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湖南徐记酒店管理有限公司 2020 年参与 

高等职业教育人才培养年度报告 

一、企业概况与合作历史 

徐记海鲜是湖南徐记酒店管理有限公司旗下品牌，成立于

1999 年，徐记海鲜是一家以经营特色海鲜为主，涵盖经典湘菜、

粤菜的中高档酒楼，创始人徐国华；徐记海鲜在长沙、西安、株

洲等城市有直营连锁餐厅超 40 多家门店。 

徐记海鲜经历了供应商时期——大排档时期——长沙生根 

——走进西安——走进株洲——走进武汉几个发展时期。 

源于 1991 年的徐记海鲜农产品公司，作为海鲜和农产品原

材料供应商，因诚信经营、货品上乘而广受赞誉。1999 年，徐

记在长沙伍家岭创办徐记海鲜大排档，首创“当面挑、当面称、

当面宰”的消费模式。2006 年，成功走出湖南，在陕西开设第

一家门店。到 2017 年，徐记在湖南、陕西共开设近 20 家店，稳

步发展，沉淀市场，为走向全国打下坚实基础。2018 年开始，

徐记海鲜在海鲜餐饮市场沉淀 19 年的基础上，加快发展步伐，

进入快速发展阶段。在中高端餐饮增长相对缓慢的情况下，徐记

海鲜进一步开拓湖北市场，连续三年每年新增 9 家以上门店，单

店面积在 2000 平以上，在湖南餐饮行业中保持领先地位，年营

业收入保持在 20% 以上的增速。2020 年突发新冠疫情，对餐饮

行业影响巨大，许多餐企陷入寒冬。徐记海鲜却在寒流中逆势上
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扬，接连在深圳、上海、武汉等多地开拓新店，荣获 2020 年度

中国餐饮品牌影响力百强企业。现在全国连锁门店 40 家，且均

为直营模式，员工近六千人，《2020 中国餐饮业年度报告》显

示，湖南徐记酒店管理有限公司排名中国正餐企业 25 位。 

    徐记海鲜与学校的合作始于 2010 年，最初主要在学生实习

方面进行了浅层次的合作探索。从 2014 年开始，学校为不断提

升服务湘菜产业的能力，主动与湘菜领军企业湖南徐记海鲜推行

校企深度合作，依托订单培养+工学结合的人才培养模式改革，

通过共同制定了人才培养方案与核心课程标准，共同制定企

业岗位与专业技能考核标准，共同开展产品研发与社会服务

等为抓手，不断推动产教的深度融合。2019 年，随着学校的

发展与徐记海鲜的全国拓展，校企双方达成战略合作共识，双方

在人才培养培训、教育教学资源建设、实习实训基地建设、双师

型专兼队伍建设等各方面全面展开合作，在多次反复研讨后，于

2020 年开展了现代学徒制订单班的有益尝试。 

二、合作内容 

随着徐记海鲜全国扩展战略的推进，徐记对餐饮人才需求的

数量和质量尤为迫切。徐记专门成立徐记学院，专门负责对内部

员工尤其是门店中高层管理者进行培训。专门成立人才供应中心，

与全国各大院校对接，深入校企合作。学校作为湖南省唯一开设

餐饮管理专业的高职院校，与徐记海鲜在多年合作的过程中，结

合徐记全国拓展的发展战略与学校双高专业群建设要求，达成了
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扎根餐饮行业需求，为餐饮行业培养高素质复合型技术技能人才

的共识，逐渐形成校企命运共同体。 

徐记人才供应中心专门负责对接校企合作各项工作，学校实

行“一师一企”，派专业教师与企业衔接各项工作。围绕人才培

养工作，成立校企人才培养委员会，重点探讨人才培养方案的制

定、企业员工培训等工作。通过该委员会，集聚校企优势资源，

精准定位人培，多方协同育人，促进专业建设发展。为使学生提

高就业能力，校企双方根据餐饮门店烹饪技术岗位要求，梳理了

餐饮岗位认证体系，并将具体要求融入到课程体系中，初步探讨

课证融通体系。 

 

图 1：校企双方开展人才培养工作研讨 

在师资队伍建设方面，通过建立“校企双向流动岗”，通过

企业技术与管理人员在学校授课，教师在企业工作实践，企业员

工到企业培训等方式，促进双方师资的职业技能和专业教学能力，
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从而共同建设了一支技术实力雄厚、研发能力强、市场应用水平

高的专兼结合的双师队伍。 

在教育教学资源开发上，通过前期对人才培养方案的探讨，

学校各核心课程都与企业后厨部门及管理人员组建了课程团队，

制定课程标准，建立课程资源。2020 年，各课程团队根据自身

需要，在徐记海鲜门店拍摄大量教学视频，共建烹饪技术类、厨

政管理类等丰富教学资源，为后期餐饮管理专业省级教学资源库

打下坚实基础。新冠疫情期间，学校针对企业员工培训需求，制

定个性化培训课程，在智慧职教上线《中式面点工艺》《冷菜制

作技术》、《菜肴工艺与品析》等培训课程，为徐记以及其他餐

饮企业提供知识服务，助力餐饮行业复工复产。 

 

图 2：校企共同合作开发的餐饮管理专业教学资源库教学资源 

在人才培养方面，双方互派师资，进行学历制人才培养和企

业员工培训。徐记兼职教师主要参与综合实训类课程教学，如《中

式面点工艺》、《湘菜制作工艺》、《餐饮企业运行管理》、《菜

肴工艺与品析》，在学生实习过程中，指派门店高级厨师一对一
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帮助学生成长。学校专业教师目前主要为徐记的新员工培训提供

支持，教授《中式烹调工艺》、《食品雕刻与盘饰》、《烹饪原

料知识》等主题培训。2020 年，开设徐记现代学徒制订单班，

设立企业奖学金，前期反复规划设计、论证人才培养方案，制定

课证融通的课程体系，校企共同培养人才。 

 

图 3：烹调专业教师参与徐记海鲜门店核心干部训练营 
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图 4：徐记校企负责人对 2020 级烹调新生进行入学教育 

 

 

 

 

 

 

图 5：学生接收徐记企业岗位技能培训 

在培训、实训基地建设方面，企业在学校建立徐记人才孵化

中心，主要进行新员工培训，2020年 7 月、11 月，分别开设了

徐记武汉循礼门门店、徐记长沙蓝麒麟门店新员工培训班。拟建

立徐记现代学徒制订单班专用教室。学校在徐记各门店建立学生

实习基地，接受学生认知实习、跟岗实习和顶岗实习，并作为部

分理实一体化课程的现场教学基地。校企共建菜品研发中心，共

同参与菜品研发、品鉴、市场化等工作。 
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图 6：徐记长沙蓝麒麟 W 店新员工在学校培训 

三、合作成效 

随着校企合作的不断深入，校企双方都在合作中不断成长，

共同为餐饮职业教育、湘菜餐饮产业的发展壮大助力。 

（一）助推学院发展 

 在校企深入合作的过程中，湘菜学院的人才培养培训成效

显著。在校生规模从 2012 年的 77 人增长到现在的 1000 余人，

烹调工艺与营养专业学生从不到 50 人一个年级到现在的近 2 百

人，学生对专业的认可度不断提升，职业自信不断增强。今年师

生参加省市级以上各类竞赛获奖 20 余项，其中教学能力大赛国

家级一等奖 1 项，省级一等奖 1 项，二等奖 1 项，行业举办的微

课大赛二等奖 4 项，三等奖 2 项；师生参加技能大赛获国家级一

等奖 1 项，省级二等奖 2 项，省级三等奖 3 项，市级技术能手 2

人；创新创业大赛获省级三等奖 2 项。学院整体办学实力不断提

升。在第三方评价机构（苹果）所做的全国烹调工艺与营养专业

排名情况的评选中，获得全国第一。以烹调工艺与营养为核心的

湘菜产业专业群立项为湖南省“双一流”专业群建设项目，烹调

工艺与营养专业立项国家骨干专业，一门课程为湖南省精品在线

开放课程。对口支援院校在全省技能大赛中取得优异成绩。  

（二）助推企业发展 

近年来，每年都有近 60 人在徐记海鲜实习，近一半学生选

择继续在徐记发展，陆续走上了核心技术或管理岗位。在学校的
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大力支持下，徐记海鲜全国拓张步伐稳健迈进，尤其是 2020 新

冠肺炎疫情期间，学校带领师生在餐饮一线服务，为企业复工复

产提供人力支持，帮助企业渡过难关。今年企业逆势投资 2 个亿，

在武汉、深圳、上海新开近 10 家门店，目前 2018 级学生已在徐

记长沙各门店学习储备，为徐记海鲜的全国、全球化发展蓄积能

量。12 月，徐记海鲜荣获“2020年度中国餐饮品牌力百强”企

业。并共同为湘菜产业发展献计献策。 

 

图 7：共同参与湖南省湘菜产业促进会第三次会员大会 
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图 8：共同参与中国湘菜文化博览园开工仪式 

四、校企合作保障体系 

    2020 年 1 月 9 日，学校刘国华校长和徐记海鲜徐国华董事

长就校企双方的战略合作达成了共识。 

五、问题及建议 

当前正值学校烹调工艺与营养专业快速发展和徐记海鲜全

国扩张的战略发展期，双方有着共同的利益诉求。目前合作存在

以下问题： 

1.进一步落实产教融合型企业的相关政策，支持企业成为产

教融合型企业，进一步激发企业参与的积极性。 

2.共建餐饮产业学院、校内生产性实训基地； 

3.共建协同创新中心，共同研发菜品，开展技术服务等； 

4.继续优化顶层设计与基层创新相结合的合作机制，探索共

建、共管、共享的长效合作机制。 


