


目录

一、欣旺集团概况 ................................................... 1

二、参与办学 ....................................................... 2

1、对接企业，实施“融入式”育人模式 .............................2

2、订单培养，打造酒店业“黄埔军校” .............................3

3、“课证融通”，实施一体化教学模式 .............................4

4、师资互享，共育餐饮业“卓越工匠”。 ...........................4

三、资源投入 ....................................................... 6

1、校企共建实训基地，提升人才培养层次 ...........................6

2、设立教师实践岗位，提高教师实践能力 ...........................6

四、校企合作成效 ................................................... 7

五、 机制保障 ..................................................... 7

1、制度保障 .................................................... 7

2、法律保障 .................................................... 7

3、 组织保障 ....................................................8

六、问题与展望 ..................................................... 8



1

欣旺集团与无锡南洋职业技术学院本着“校企合作、资源共享、人才共育、

责任共担、互惠互利”的原则，于2018年开始开展校企合作。开展合作以来，无

锡南洋职业技术学院航旅学院向欣旺集团输送实习生近150人，先后实习转正就

业50余人。虽然酒店行业人员流动性较大，目前仍有近20位无锡南洋职业技术学

院的毕业生任职于欣旺集团旗下的各大酒店前厅、餐饮、人力资源等部门的中基

层的管理、服务岗位。

多年的合作使校企双方在人才培养、实习管理等多方面达成众多的理念共识，

使双方具备了校企深度合作的基础。2021年，欣旺集团与无锡南洋职业技术学院

组建首届订单班。经层层选拔，共有30位同学参加订单培养。针对订单班学员采

用的是“1+1+1”人才培养模式，即大一订单班学员学校培养，大二订单班学员

校企联合培养，大三订单班学员到企业顶岗实习，在企业的真实工作情景中培养。

目前，首届订单班学员正在顶岗定岗实习，收到企业好评。

近日，经欣旺集团与无锡南洋职业技术学院协商，进行了《校企人才战略合

作签约》，确定在欣旺订单班的基础上，于2022年3月共同建立“储备干部班”

强强联合，充分发挥欣旺集团和学校资源优势，共同培养满足市场需求的复合型

人才，为实现“企校共育技能人才，协力服务现代社会”的目标打下了基础。

一、欣旺集团概况

欣旺集团，成立于1988年，经过30多年发展，从一家街头小店成为无锡高新

区最具代表性和影响力的酒店集团，集团主要分布在无锡和上海各个行政区。至

今已拥有欣旺大酒店、荷塘叶色大酒店、欣荷大酒店、百年老店迎宾楼、金宴大

酒店、上海欣旺君筵会所餐厅等多家餐饮企业，欣旺集团秉承“夏天龙虾冬天蟹，

冰镇飘香是特色”的欣旺特色餐饮文化，创新和传承同行，每家酒店都各具特色，
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“欣旺飘香蟹”和“冰镇龙虾”获得无锡市名牌产品和“中国名菜”称号。欣旺

红烧肉是中国名菜。欣旺幸福龙虾宴是中国名宴，葱油拌面是中国名点。集团秉

着“为顾客多想一点，为顾客多做一点”的服务理念，一路走来，荣誉连连，先

后摘得中国餐饮名店、江苏省著名商标、改革开放40周年全国饭店餐饮业优秀品

质欣旺集团，江苏省餐饮业协会改革开放40周年功勋欣旺集团等称号。

二、参与办学

1、对接企业，实施“融入式”育人模式

专业人才培养方案及课程标准是高等职业院校实现人才培养目标的重要保

证和组织教学工作的重要依据，是教学管理的重要文件，是学校教学改革的成果

体现。学院聘请欣旺集团江苏餐饮业功勋烹饪大师李建为学院烹饪工艺与营养专

业企业专业带头人参与专业建设指导，共同参与

烹饪工艺与营养专业人才培养方案制定、修订。

“融入式”校企合作人才培养模式的实施，将欣

旺集团的最新需求反馈到教学一线，同时也将学

校的教学过程延伸到欣旺集团实际工作岗位，让

学生贴近生产一线，获取最直接有效的职业岗位

经验和知识，实现从学校到社会、从理论到实践、从模拟岗位到实际工作岗位的
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无缝对接，培养了学生团队协作精神，使得学生能较快的适应工作岗位和专业工

作需要。

“融入式”校企合作是由欣旺集团和学校共同推进的育人模式，有利于促进

行业、欣旺集团参与职业教育人才培养全过程，实现专业设置与产业需求对接，

课程内容与职业标准对接，教学过程与生产过程对接，毕业证书与职业资格证书

对接，职业教育与终身学习对接，提高人才培养质量和针对性。以顶岗实习学生

为培养对象，校企共同策划学生的学习、实习，结合大学生创新项目和毕业设计，

形成实施方案。

2、订单培养，打造酒店业“黄埔军校”

以欣旺集团对人才的需求为导向，本着学生自愿的原则，为欣旺集团定向培

养餐饮企业技能型人才，打造酒店行业的

“黄埔军校”。为了让同学们能更好了从

事餐饮行业，坚定自己的职业选择，在订

单培养过程中，欣旺集团人事总监张涛涛

在南洋职业技术学院做了公开宣讲，详细

介绍了欣旺集团的现状和发展，鼓励和欢

迎同学们到欣旺实习、工作。

依托欣旺集团员工的培训模式，对

进入欣旺集团的学生进行必要的安全

教育、欣旺集团认知教育和基本的岗位

操作技能培训，经考核合格后，再安排

到生产岗位有师傅一对一帮带进行帮促实

践，让学生既了解生产现场的管理、工艺、

质量保证、生产实践等学校学不到的知识，

又能促进欣旺集团生产，实现自己的价值，

并得到合适的报酬，帮助学生更好的理解

消化理论知识，更好地做到学以致用，做

到理论联系实际。大部分学生都能够胜任

岗位操作要求。
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欣旺集团作为学校的就业、顶岗实习基地。现累计80多人次在其旗下的各酒

店进行生产见习、30多人进行顶岗实习，已有10名学生成为集团酒店中的技术、

销售、质量控制等方面的骨干。在人才培养上采用“现代学徒制”和“卓越工匠”

相结合的模式，提升学校人才培养层次的同时也为欣旺集团有针对性的解决了紧

缺技术骨干的难题。

3、“课证融通”，实施一体化教学模式

欣旺集团根据烹饪工艺与营养专业岗位的实践需要，以职业能力为主线，欣

旺集团提供酒店经营项目，进行课程教学内容的研究和筛选，合作开发课程项目，

确保课程教学内容的针对性和适用性。主要参与《中式菜肴制作实训》、《中式

面点制作实训》、《西式面点制作实训》等3门课程项目化教学改革，在项目化

课程的实际教学中，将教学环境与工作环境结合，教学内容与工作内容结合，专

业教师与欣旺集团教师结合，学习过程与工作过程结合，真正实现了“学中做、

做中学”的教学模式，形成理论与实践一体化教学。同时引入中烹和面点专业的

职业资格认证，做实“课证融通”实现课程考核与职业资格认证对接，解决课程

标准与职业能力要求相脱节的问题。

4、师资互享，共育餐饮业“卓越工匠”。
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“卓越工匠”的培养对职业教育提出了新挑战。提出了卓越工匠"双主体、

三主线"培养体系，即通过欣旺集团和职业院校两个主体，主要在工匠精神、岗

位技能和协同创新能力等方面开展基础性培养，为毕业生进入欣旺集团后的岗位

提升、岗位拓展，以致成长为卓越“工匠”奠定基础。

同时欣旺集团让能工巧匠走上讲台，定期指派资深烹饪大师进入校园进行专

业讲学，对学生进行餐饮前沿热点菜品制作培训。欣旺集团员工往往具有丰富的

工作经验，但大部分没有教学经验，学校老

师对欣旺集团员工进行教学培训，结合实际

进行理论知识的讲解。技能培训可以激发学

生和欣旺集团员工的学习动力，团队合作可

以培养学生和欣旺集团员工的协同合作和

敬业精神，有利于加速欣旺集团的工匠人才

队伍建设，提升欣旺集团整体的竞争力；形

成的培训教案和课程，可以对社会员工进行培训；另一方面，学生可以掌握欣旺

集团生产的实际案例，更好了解掌握岗位技能。

受益于这种育人模式，21届4位学生在全国第六届“明日之星”厨师大赛西

式套餐主题设计获团体银奖。
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三、资源投入

1、校企共建实训基地，提升人才培养层次

欣旺集团专门在企业内部设立专门的技能培训教室，实施“企中校”孵化式

人才培育模式，定期安排学校专业骨干教师进入企业授课，授课教师根据酒店营

业生产的需求，讲解厨房规范的操作流程，宣传食品卫生、安全生产等相关知识，

提高企业厨房员工的基础技能和创新能力。企业师傅则利用酒店培训教室，为在

酒店实习的学生了解当下餐饮菜品潮流，进行酒店流行菜肴制作的学习，激发学

生对烹饪专业学习的兴趣。欣旺集团投入部分资金与设备在学校建立了合作酒店

实训基地，面积862平方，让在校学生模拟酒店厨房的实际操作流程，以便学生

在正式顶岗实习前就能进行实景操作练习。

2、设立教师实践岗位，提高教师的实践能力

为了全面提高教学质量，深化教育教学改革，大力推行“产学结合”，突出

实践能力培养，提高校院合作，提高教学质量，促进职业教育链深入融入产业链，

实现“教、学、做”合一。每年寒暑假航旅学院均安排1-2名老师到欣旺集团进

行挂职实践的学习。通过实践学习，提高了教师的动手能力。作为专业课教师，

首先自己必须具有过硬的实际操作技能才能教好学生。在学习期间，烹饪专业的
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老师们踏踏实实从一线做起，抓住一切自己动手操作，积累经验，切实提高自己

操作能力和知识应用能力。同时通过挂职锻炼，深化了教育教学改革。通过烹饪

专业教师在酒店的学习，更加了解了目前餐饮行业对人才的需求、就业状况，通

过自身亲身经历，掌握了酒店对餐饮人才知识结构、职业能力、职业素养的要求，

对返校后有针对性地进行课堂教学、培养出符合社会需求的应用型人才起到了积

极地推动作用。

四、校企合作成效

遵守“互利共赢”的原则，进行校企合作，在校企合作过程中，学校以欣旺

集团创新发展需求为引导，利用自身专业优势，与欣旺集团共建菜品研发中心，

助推欣旺集团发展，为欣旺集团提供技术服务，开展横向课题研究，解决技术难

题。学校利用自身的优点，派出有实践经验的教师组成团队，提供专业知识，帮

助欣旺集团进行标准菜谱的制定和指导新进欣旺集团大学生如何进行创新菜品

的开发与设计。欣旺集团委托学校成立课题组承担标准菜谱的制定工作。教师团

队就利用课余时间，根据欣旺集团的热销菜品，编制菜品的规范用料和标准制作

流程，规范了集团下属各酒店菜品工艺制作流程和菜品质量，根据课题组提供的

标准菜谱，烹制出来的菜品在实际使用中经检验效果优良，为欣旺集团赢得了良

好的口碑和经济效益。

五、机制保障

1、制度保障

欣旺集团与无锡南洋职业技术学院合作期间，校企双方共同完善了一系列制

度，如学生在校企联合培养期间的政策考勤规定，作业、考试管理制度，欣旺集
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团奖助学金发放办法；学生实习期间的实习管理巡访制度、企业实习生管理办法

等，欣旺集团通过设计和开展学生学业的“企业开篇”，树立学生的职业认同感，

通过设立“奖助学基金”，提升学生的企业归属感。为校企合作的顺利开展提供

了制度保障。

2、法律保障

为了保证学生利益，使学生真正受益，欣旺集团与无锡南洋职业技术学院

分别签订了订单班合作协议（明确了关于奖学金、助学金、设备投入、联合培训

等一系列内容)、制定了“企、校、生”实习三方协议（明确了学生实习期间的

食宿、薪酬福利待遇、假期、保险等一些列内容)。协议的签订明确在企业进行

顶岗实习中，学生既是学校的学生，也是企业准员工，为校企合作的顺利开展提

供了法律保障。

3、组织保障

校企合作期间，校企双方均非常重视学生的培养及安全，企业方专门组建了

人力资源部实习生管理团队及各部门的企业导师团队。校方也专门建立了以二级

学院为单位、以辅导员及专业教师为骨干的实习管理团队。校企双方的实习管理

团队为校企合作的顺利开展提供了组织保障。

六、问题与展望

在党的十九大、二十大报告中连续两次提到产教融合,可以看出实施产教融

合是职业教育很重要的一个基本制度。企业也是办学的主体,要承担社会责任；

职业学校要为技能型社会提供人才支撑,也离不开与企业的合作。政策的引导和

支持，将改进人才供给侧和产业需求侧在结构、质量、水平上不能完全适应“两

张皮”的现象，同时也能够给予企业一定的支持，从而改进校企合作过程中“高

职院校热、行业企业冷”的现状。

欣旺集团与无锡南洋职业技术学院的校企合作已具备较好的基础，成果丰硕，

但是问题依然存在，主要体现在企业的利益需求和学校的育人需求的精确匹配方

面，坚信在国家相应政策的支持下，校企双方将进一步加深合作，协同共赢，最

终实现真正的产学深度融合。
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