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一、企业概况 

无锡艾迪花园酒店座落于无锡市惠山新城软件外包园内，是一座

按五星级标准建造，集餐饮、客房、会议、娱乐休闲等为一体的多功

能商务型花园酒店。酒店总建筑面积 45160 平方米。 

酒店功能设施齐全，拥有各类客房 240 间套；有可容纳 500 人、

300 人的宴会厅及主题餐厅，共计 1200 个餐位；配有 500 人的多媒

体会议大厅及数间会议室；专设高品质红酒廊、雪茄吧、SPA 会所、

健身房、游泳池、桌球室、乒乓球室、棋牌室、美容美发等康体设施，

尽显时尚、简约、休闲的现代生活。 

酒店设计融自然环境与人文环境于一体，三面环水，内庭花园，

将流水、树木、山石与现代建筑有机结合，既蕴含着江南水乡的底蕴，

又彰显了商务时代的时尚。 

酒店遵从满足并服务于宾客的需求，极力营造具有体验感及亲和

力的空间氛围，突出创新、精致、优质的服务品位。 

无锡艾迪花园酒店是江苏地区酒店综合实力名列前茅的企业，是

无锡地区最具特色、最具规模的酒店之一。 

二、资源投入 

无锡艾迪花园酒店为了更好的参与学校的人才培养，为行业培养

更多的酒店专业人才，加大教学设施条件投入，努力改善企校合作教

学环境。酒店首先将旗下一快捷酒店的 50 多间客户改建为员工宿舍，

命名为“人才公寓”提供给学徒制学员住宿，每间宿舍住 4 人，配备无

线网络、独立空调和卫生间，24 小时供应热水，宿舍安排门禁系统，
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由专门人员 24 小时管理；由宿舍上班要穿越一条马路，存在安全隐

患，酒店与当地政府协调，共同投资 400 多万元建了一座过路天桥，

解决学员过马路的安全问题；建设了三间专用的多媒体教室，拥有电

脑 40 多台，其中二间教室还建有可与学校进行远程视频教学的系统；

建设了一间专门用于烹饪实践教学的场地，投入设备 90 多万元；另

外，酒店还建立了图书馆和阅览室、乒乓球室、卡拉 OK 房等文体活

动场所，可以充分满足学员的文体活动需求。 

三、参与教学 

（一）专业建设 

2018 是无锡艾迪花园酒店与江苏食品药品职业技术学院酒店学

院企校合作的第八年，延续使用“1+2”教育模式，企校共同培养烹

饪专业学生 35 人，我们坚持着力培养学生的职业道德，职业技能和

职业创造能力作为教育重点，并坚持思想道德品质和养成教育先行，

按照高星级酒店对员工的要求，增强和培养学生自觉的教学实践和

自强不息意识，提高学生良好的劳动和生活习惯的能力。 

我们以现代学徒制的人才培养模式为抓手，“校店一体”着力课

岗融通，注重方案落实、教学组织，提高学生的培养标准与规格，实

施理实一体化教学，使学生在完全真实的职业环境与氛围中锻炼职业

技能、培养职业素养，使学生具备过硬的烹饪技能，养成职业意识、

职业习惯与情感态度，具有充分的发展后劲。 

（二）学生培养 

酒店厨师以师带徒的方式在岗位实施现场教学，从而实现岗位与
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课程的无缝对接。通过规定的学习教育实践时间和综合考评，对学生

再进行下一轮的换岗、轮岗教育教学实习，形成新一轮的师徒关系。 

学生职业岗位实践按轮岗学习制，让学生多掌握一些岗位技能，

实现一专多能、一岗多能。实习部门为每一位学生指定师傅，师傅不

仅要做好传帮带工作，还要关心好学生的工作、学习、生活，与学生

进行思想沟通交流。在实践中不断引导学生要多看、多学、多做，提

供让学生独自锻炼的机会，有较地帮助学生提升技能。学生在酒店完

成文化基础课西餐工艺、食品工艺、淮扬名店制作、冷菜制作、食品

雕刻、淮扬饮食文化等理论学习的基础上，由各岗点领班师傅充分培

养学生的动手能力以及对烹饪、面点、雕刻、冷拼、西餐制作的指导，

强化学生的标准意识,定期研发新食材,开发新产品。安排学生参与美

食节、菜肴制作、烹饪比赛、菜品展示、交流学习，让学生接触菜品

创新制作，更好的开拓视野，拓展思维，提升学生对菜肴创新能力，

增强学生对菜肴的制作思维。 

2018 年烹饪研发小组遵循“传承不守旧，创新不忘本”的工匠

精神，带领学生，吸收本土菜品古风元素，揉进现代时尚风格，在传

承的基础上创新“锡帮菜”，将倪云林美食多道经典菜品，挖掘其菜

品的厨艺价值，进行了研究复制，复活了的 700 多年前的菜品，精美

云林宴，得到了来自上海、南京、苏州、常州等地研究倪云林的专家、

学者们的肯定和好评。组织学生参与《舌尖上的无锡》云林宴的制作

拍摄。今年还安排烹饪专业学生跟随师傅参加“小春国际杯”真正无

锡味 2018 无锡餐饮技能创新大赛、天鹏国际食品节展示区新品品鉴、

非物质文化遗产展示、第十九届中国美食节暨 2018 中国无锡锡菜美
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食文化节中国美食展示等，还参与城市宣传书《无锡味道》菜品制作

拍摄。在增加学生历练经验，提高技术技能水平的同时，学生也为企

业赢得 2018 中国锡菜十大名店、2018 中国金牌非遗美食、真正无锡

味技能创新大赛金奖等殊荣所作的贡献。 

企业不仅传授学生烹饪技术，还培训学生食品安全管理要求，指

导学生注重细化卫生、死角卫生、四角卫生。从天花板、出风口、灯

罩、墙壁、操作台、冰箱、踢脚线、玻璃、地面、地沟等加工环境卫

生打理，个人卫生、餐具消毒、食品领用、食品加工、食品留样等食

品安全要求，从而增强学生食品安全意识。树立从小事做起、从细节

做起的思想。 

酒店把学生系统育成与酒店建设优秀企业文化紧密结合，全年企

业党工团组织开展智力竞赛、技能比赛、才艺展示、读书演讲、歌咏

比赛、朗诵比赛、舞蹈比赛、徒步马拉松竞赛、升旗仪式、环保公益、

义务献血、拥军慰问、献爱心送温暖、旅游等有益活动，充分发挥学

生的积极性和主人翁精神，丰富学生生活，挖掘学生才艺。 

作为技术技能型专门人才培养的基地，无锡艾迪花园酒店与江苏

食品药品职业技术学院着眼于人才培养与区域经济社会发展高度契

合，与时俱进，不断探索人才培养模式创新，持续提高人才培养质量。

企校共同实施的人才培养模式，为餐饮业培养了一批高素质的技术技

能型人才，毕业生的职业素养与职业能力获得社会普遍认可。 

（三）师资队伍 

无锡艾迪花园酒店为现代学徒制班配备岗位师傅 15 名，其中，

中国烹饪大师 2 名，烹饪名师 3 名，均有常年教学经验，获得世界厨
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王上海争霸赛团体赛亚军、2017 全国蒸菜金牌宴席、江苏国际餐饮

博览会技能大赛金奖等荣誉 20 余项，为现代学徒制人才培养提供了

强大的师资保障。 

四、企校合作助推企业发展 

（一）企业职工队伍建设 

无锡艾迪花园酒店与江苏食品药品职业技术学院合作办学，参与

学院人才培养，着力提升员工和实习生的综合素质，着力提高艾迪的

知名度和美誉度。企业近年来认真贯彻全国教育大会精神，落实《国

务院办公厅关于深化产教融合的若干意见》和教育部等六部门《职业

学校企校合作促进办法》，深化产教融合、企校合作，促进酒店职业

教育更好地服务区域经济，企校合作共建烹饪专业现代学徒制“艾迪”

冠名班，在人才培养、课程开发、实习实训、毕业生就业、教师实践

培训、科技合作、企业职工培训等方面与院校有较为深入的合作；共

同申报的教科研项目；积极参与国家、省、行业组织的产教融合、企

校合作、科技研究等方面的企校对接、教育培训活动；充分发挥职业

院校的优势，发挥职业教育为社会，为企业培养培养高技能的应用性

人才、培训高素质的员工。技能型人才培养成效显著，特色鲜明，在

促进酒店产业改造提升方面具有较强的社会影响力和产业示范带动

作用，带动更多企业借鉴合作模式、深化企校合作，为产业升级储备

人才。 

（二）企业研发能力 

无锡艾迪花园酒店始终坚持注重品牌建设和高素质、高效率的专
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业化团队建设，致力于员工综合素质的提高，把“设备设施、清洁卫

生、服务质量、美化环境、习惯养成、经营目标”作为酒店管理的主

要抓手，坚持把“用心做好每一道菜，关注每一个细节，关注每一位

员工，服务好每一位宾客”作为酒店管理的制胜法宝。企业文化建设

和员工队伍建设卓有成效，经营业绩不断增长，服务品质不断提高，

得到了社会的认同，同行的敬重。开创了艾迪良好的社会效益和经济

效益，为艾迪又快又好可持续发展奠定了坚实的基础。2017 年度企

业完成总营收 4892 万元，比 2016 年增长 2.68%；实际能源消耗占全

年总营收的 9.02%，比计划能耗指标降低了 4.48%。实现了连续五年

在经营业绩持续增加，能耗持续降低酒店运营质量持续稳步发展。连

续八年被无锡市惠山经济开发区管委会授予“国控企业优秀经营奖”

和“优秀管理团队奖”荣誉称号。并先后获得了 2015 世界厨王上海

争霸赛团体赛亚军、2017 全国蒸菜金牌宴席、2017 中国酒店业最佳

卓越服务酒店、2018 中国锡菜十大名店、2018 中国金牌非遗美食、

2017 江苏省餐饮业十佳婚庆酒店、中国大运河饮食文化传承基地、

江苏省餐饮业转型升级示范企业、江苏省餐饮计量诚信示范单位、无

锡市诚信单位、锡菜创新研发基地、无锡市非物质文化遗产无锡老式

面制作技艺单位、无锡市非物质文化遗产“锡帮菜制作技艺”示范店、

无锡旅游好口碑饭店、无锡年夜饭名店、无锡好味道名店、食品卫生

等级 A 级单位等，还荣获了旅游行业企业文化展示金奖、企业文化建

设先进单位、先进基层党组织、基层团建示范点、真正无锡味吴地江

南美食工匠奖、高技能人才培养突出贡献奖等国家、省、市级几十项
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荣誉称号。并连续竞标成功为 2014—2016 年度和 2017-2018 年度无

锡市市级党政机关会议定点单位。企校合作办学富有成效，被授予全

国商业服务业优秀企校合作奖、江苏省高等教育类教学成果一等奖、

全国旅游职业教育企校合作示范基地、无锡市职业院校实习实训定点

企业、优质实习基地等荣誉。 

（三）效益提高 

无锡艾迪花园酒店围绕企业的经营奋斗目标，寻找新的经营机

会，调整经营策略，以适应市场变化，立足市场制高点。目前在突出

主业的前提下，形成了“无锡艾迪花园酒店有限公司”、“无锡艾迪港

商务酒店有限公司”、“无锡艾迪物业管理有限公司”三驾马车并驾齐

驱的新格局，2018 年度营销收入较 2017 年同期增加 12.5%。在关联

市场竞争中互为组合互为促进，大大增强了企业在区域市场竞争中的

核心优势。艾迪将坚持打造“中国精品酒店”的目标，与江苏食品药

品职业技术学院一起践行素质为先、能力为本、实践为重的培养理念，

系统培养学生的职业素养与职业能力，使学生成长为适应发展的高素

质技术技能型人才，致力于企业出品质量的持续提高和行业的持续发

展。 

五、保障体系 

酒店在参与企校合教学实践活动中，不断完善管理制度、健全管

理机制、落实规章制度、强化质量监管，形成了体现酒店自身特点的

有效管理模式和操作规程。 

酒店将企校合作的现代学徒制人才培养作为酒店工作规划的一
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个重要组成部分，以学徒制培养酒店专业人才来服务地方，支持酒店

的长远发展，从酒店的最高层领导到酒店的最基层员工都要了解企校

合作的学徒制人才培养方式，每一位员工都要参与学徒制人才培养工

作。酒店每年设立 200 多万元的经费预算，用于酒店学徒的教学和实

习补贴。酒店制定学员手册、员工管理手册，对参与学徒培养成绩突

出的员工进行奖励和提拔，对优秀的学徒制学员进行奖励。 

六、问题与展望 

酒店在参与人才培养过还存在一定的不足： 

1.推动地方政府出台企校合作的力度不够，地方政府缺少对企业

参与学徒制有效的激励政策和措施。 

2.酒店学徒教学的网络教学资源还没有建立，学徒教学内容与酒

店岗位培训的内容和没有完全对接。 

我们在新一轮的发展规划中，将一如继往地与江苏食品药品职业

技术学院，积极推进产教融合，开展合作模式创新，为行业培养英才，

尽更多的责任，承更多的担当。 

 


