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一、企业基本情况

金凤成祥食品有限责任公司创建于 20 世纪 90 年代，公司自成

立以来一直坚持“立足以人为本，以‘高效率、高标准、高品质’

严格要求企业全体员工，力争为广大消费者提供最完善的产品与服

务”的经营宗旨，秉承台湾西饼业制作风格，借鉴欧洲西点制作工

艺，稳健经营，务实创新，迅速发展成为一家拥有近千名员工、一

座大型中央工厂、四十多家独立投资店铺的食品连锁经营企业。

金凤成祥以裱花蛋糕、现烤面包、西式糕点为主导产品。在经

营过程中，公司根据消费者日益增长的消费需求，不断更新产品原

料、完善工艺技术，使公司的产品受到了广大消费者的喜爱与认可，

品牌知名度日渐提升，市场占有率在同业中稳列前茅。

二、企业资源投入情况

（一）学徒工资：

每个月实习津贴为 3200 元，实习 16 个月，实习人数 30 人，总

计 153.6 万元。

（二）师傅课时费： 课程明细如下：

序号 姓名 课程名称 总学

时

课时

津贴

总计

1 李峰 企业文化 30 80 2400

2 宋洪忱 商务礼仪 30 80 2400

3 赵俊荣 营销策划 30 80 2400

4 顾艳丽 管理技能 30 80 2400

5 曾繁龙 管理沟通 30 80 2400

6 肖胜国 人力资源管理 30 80 2400

7 侯伟民 店面管理 30 80 2400

8 杨鹏功 成功激励 30 80 2400

9 马云松 商务谈判 30 80 2400

10 王国鹏 领导力与执行力 30 80 2400
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总计课时费 2.4 万元。

（三）学徒（学生）实施学费“报销”制度

学徒（学生）正式进入北京金凤成祥食品有限责任公司工

作（获取毕业证时间起）后满一年，企业为该员工报销第一年

学费（6000 元人民币），以此类推，直至三年学费报销完毕（工

资和其他待遇不变）。

（四）承担学徒在企业期间伙食费、住宿费

伙食费标准：30 元/人/天，在企业时间：16 个月，学徒 30

人，总计：43.2 万元；

住宿费：800 元/人/月，在企业时间：16 个月，学徒 30 人，

总计：38.4 万元。

（五）为学徒（学生）购买人身意外险

人身意外险：100 元/人，学徒 30 人，共计 3000 元。

北京金凤成祥食品有限责任公司承担费用总计：237.9 万元

三、企业参与学校人才培养职业教育改革情况

（一）确立“1.5+1.5”现代学徒人才培养模式。我公司与

黑龙江民族职业学院食品学院合作，建立食品加工技术专业“现

代学徒制”焙烤班。前三个学期（1.5 年）安排学生在校学习公

共课程、专业基础课和部分专业主干课程，后三个学期（1.5 年）

到金凤成祥食品有限公司各门店进行专业课程和职业素质课程

学习、顶岗实习和准就业。
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食品加工技术专业现代学徒制签约仪式

（二）完善校企合作运行机制。为保证北京金凤成祥食品

有限公司与黑龙江民族职业学院校企之间深度融合，无缝衔接，

校企合作常态化、可持续化，我公司逐步完善和加强校企合作

运行机制。一是成立校企合作工作组，由校领导和企业负责人

组成，指导开展全面的校企合作，协调校企双方的利益。校企

双方均将校企合作作为一把手工程来规划建设和组织实施，在

推动校企合作工作中发挥重要作用。企业专家对学校人才培养

质量提出反馈意见，促进学校专业教学改革。二是各专业方向

由校内专业带头人和负责本门课程的企业讲师共同负责，共同

完善教学内容与课程体系改革修订，建立培养一支高素质的学

徒制指导教师队伍，制定工学结合计划，指导开展现场教学活

动，保障活动安全等。三是组建校企合作办公室作为专门管理

机构，由企业派驻班主任负责一个班级的工作，并由班主任确

立学员管理办法。

（三）深化学生实习基地管理与改革。推进学生平时学习

管理，实习基地管理机构、制度、运行等机制的改革研究深化

学生实习基地管理与改革，建立健全学生实习基地机制。我公

司学生实习实践活动主要有以下模式：
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1.校内监管模式：每月安排企业班主任对负责的班级进行

教学管理工作，以及线上测评工作，每学期深入校园组织学生

开展“争做准员工”企业运营服务拓展活动，增加校企合作的

凝聚力。

2.顶岗实习模式：根据校企合作协议，学生第四学期开始

由企业安排实践学习，然后参加由企业安排的专业对口的毕业

实习，实习采用课程置换方式。完成实习才能获得学分顺利毕

业拿到毕业证。
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四、企业参与学校人才培养职业教育改革成效

（一）共同确认了培养目标与培养规格

培养目标

黑龙江民族职业学院与北京金凤成祥食品有限责任公司

双方共同研讨确定“学徒班”人才培养目标。依据北京金凤成

祥食品有限责任公司的岗位用人需求，确立学徒岗位工作群，

即面包制作岗、店经理岗、裱花制作岗等。学徒人才培养定位

于立德树人，校企双方共同育人，把学生（学徒）培养成为德

智体美劳全面发展的具有良好职业道德、职业素养的从事食品

加工、食品质量管理及食品销售等工作的高素质的劳动者和技
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能型人才。

培养规格

1.专业技术要求：

能够运用焙烤基础知识正确分析烘焙产品缺陷的成因，根

据顾客喜好制 订产品解决方案；会运用产品风格寓意等知识，

引导顾客选择合适的产品，解答顾客提问；会运用烘焙基础知

识和蛋糕装饰技术，实施“生日蛋糕”类项目生产；运用食品

营销基础知识和销售技巧，分析顾客需求；运用现代企业管理

和顾客管理基本知识，建立良好的客情关系；运用食品营养、

安全保健知识引导顾客产品选择、膳食搭配等服务工作。

2.岗位能力要求：

（1）技术岗位能力要求：

具有对公司烘焙产品销售及适应公司流程运作的能力；能

够熟练实施焙烤生产与产品装饰流程操作的能力；具有挖掘客

户需求，为顾客建议购买意向的能力；具有运用食品营养、安

全保健知识引导顾客个性化产品采购的能力。

（2）销售管理岗位能力要求：

具有传播企业文化和公司经营理念、品牌推广的能力； 具

备维护好客户满意度、客户到店、客户服务、客户异议处理等

客户关 系管理能力；具备普通产品销售、定制产品销售管理、

绩效目标管理能力；具备常客维护与新客户拓展计划于分析、

产品品牌管理计划于分析的能力。

3.职业素质要求：

具有良好的职业道德，熟悉服务行业卫生管理规范及相关

的法律法规；具有良好的交流沟通能力、适应能力和团队协作

能力。

（三）培养模式

与北京金凤成祥食品有限责任公司，构建前三个学期校内

培养、后三个学期企业学徒、专业实训有效衔接的“1.5+1.5”
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校企结合人才培养模式。

第一学期打好基础平台。充分利用校内实习实验实训室，

为学生专业课的学习夯实基础。

第二、三学期构架专业平台。依托校内食品实训基地与检

验实训室，采用项目教学、边讲边练和任务驱动等方式，着重

焙烤产品的加工与检测能力。经过该阶段的训练，学生基本掌

握焙烤产品加工各环节的单项操作技能，为进入企业学徒培养

打好基础。

第四、五、六学期在食品企业进行分专业方向的学徒培养，

然后开始学徒直到毕业。该阶段学徒培养教学环节让学生直接

参与企业生产的全过程，主要培养学生适应企业工作岗位的实

践能力、专业技能、敬业精神和团队合作等职业素质。确保学

生毕业与工作岗位“零”对接。

食品加工技术专业现代学徒制人才培养通过“1.5+1.5”校

企结合的教学过程，实现了学习和实践相渗透，技能培养与素

质教育相融合，“教、学、做”合一，由学院双师素质教师与

北京金凤成祥食品有限责任公司企业技术人员共同完成高素质

技能型人才的培养。
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（二）共同确认了教学进程总体安排

1.专业课程教学计划（见表 1）

表 1 食品智能加工技术专业现代学徒制课程教学计划表

课
程
类
别

序

号

课 程 名 称

开
课
学
期

学时分配/课程类型 学期/教学周数/周学时数
学
分
数

课
程
性
质

职
业
资
格
证
书
课
程

总
学
时

理
论

实
践

课
程
类
型

一 二 三 四 五 六

14
（12）

17 16 15 16 18

公

共

必

修

课

1 思想道德修养与

法律基础
1 54 40 14 B ④ 3

2
毛泽东思想和中国特

色社会主义理论体系

概论

2 64 50 14 B ④(1-15 周) 4

3
计算机基础（高职、师

范）
1—2 54 27 27 B 2 2（1-15 周) 3

4 形势与政策 1—4 32 32 A
②(第 9-12

周)
②(第 9-12

周)
②(10-16

周) 1

5 体育与健康高职 1—3 84 12 72 B 2 ②(1-15 周)
②(1-15

周) 3

6
大学外语（英语、俄语、

日语）
1—2 54 30 24 B 2 ②(1-15 周) 2

7 大学生心理健康 1 30 20 10 B 2（1-10 周) 1

8 职业生涯规划与

就业指导
1/ 3 16/18 8/12 8/6 B 2(1-8周) 2（1-9周） 2

9 大学生创新创业教育 3 32 20 12 B 2（1-16周） 1

10 习近平新时代中国特

色社会主义思想
3 18 18 A ②（1-9周） 1

小计：10 门 438 257 181 12 8 6 21

专

业

必

修

课

程

1 食品化学 1 48 30 18 B ④ 4

2 食品营养 1 48 32 16 B ④ 4 * ◎

3 食品标准与法规 1 24 20 4 B 2 2 +

4 食品添加剂应用 1 48 30 18 B ④ 4 +

5 企业文化 1 30 15 15 B 2 2 #

6 商务礼仪 2 30 15 15 B 2 2 #

7 食品微生物 2 68 40 28 B ④ 4 *

8 食品分析与检测 2 68 34 34 B ④ 5 * ◎

9 食品包装与保藏 2 68 40 28 B ④ 4 *

10 营销策划 2 30 15 15 B 2 2 #

11 焙烤食品加工技术 2-3 132 66 66 B ④ ④ 8 * ◎

12 食品安全与质量控制 3 64 44 20 B ④ 4 * ◎

13 食品生产组织与管理 3 64 52 12 B ④ 4 +

14 食品专业外语 3 32 20 12 B 2 2
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15
肉制品加工与

检测技术
3 64 32 32 B ④ 4 + ◎

16
乳制品加工与

检测技术
3 64 32 32 B ④ 4 + ◎

17 管理技能 3 30 15 15 B 4 2 #

18 管理沟通 4 30 15 15 B 2 2 #

19 人力资源管理 4 30 15 15 B 2 2 #

20 店面管理 4 30 15 15 B 2 2 #

21 成功激励 5 30 15 15 B 2 2 #

22 商务谈判 5 30 15 15 B 2 2 #

23 领导力与执行力 5 30 15 15 B 2 2 #

小计：23 门 912 532 380 16 20 28 6 6 73

公

共

选

修

课

全院公共选修课共计 42

门 (详见附件 2）

公共选修课每生选修 4 门，共计 4学分。不可选修与本专业培养方案中内容相同或相近的课程。

其中艺术限定性选修课程，至少选修 1 学分。

小计：4门 80 40 40 1 1 1 1 4

专

业

选

修

课

1 食品市场营销

2 34 18 16

B

2 2

◎

2 食品工厂设计 B ◎

3 蛋制品加工技术 B ◎

4 花式调酒

3 32 22 10

B

2 2

◎

5 食品感官评定 B ◎

6 功能性食品 B ◎

小计：6门 66 40 26 2 2 4

合计： 1496 869 627 102

实

践

环

节

1 职业岗位培训 3 48 48 C 2 周 4

2 学徒培养 4-6 912 90 822
B

14 周
14

周

10

周
28

3
入学教育、军事理论、

军事训练
1 40 40 C

2 周 2

4 毕业教育 6 20 20 C 1 周 1

5 毕业论文设计及答辩 6 72 72 C 3 周 3

6 课外体育活动 1-3 118 118 C 2 2 2

7 社会实践 寒暑假参加团委组织的各类志愿者服务、三下乡等活动

小计：8门 1210 90 1120 2 周 2 周 14 周
14

周

14

周
38

总学时及周学时 2706 959 1747 28 28 30 24 24 24

学期课程考试门数 5 8 8

学期课程考查门数 7 3 3

学期课程总门数 12 11 11

学分总计 140

课内总学时 1496

2.教学进程表(见表 2)
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表 2 食品智能加工技术专业现代学徒制课程教学进度表

开
课
学
期

序

号

课 程 名 称

学时计划

学

分

数

课
程
类
别

课程性质

起
始
周

开
课
周
数

周
学
时

学
时
合
计

必
修
课
程

选
修
课
程

主
干
课
程

核
心
课
程

考
试
课
程

考
查
课
程

证
书
课
程

第
一
学
期

1
思想道德修养与

法律基础
1-12 12 4 54 3 B √ √

2 计算机基础（高职、师范） 1-12 12 2 24 1.5 B √ √ √

3 形势与政策 9-12 4 2 8 0.5 B √ √

4 体育与健康高职 1-12 12 2 24 1 B √ √

5 大学外语（英语、俄语、日语） 1-12 12 2 24 1 B √ √ √

6 大学生心理健康 1-10 10 2 30 1 A √ √

7
职业生涯规划与

就业指导
1-8 8 2 16 1 B √ √

8 食品化学 1-12 12 4 48 4 B √ √

9 食品营养 1-12 12 4 48 4 B √ √ √ √

10 食品标准与法规 1-12 12 2 24 2 B √ √ √

11 食品添加剂应用 1-12 12 4 48 4 B √ √ √

12 企业文化 5 1 30 30 2 B √ √

13 入学教育、军事理论、军事训练 1 2 20 40 2 C √ √

14 公共选修课 20 1 B √ √

15 公共选修课 20 1 B √ √

小 计 28 458 29

第
二
学
期

1
毛泽东思想和中国特色社会主

义理论体系概论
1-15 14 4 64 4 B √ √

2 计算机基础（高职、师范） 1-15 15 2 30 1.5 B √ √ √

3 形势与政策 9-12 4 2 8 0.5 B √ √

4 体育与健康高职 1-15 15 2 30 1 B √ √

5 大学外语（英语、俄语、日语） 1-15 15 2 30 1 B √ √ √

6 商务礼仪 6 1 30 30 2 B √ √

7 食品微生物 1-17 17 4 68 4 B √ √ √

8 食品分析与检测 1-17 17 4 68 5 B √ √ √ √

9 食品包装与保藏 1-17 17 4 68 4 B √ √ √

10 营销策划 5 1 30 30 2 B √ √

11 焙烤食品加工技术 1-17 17 4 68 4 B √ √ √ √

12 食品市场营销

1-17 17 2 34 2 B √ √食品工厂设计

蛋制品加工技术

13 公共选修课 20 1 B √ √

小 计 34 548 32
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第
三
学
期

1 形势与政策 10-16 4 2 16 0 B √ √

2 体育与健康高职 1-15 15 2 30 1 B √ √

3
职业生涯规划与

就业指导
1-9 9 2 18 1 B √ √

4
习近平新时代中国特色社会主

义思想
1-9 9 2 18 1 A √ √

5 焙烤食品加工技术 1-16 16 4 64 4 B √ √ √ √

6 食品安全与质量控制 1-16 16 4 64 4 B √ √ √

7 食品生产组织与管理 1-16 16 4 64 4 B √ √ √

8 食品专业外语 1-16 16 2 32 2 B √ √

9 肉制品加工与检测技术 1-16 16 4 64 4 B √ √ √

10 乳制品加工与检测技术 1-16 16 4 64 4 B √ √ √ √

11 管理技能 5 1 30 30 2 B √ √

12 大学生创新创业教育 1-16 16 1 32 1 B √ √

13 职业岗位培训 16-17 2 24 48 4 C √ √

14 公共选修课 20 1 B √ √

15 花式调酒

1-16 16 2 32 2 B √ √食品感官评定

功能性食品

小 计 38 596 35

第
四
学
期

1 学徒培养 1-14 14 24 336 10 C √

2 管理沟通 1-15 15 2 30 2 B √ √ √

3 人力资源管理 1-15 15 2 30 2 B √ √ √

4 店面管理 1-15 15 2 30 2 B √ √ √

小 计 30 426 16

第
五
学
期

1 学徒培养 1-14 14 24 336 10 C √

2 成功激励 1-18 18 2 30 2 √ √

3 商务谈判 1-18 18 2 30 2 √ √

4 领导力与执行力 1-18 18 2 30 2 √ √

小 计 32 336 16

第
六
学
期

1 学徒培养 1-10 10 24 240 8 C √

2 毕业教育 15 1 20 20 1 C √

3 毕业论文设计及答辩 16-18 3 24 72 3 C

小 计 24 332 12

合 计 2706 140

目前为止共同培养 2018、2019 二届学生，人数分别为 2018 级

30 人，2019 级 32 人，2018 级学生在第四学期通过企业的集中实习

实训，掌握焙烤工作的必备技能，本专业就业率达到 100%，实习薪

资平均达到 4800 元。
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自 2018 年 3 月以来学院被教育部遴选为第三批现代学徒制试

点院校。三年来，在教育部、黑龙江省教育厅的关心指导和支持下，

在合作企业北京金凤成祥食品有限公司等相关企业的共同努力下，食

品学院遵循"因材施教，长善救失；动脑动手，尽心尽力"的办学理念，

以提高现代学徒制人才培养质量为核心，以校企深度融合为基础，遵

循学徒"双身份”、培养"双主体"核心要求，探索“校企合作、产教

融合”创新机制，构建实施学校、企业之间的深度合作与教师、师傅

联合传授的"2+1"现代人才培养模式，强化"双师"素质教师队伍建设、

校内外实训基地建设和学生综合素质培养等工作，达到了项目建设预

期效果。

五、问题与展望

（一）校企深度融合问题

在高职院校人才培养过程中，对应专业课程总体课时不够，对应

授课时间相对不集中，这就造成企业在共同培养时造成困难。

（二）教学制度的弹性管理问题



北京金凤成祥

12

学校的教学制度是相对刚性的，人才培养方案包括培养目标、教

学内容和课程设置等都是在学生入学前制定完成。而企业资源介入

后，希望教学计划随生产经营忙闲时节进行柔性调整，如教学的实训

时间、实践场地、实训内容、企业师资等都会在实际运营中有所变化，

学校前期制定的教学计划不可能考虑精准。因此，要充分利用企业资

源，就必须加大教学制度的弹性管理。


