 平米，各相关实训

实验室 18个，校外顶岗实训基地 56 个。探索多种形式的校企合作，与威斯汀、香格

里拉、索菲特、石浦等多家著名餐饮企业建立了长期、稳定、密切的合作关系。先后

承担烹饪人才培养课题三个，获得宁波市教学成果奖一等奖和二等奖；精品课程建设

成果丰富，正式出版教材 4部，精品选修课多次获奖。实施行业、企业、学校、社区

“四维联动”模式，进一步扩大了校企合作范畴；成立四明菜点产学研联合体，申报

浙江省中等职业教育产学研联合体建设项目。 

    2011年，烹饪专业率先探索“现代学徒制”，2014 年立项为宁波市职业教育综合

改革先行先试项目。该模式以多学期制为框架，通过校内课堂、企业课堂和云课堂，

校企共同推进资源建设，在双导师面授、双身份轮岗实训、双主体育人、双向选择制、

“授帽考核制”、“薪级实训制”、“错时放假制”、“三课堂教学”、“三段式循环制”等

方面取得较好效果。我校试点现代学徒制育人模式具有良好的基础。 

 
 

                                                        



 

2.合作单位概况 

    ∆中国餐饮烹饪行业协会/宁波市烹饪行业协会 

    我校是中国烹协会员单位，是宁波市烹协副理事长单位，是地区烹饪职教集团理

事长单位，中国烹协乔杰秘书长、宁波烹协潘斌秘书长亲自参与我校现代学徒制总体

方案制定，参与基地建设指导。学校和行业合作时间长，沟通渠道畅通。 

    ∆宁波石浦酒店管理发展有限公司 

    宁波石浦酒店管理发展（集团）有限公司拥有 11 家高档综合性酒店及大型五钻

级连锁酒家。公司在职员工近 2400人，总资产 20 多亿元，是宁波市最大的餐饮企业。

公司参与制定的 GB/T13391-2009《国家级餐饮企业等级划分评定》正式于 2010年颁

布实施。近三年来，先后获得国内首家白金五钻级酒家、中国餐饮十佳企业、中国餐

饮百强企业等荣誉。 

    公司每年接收我校实习生（包括节假日用人，下同）达 300人次，接收我校现代

学徒制项目的学徒达 30人，顶岗实习 20人。 

    ∆威斯汀酒店 

    威斯汀酒店（The Westin）是来自美国的国际性高端连锁酒店品牌，隶属于全球

最大的酒店集团——喜达屋酒店与度假村(Starwood)集团旗下。集团在 100多个国家

与地区有超过 1200 家酒店。威斯汀是该集团中历史最悠久的酒店品牌（1930 年)。

宁波威斯汀酒店是国际品牌酒店，外籍专家来校上课和国际企业文化优势明显，为学

生出国深造和发展提供良好的机会。 

    公司每年接收实习生达 200 人次，接收我校现代学徒制项目的学徒达 50 人，顶

岗实习 15人。 

    ∆宁波香格里拉大酒店 

    香格里拉 酒店 集团是亚洲最大的豪华酒店集团，世界最佳 酒店管理公司 之一。

宁波 香格里拉大酒店，是 宁波市 最新、最豪华的国际性大酒店，高贵典雅的香宫可

供应美味可口的粤菜及宁波菜。酒店豪华会议及宴会面积为 5,000平方米，成为各界

商务会议的首选场所。 

公司每年接收实习生达 100 人次，接收我校现代学徒制项目的学徒达 30 人，顶

岗实习 10人。 

  2011年成立了烹饪职教集团，授予 56 个理事单位（酒店）为学校实习实训基地，

建立 6个现代学徒制试点单位。近年来，这些知名餐饮企业深受用工困惑，企业苦于

人员流动，迫切需要通过学徒制方式培养人才，留住人才，参与试点项目愿望迫切。 

 

 

http://baike.baidu.com/view/7446.htm
http://baike.baidu.com/view/128810.htm
http://baike.baidu.com/view/2674433.htm
http://baike.baidu.com/view/7446.htm
http://baike.baidu.com/view/7446.htm
http://baike.baidu.com/view/7446.htm
http://baike.baidu.com/view/7446.htm
http://baike.baidu.com/view/325563.htm


 

三、试点项目建设总体目标 

    1.通过现代学徒制试点探索实践，建立适合中职烹饪专业的“现代学徒制”招生

录取和企业用工录取模式，形成“校企联合招生、联合培养、一体化育人”的人才培

养机制，为中职烹饪专业现代学徒制探索有实效的、可操作性强的实践模式，给同类

学校、相近专业现代学徒制的实施提供借鉴作用。 

    2. 通过建设校内德育导师制、企业师傅成长导师制，注重学生学徒职业道德和

职业技能同步提升，德技并重，构建学校教师和企业师傅双主体育人机制。 

    3.通过授帽制、授星制的实施，根据五星制各个层级的具体培养目标，构建每个

星级的校内课程和企业课程，从教学目标、教学内容到评价方式、升级方法，做好校

内培养和企业培养的合理衔接。 

    4.通过云课堂的建设，收集企业师傅带徒期间的教学视频等资料，收集行业最新

的技术资料，收集专业委员会单位的最新技能资料，结合校内专业教师的教学资源库

的建设，逐步构建体系相对完善、内容相对前沿、学习方式适合学生、信息化程度贴

近时代的中职烹饪专业技能教学的云课堂。通过学校课堂、企业课堂、云课堂，推进

教学过程与生产过程对接，建立双元教学、双师执教、双元管理、双元评价机制。 

    5.通过建设校企互聘的师资队伍，健全双导师管理机制，实现教学要求与企业需

求的“零距离”接轨，促进教师的专业化成长。师资队伍建设是现代学徒制实施的关

键，企业师傅在企业是学徒的师傅，同时也定期来学校兼职教学指导；专业教师在学

校是学生的老师，同时定期去企业兼职实习指导。将企业师傅和学校专业教师实现双

身份双角色的转换，建立教师、师傅的职责、待遇、考核的制度条例，促进专业教师

的技术成长和企业师傅的教学能力的提升。 

    6.通过现代学徒制的科研和宣传工作的加强，从理论上不断突破国内外现代学徒

制的设计理念，不断探索适合我们地区和我们学校的实际情况的现代学徒制的模式和

经验。以“工学交替”“平行轮岗”“德技并重”为特色，加强我校试点单位现代学徒

制实施过程中的宣传工作，在省、市、区乃至全国各类媒体上做好宣传工作，形成示

范效应。 

7.结合浙江省新一轮职业教育课程改革，建立具有我校特色的中职烹饪专业现代

学徒制背景下的课改课程体系，探索现代学徒制工学交替的课程设计和管理模式，探

索现代学徒制下的烹饪专业选修课体系，提升学生的人文素养和职业素养。 

 



 

  四、试点项目建设内容及进度 

重点建设内容 2015年 9月-2016年 8月 2016年 9月—2017年 8月 2017年 9月—2018年 8月 

招 

生 

招 

工 

一 

体 

化 

1.双向选择规

范化制度建设 

预期目标： 

探索适合中职烹饪专业招生与招工对

接模式，尝试双身份转换问题。 

验收要点： 

    成立校企联合办学委员会，制定

《校企现代学徒制合作意向书》《企业

学校联合招生招工办法》《学徒、家长、

学校、企业四方合作协议》《学校与师

傅协议书》 

阶段一总结报告 

责任人：张贤水 

预期目标： 

初步建立适合中职烹饪专业招生与招

工对接模式，解决双身份转换问题。 

验收要点： 

1) 校企联合办学运行效果研讨会 

2) 增加校企联合办学委员会成员 

3) 修订企业学校联合招生办法 

4) 修订招生招工方案、管理制度 

 

阶段二年度总结报告 

责任人：张贤水 

预期目标： 

总结完成中职烹饪专业招生与招工对

接模式，形成双身份转换机制。 

验收要点： 

1) 稳定校企联合办学委员会组织 

2) 完成制度汇编 

3) 完成协议书汇编 

 

阶段三年度报告 

 

责任人：张贤水 

2.学校、企业、

学徒、师傅资源

库建设 

 

预期目标： 

探索“职教联盟”的师徒资源库管理 

验收要点： 

1) 企业档案（《企业法人营业执照》、

《营业执照》、企业介绍） 

2) 企业师傅聘书复印件 

3) 招生招工录取名册 

4) 学徒学员学籍档案 

5) 企业师傅个人档案 

6) 学校指导教师个人档案 

责任人：王良飞 

预期目标： 

初步建立“职教联盟”的师徒资源库

管理 

验收要点： 

1) 增加 3 家合作企业 

2) 增加 5 企业师傅 

3) 新一级招生招工录取名册 

4) 增加 150 名学徒学员 

5) 增加学校指导教师 3 人 

责任人：王良飞 

预期目标： 

建立“职教联盟”的师徒资源库管理

模式 

验收要点： 

1）稳定企业档案增加 5企业师傅 

2）招生录取名册 

3）增加 150名学徒学员 

4）增加 5 名企业师傅 

5）增加学校指导教师 3人 

6) 总结反馈报告 

 

责任人：王良飞 
 



 

校 

企

合

作 

育 

人 

机 

制 

1. 学校育人管

理机制 
 

预期目标： 
探索基于“职教联盟”的“校内师徒

结对”双过程管理机制 
验收要点 
1) 初定德育导师制育人方案 
2) 现代学徒制德育导制育人手册

（首导、副导、辅导手册） 
3) 学徒入职“授帽制”资料 
4) 学徒评价管理（素质报告单） 
5) 校内专业教师与学生的师徒结对 
6) 阶段一总结报告 
 
责任人：甘东海、魏燕丽 

预期目标： 
初步建立“校内师徒结对”双过程管

理机制 
验收要点 
1) 完善德育导师制育人方案 
2) 现代学徒制德育导制育人手册 
3) 学徒技能“授星制”资料 
4) 增加 150 名学徒岗前培训计划 
5) 建立在校学徒岗前培训考核方案 
6) 校内师徒制“拜师仪式”资料 
7) 优秀学徒评选规程 
8) 阶段二总结报告 

责任人：甘东海、魏燕丽 

预期目标： 
建立“校内师徒结对”双过程管理机

制 
验收要点 
1) 德育导师制育人方案资料汇编 
2) 建立学徒技能入职“授帽制”“授

星制”资料及反馈评价意见 
3) 优秀学徒评比资料 
4) 总结反馈报告 
 

 

责任人：甘东海、魏燕丽 

2. 企业育人管

理机制 
 

 

预期目标： 
探索基于“职教联盟”的“岗位轮训”

师徒结对双过程管理机制 
验收要点 
1) 研讨企业文化进学校、进课堂 

2) 企业参与育人管理的照片及记录 

3) 企业师傅工作职责、考核、待遇

制度初定 
4) 企业对学徒培训、管理、考核方

案 
5) 学徒实习管理手册 

6) 阶段一总结报告 

责任人：甘东海、王良飞 

预期目标： 
初步建立“职教联盟”的“岗位轮训”

师徒结对双过程管理机制 
验收要点 
1) 建立企业文化进学校、进课堂相

关文本资料 

2) 企业参与育人管理的照片及记录 

3) 企业师徒“拜师仪式”资料 
4) 细化企业师傅工作职责 
5) 完善企业对学徒培训考核方案 
6) 阶段二总结报告 

 

责任人：甘东海、王良飞 

预期目标： 
建立“职教联盟”的“岗位轮训”师

徒结对双过程管理机制 
验收要点 
1) 汇总企业参与育人管理的照片及

会议记录 

2) 建立企业管理培训资料 
3) 建立企业对学徒培训考核实施方

案汇编 
4) 相关资料汇总 
5) 总结反馈报告 

 

责任人：甘东海、王良飞 
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1.人才培养方

案优化 

预期目标: 

探索适合中职烹饪专业的“工学交替、

平行轮岗”的双主体人才培养方案 

验收要点： 

1) 专业教学指导委员会资料 

2) “选择性”课程改革资料 

3) 现代学徒制人才培养方案 

4) 企业岗位标准 

5) 质量监控标准 

6) 阶段一总结报告 

责任人：张文清、傅岳平 

预期目标: 

逐步形成的适应中职烹饪专业的“工

学平行、分段轮岗” 的双主体人才培

养方案 

验收要点： 

1) 人才培养方案实施反馈意见 

2) 修订后的人才培养方案 

3) 人才培养方案运行效果研讨会记

录 

4) 阶段二总结报告 

责任人：张文清、傅岳平 

期目标: 

建立适合中职烹饪专业的“工学平行、

分段轮岗” 的双主体人才培养方案 

验收要点： 

1) 资料汇编 

2) 人才培养方案运行效果研讨会 

3) 质量监控体系运行情况调查表 

4) 总结反馈报告 

 

 

责任人：张文清、傅岳平 

2.共同推进数

字化资源与信

息化平台等资

源建设 

预期目标： 

依托职教联盟探索整合课程资源，依

托“校企通”平台探索校企信息对接。 

验收要点： 

1) 烹饪专业现代学徒制课程和教材

开发方案 

2) 校企共建《切配基本功》《面点制

作》核心课网络课程 

3) 校企共同建设《烹饪原料与营

养》、《配送加工》《炉台实战技艺》

《基础厨房》限选修课程资源库 

4) 校企联合申报《食品雕刻》、《面

点制作》立项为精品建设课程  

责任人：邵泽东 仇杏梅 

预期目标： 

依托职教联盟整合课程资源，依托“校

企通”平台实现校企信息对接。 

验收要点： 

1) 《宁波地方特色菜肴》《西餐制

作》核心课网络课程 

2) 校企合作申报《冷菜制作》、《西

式烹调工艺》立项为精品建设课

程 

3) 企业过程性教学资料 

4) 阶段总结汇总报告 

 

  

责任人：邵泽东 仇杏梅 

预期目标： 

依托职教联盟实现课程资源有效整

合。 

验收要点： 

 

1) 完成核心专业课程的修订，使主

干课程的作用发挥更加明显 

2) 完成 4 门校级精品课程建设，争

取 1门课程立项为区级精品课程，

争取 1 门课程立项为市级精品课

程 

3) 总结汇总报告 

 

责任人：邵泽东 仇杏梅 
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3.教学平台完

善拓展 

预期目标： 

基于学徒岗位工作内容，探索适合中

职烹饪专业的“三类课堂” 

验收要点 

1) 学校课堂（学校实施性教学计划） 

    a 核心课程和自选课程电子教案 

    b 核心课程和自选课程课件 

    c 核心课程和自选课程试题库     

2) 企业课堂（企业实施性教学计划） 

    a 职业素质养成课程   

    b 初加工岗位实训课程  

    c 切配岗位实训课程     

3) 云课堂（校企合作开发） 

    a 切配基本功微课集 

    b 冷菜制作微课集 

   e 烹饪文化视频库 

责任人：张贤水 邵泽东 魏燕丽 

预期目标： 

初步建立适合中职烹饪专业的“三类

课堂” 

验收要点 

1) 学校课堂（学校实施性教学计划） 

    a 自选课程和自选课程电子教案 

    b 自选课程和自选课程课件 

    c 自选课程和自选课程试题库     

2) 企业课堂（企业实施性教学计划） 

     a 冷菜岗位实训课程 

     b 打荷岗位实训课程 

     c 西餐岗位实训课程 

     d 明档岗位实训课程   

3) 云课堂（校企合作开发） 

     a 热菜制作微课集 

     b 面点制作微课集    

 责任人：  张贤水 邵泽东 魏燕丽 

预期目标： 

建立适合中职烹饪专业的“三类课堂” 

验收要点 

1) 学校课堂资料汇总 

2) 企业课堂（企业实施性教学计划） 

    a 西点岗位实训课程 

     b 面点岗位实训课程 

3) 云课堂（校企合作开发）    

     a 西餐制作微课 

     b 西点制作微课集 

4) 资料汇总 

5) 总结报告 

 

 

 

 

责任人：张贤水 邵泽东 魏燕丽 

4.人才培养模

式与课程体系

改革管理规范

建设 

预期目标： 

建成相应的工作规定，确保人才培养

模式的改进 

验收要点： 

1) 行业认证标准 

2) 关于现代学徒制人才培养模式的

课程实施细则 

3) 推进现代学徒制选择性课改运行

改革的若干规定 

责任人：张贤水 张文清 

预期目标： 

推进规范制度执行，实现人才培养模

式的优化 

验收要点： 

1) 修订规定汇总 

2) 质量监控体系运行情况调查 

3) 现代学徒制选择性课改运行问题 

4) 人才培养模式与课程体系改革年

度报告 

责任人：张贤水 张文清 

预期目标： 

推进规范制度执行，实现人才培养模

式的优化 

验收要点： 

1) 质量监控体系运行情况调查总结 

2) 现代学徒制选择性课改运行问题

对策汇编 

3) 学徒制问题与对策汇编 

4) 形成人才培养配套的课程体系 

责任人：张贤水 张文清 
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1．培养现代学

徒制专任指导

教师 

预期目标： 

校企双过程、双主体育人中提升专任

指导教师的专业教学与解决问题能力 

验收要点： 

1) 现代学徒制专任指导教师的建设

规划 

2) 现代学徒制专任指导教师参与试

点工作记录 

3) 现代学徒制专任指导教师主持的

校级精品课程 

4) 现代学徒制专任指导教师主持的

一项教改课题 

5) 现代学徒制专任指导教师培训证

书及讲座资料 

6) 现代学徒制专任指导教师技能提

升证明 

7) 现代学徒制专任指导教师获奖佐

证材料 

8) 现代学徒制专任指导教师在协会

任职聘书 

责任人：张文清 魏燕丽 

预期目标： 

初步建立校企双过程、双主体育人中

提升专任指导教师的专业教学能力培

养培训方式。 

验收要点： 

1) 修订现代学徒制专任指导教师的

建设规划 

2) 现代学徒制专任指导教师参与试

点工作记录 

3) 现代学徒制专任指导教师主持的

校级精品课程 

4) 现代学徒制专任指导教师主持的

一项教改课题 

5) 现代学徒制专任指导教师培训证

书及讲座资料 

6) 现代学徒制专任指导教师技能提

升证明 

7) 现代学徒制专任指导教师获奖佐

证材料 

8) 现代学徒制专任指导教师在协会

任职聘书 

责任人：张文清 魏燕丽 

预期目标： 

完善校企双过程、双主体育人中培养

培训专任指导教师的模式。 

验收要点： 

1) 建立培养现代学徒制专任指导教

师的建设规划体系 

2) 专任指导教师培养规范化流程 

3) 培养规范化成果资料 

4) 总结反馈报告 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

责任人：张文清 魏燕丽 

2．聘请行业师

傅 

预期目标： 

探索行业企业师傅资源库建设，聘请

行业师傅参与教育教学 

 

预期目标： 

初步建立行业企业师傅资源库，增聘

行业师傅参与教育教学，完善双导师

制 

预期目标： 

建立行业师傅参与教育教学体系，完

善双导师制 

验收要点： 
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验收要点： 

1) 行业师傅资源库花名册 

2) 聘请的行业师傅的个人资料 

3) 行业师傅协议书、聘书复印件 

4) 行业师傅参与教育教学教研活动

资料 

责任人：王良飞  赵美萍 

验收要点： 

1) 行业师傅资源库花名册 

2) 增聘的行业师傅的个人资料 

3) 增聘的行业师傅协议书、聘书复

印件 

4) 行业师傅参与教育教学活动资料 

责任人：王良飞  赵美萍 

1) 建立现代学徒制行业师傅的管理

制度 

2) 行业师傅参与教育教学规范化流

程行业 

3) 师傅参与规范化成果资料 

4) 总结反馈报告 

责任人：王良飞  赵美萍 

3.师资培养规

范化制度建设 

预期目标： 

探索现代学徒制专业教师的培养机制 

验收要点： 

1）中职烹饪专业师资培养计划 

2）现代学徒制专业教师五年发展规划 

3）现代学徒制专业教师考核暂行办法 

4）现代学徒制专业教师年度考核表 

5）现代学徒制教师企业实践记录表 

 

责任人：张雪君 

预期目标： 

修订现代学徒制专业教师的培养机制 

验收要点： 

1) 中职烹饪专业师资培养计划 

2) 修订现代学徒制专业教师考核暂

行办法 

3) 现代学徒制专业教师年度考核表 

4) 现代学徒制专业教师企业实践记

录表 

责任人：张雪君 

预期目标： 

制定切实可行的现代学徒制专业教师

的培养机制 

验收要点： 

1) 专业教师培养规范化汇编 

2) 专业培养规范化成果资料 

3) 总结反馈报告 

 

 

责任人：张雪君 

4.健全双导师

管理机制 

预期目标： 

探索校企联盟的双导师选拔考核机制 

验收要点： 

1) 校企共同选拔导师方案 

2) 校企互聘双导师聘用、管理办法 

3) 双导师津贴奖励制度 

4) 双导师技术研发激励制度 

责任人：张贤水 

预期目标： 

优化双导师管理机制 

验收要点： 

1) 制度实施反馈意见 

2) 修订稿汇编 

3) 津贴奖励发放表 

 

责任人：张贤水 

预期目标： 

建立适应现代学徒制双导师管理机制 

验收要点： 

1) 制定双导师管理资料汇编 

2) 建立激励制度 

3) 建立考核奖惩体系 

4) 总结反馈报告 

责任人：张贤水 
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1.建立教学管

理制度 

 

预期目标： 

探索“工学交替、平行轮岗”下的教

学管理制度 

验收要点： 

1) 学校教学管理办法 

2) 企业教学管理办法 

3) 指导老师巡岗检查制度 

4) 教学检查表 

5) 学生评教表 

责任人：王良飞 

预期目标： 

初步建立现在学徒制度相适应的教学

管理制度 

验收要点： 

1) 修订学校、企业教学管理办法 

2) 教学工作过程性督查制度 

3) 指导老师巡岗检查制度 

4) 教学检查表学生评教表 

5) 教学改革运行评价反馈表 

责任人：王良飞 

预期目标： 

建立现在学徒制度相适应的教学管理

制度 

验收要点： 

1) 学校、企业教学管理办法汇编 

2) 健全工作过程性督查制度机制 

3) 建立指导老师巡岗检查制度 

4) 建立学生评教体系 
5) 总结反馈报告 

责任人：王良飞 

2.建立多元的

教学质量监控

和评价体系 

 

预期目标： 

探索依托校企联盟，通过校企联合办

学委员会、专业指导委员会开展与现

在学徒制度相适应的教学质量体系 

验收要点： 

1) 学分制管理方案 

2) 实习实训考核评价标准 

3) 指导教师对学徒评价表 

4) 师傅对学徒评价表 

5) 企业对学徒评价表 

责任人：王良飞 魏燕丽 

预期目标： 

初步建立与现在学徒制度相适应的教

学质量和评价体系 

验收要点： 

1) 修订的管理办法、评价标准、评

价表内容 

2) 评价表汇总 

3) 指导教师反馈意见 

4) 企业师傅反馈意见 

5) 学徒反馈意见 

责任人：王良飞 魏燕丽 

预期目标： 

初步建立与现在学徒制度相适应的教

学质量和评价体系 

验收要点： 

1) 建立学分制管理资料汇编 

2) 定期检查资料汇编 

3) 建立评价表汇总 

6) 反馈意见问题与对策汇编 

7) 总结反馈报告 

 

责任人：王良飞 魏燕丽 

3.建立学徒管

理和保障学徒

机制 

 

预期目标： 

探索学徒管理和保障机制 

验收要点： 

1) 学徒企业学习管理细则 

2) 学徒实习考核表 

3) 学徒保险合同 

 

责任人：张贤水 王良飞 

预期目标： 

初步建立学徒管理和保障机制 

验收要点： 

1）学徒企业学习管理细则 

2）学徒实习考核表 

3）学徒保险合同 

4）学徒工资报酬“薪级制”方案 

责任人：张贤水 王良飞 

预期目标： 

建立与现在学徒制度相适应的学徒管

理和保障学徒机制 

验收要点： 

1）运行岗位责任制 

2）建立准员工到员工衔接体系 

3）健全制度汇编 

责任人：张贤水 王良飞 

 



 

 

其 

它 

特 

色 

内 

容 

构建创新菜研

发室 

 

预期目标： 

筹建校企合作的创新菜研发室 

验收要点： 

1) 研讨论证方案 

2) 校企讨论意见 

 

 

责任人：张文清 邵泽东 魏燕丽 

预期目标： 

构建创新菜研发室 

验收要点： 

1) “创新菜研发室”创建的相关文

本资料及运行过程记录 

2) 创新菜研发室服务现代学徒制资

料 

责任人：张文清 邵泽东 魏燕丽 

预期目标： 

构建企业名师工作室 

验收要点： 

1) 企业名师工作室运行机制、活动

开展 

2) 企业名师工作室服务现代学徒制

资料 

责任人：张文清 邵泽东 魏燕丽 

建设三个委员

会 

预期目标： 

筹建三个委员会，服务监管现代学徒

制建设 

验收要点： 

1) 制定各委员会工作职责 

2) 校企联合办学委员会资料 

3) 专业教学指导委员会资料 

4) 就业指导委员会资料 

责任人：张贤水 王良飞 

预期目标： 

建立三个委员会，服务监管现代学徒

制建设 

验收要点： 

1) 修订三个委员会职责 

2) 三个委员会服务现代学徒制过程

记录 

 

责任人：张贤水 王良飞 

预期目标： 

建立三个委员会，服务监管现代学徒

制建设体制 

验收要点： 

1) 委员会服务现代学徒制资料汇编 

2) 总结反馈报告 

 

责任人：张贤水 王良飞 

建立三个研究

中心 

 

预期目标： 

筹建三个中心，服务现代学徒制建设 

验收要点： 

1) 筹备校企合作菜品研发中心 

2) 筹备烹饪大赛研究中心 

3) 筹备烹饪现代学徒制课程研发中

心 

责任人：仇杏梅 邵泽东 

预期目标： 

建立三个研究中心，服务现代学徒制 

验收要点： 

1) 修订三个研究中心职责 

2) 三个研究中心服务现代学徒制过

程资料 

 

责任人：仇杏梅 邵泽东 

预期目标： 

建立三个研究中心，服务现代学徒制 

验收要点： 

1) 研究中心服务现代学徒制资料汇

编 

2) 总结反馈报告 

 

责任人：仇杏梅 邵泽东 

 



 

 

 



 

五、试点保障措施 

 

 

 

 

 

 

组 
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∆.成立现代学徒制试点建设领导小组 

学校成立由校长任组长，副校长任副组长，职能部门和系部主要负责人

为成员的现代学徒制试点建设领导小组。全面负责建设项目的整体规划，项

目实施的组织、协调，项目质量的监控、评估、验收；研究制定相关保障制

度和措施；并对项目建设中的一些重大问题进行审议把关；确保试点建设进

度和预期目标顺利实现。 

组  长：俞浩奇 

副组长：杜浩军、张贤水、张文清、陈芬表、郭信国 

成  员：郭华潭、傅岳平、王炳炳、甘东海、张雪君、朱良华、仇杏梅、

邵泽东、魏燕丽 

∆.成立校企联合办学委员会、成专业教学指导委员会、就业指导委员会 
学校聘请教育行政主管部门领导、行业主管部门领导、行业企业专家、

职业教育专家等组建校企联合办学委员会，为试点建设提供咨询和指导，确

保试点建设顺利进行。 

∆.成立现代学徒制试点建设分项目工作小组 

学校根据试点方案，明确各分项目第一责任人以及具体的责任范围，健

全具体项目实施机构，制定实施办法，将建设任务分解到人，责任到人。建

立分项目跟踪评价监控体系，定期对试点建设项目的每一步骤、每一环节与

每一监测指标进行监控，确保试点建设顺利完成。 
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 宁波市职业教育发展水平较高，2009 年宁波市出台了全国首部职教校企

合作地方性法规《宁波市职业教育校企合作促进条例》。2014 年宁波市出台

了宁波市现代学徒制先试先行方案，对现代学徒制参与试点的学校和企业有

具体的政策扶持。鄞州区实施《关于在企业内建立职业教育实习实训基地的

实施办法》，对参与企业按每生每学期 1000元的标准进行奖励。各项政策保

障了该项目的顺利实施。 
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 中餐烹饪与营养膳食专业实训基地为中央财政支持的国家级实训基地，

中央财政补助 130 万，地方政府补助 130 万，宁波市品牌专业补助 80 万，

区财政用于烹饪专业建设 300 万，补助企业经费 50 万，现代学徒制专项补

助师傅基金 8 万，教师参加国内外培训和专家来校指导费 80 万。这些经费

主要包括现代学徒制课程体系建设、课程开发和合作企业的补助经费、师傅

的指导费、学生（学徒）实习补助和优秀学徒奖励、学校老师进修、校企精

品课程开发、云端课程的开发、影像资料的拍摄等，保证学校烹饪专业现代

学徒制的推进。 
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中餐烹饪与营养膳食专业实训基地为中央财政支持的国家级实训基地

（2013 年），浙江省示范性实习实训基地（2013 年），中餐烹饪与营养膳食

专业是宁波市品牌专业（2013 年），中国烹饪协会培训基地（2014 年）。为

了提高现代学徒制人才培养质量，一方面，利用学校实训楼新建的有利时机，

将烹饪专业原有 700多平方米实训场地（设有标准化烹饪示范室、热菜室、

刀工室、中点室、西点室、冷拼雕刻室、泡沫雕刻室、保管室等），投资 2000

万扩建到 2300 平方米（增设西餐实训中心、面点艺术中心、中餐一体化实

训中心、信息化实训中心、厨艺生活课堂、餐饮休闲中心、“校中厂”产学

研基地等）另一方面，与现代学徒制试点的酒店深度融合，充分利用酒店的

实训场所、设备、技术力量、各种原材料，保证学生作为学徒的实训训练实

效。 

 

 


