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一、成果简介（可另加附页）

成

果

曾

获

奖

励

情

况

获奖

时间
获奖种类

获奖

等级

授奖

部门

2017-10-19
全国职业院校旅游类示范

专业点

国家级

省内排第一

教育部

国家旅游局

2017-05

2016 年江西省教学成果奖

《“双体验、师徒制”高职

学生“工匠精神”培育路径

的探索与实践》

省级二等奖 教育厅

2014-12

2014 年江西省教学成果奖

《高职酒店管理专业“双主

体，实践育人”人才培养模

式探索与实践》

省级二等奖 教育厅

2017-05
2017 年全国职业院校技能大

赛高职组中餐主题宴会设计

国家级

团体三等奖

省内排第一

教育部

2016-05
2016 年全国职业院校技能大

赛高职组中餐主题宴会设计

国家级

团体二等奖
教育部

2015-07

2015 年全国职业院校技能大

赛高职组中餐主题宴会设

计、西餐宴会服务

国家级

二等奖 1个

三等奖 1个

教育部

2014-06
2014 年全国职业院校技能大

赛高职组中餐主题宴会设计

国家级

三等奖 1个
教育部

2014-06
2014 年全国职业院校技能大

赛“中华茶艺技能”比赛

国家级

团体三等奖
教育部

2013-05

2013 年第五届全国旅游院校

服务技能（饭店服务）大赛

高等院校组

国家级

优秀组织奖

中国旅游协会

旅游教育分会
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2013-05

2013 年第五届全国旅游院校

服务技能（饭店服务）大赛

高职组

三等奖 3个

优秀奖 2个

中国旅游协会

旅游教育分会

2011-12-16
第四届中国秋季国际茶业茶

文化博览会国际茶艺交流赛

国家级

一等奖

中国茶业茶文

化博览组委会

2011-12-30
高等职业学校提升专业服务

产业发展能力项目
国家级

教育部

财政部

2010-04-25

2010 年“神州视景杯”全国

旅游院校服务技能（导游服

务）大赛

国家级一等奖

最佳选手

中国旅游

协会

2016-10
2016 年宁波市旅游饭店服务

技能大赛

获“宁波市青年

岗位能手”称号

宁波市

旅游局

2017-12

2017 年江西省职业院校技能

大赛高职组中餐主题宴会设

计、西餐宴会服务

二等奖 2个

三等奖 1个 教育厅

2016-12

2016 年江西省大学生科技创

新与职业技能竞赛旅游专业

技能赛专科组

一等奖 1个

二等奖 6个

三等奖 3个

团体总分第 2名

教育厅

2015-12

2015 年江西省大学生科技创

新与职业技能竞赛旅游专业

技能赛专科组

一等奖 3个

二等奖 3个

三等奖 3个

团体总分第 2名

教育厅

2014-12

2014 年江西省大学生科技创

新与职业技能展示（竞赛）

旅游专业技能赛专科组

金牌 3项

银牌 3项

铜牌 3项

团体总分第 3名

教育厅

人保厅

共青团省委

2013-12

2013 年江西省大学生科技创

新与职业技能竞赛旅游专业

技能赛专科组

一等奖 1个

二等奖 1个

三等奖 2个

团体总分第 2名

教育厅

人保厅

共青团省委
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2012-12

2012 年江西省大学生科技创

新与职业技能竞赛旅游专业

技能赛专科组

二等奖 4个

三等奖 1个

团体总分第 3名

教育厅

人保厅

共青团省委

2015-09
省级精品资源共享课

《职业素质修炼》
省级 教育厅

2015-12

课题：校企协同创新的高职

酒店管理专业《职业素质修

炼》课程“项目驱动式”教

学改革与实践

省级 教育厅

2014-07-28

课题：中部地区高职酒店管

理专业“校企合作，工学结

合”人才培养模式研究和实

践

省级
中国职业技术

教育学会

2013-08-06
省级精品课程《酒店职业形

象与服务礼仪训练》
省级 教育厅

2011-07-25 省级骨干教师 2名 省级 教育厅

2011-12-30

课题：高职酒店管理专业

“校企合作，工学结合”人

才培养模式研究和实践

省级 教育厅

2011-11-03

高职酒店管理专业“校企合

作，工学结合”人才培养模

式创新实验区

省级 教育厅

2012-02-02 江西省高职示范院校 省级 教育厅

2008-11-28 江西省特色专业 省级 教育厅

成

果

起

止

时

间

起始： 2010年 6 月 实践检验时间: 4 年

完成： 2013 年 6月
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1.成果简介

2010 年，学院省级示范院校建设中对旅游类专业全面实施教学做一体化化专业

改革后，项目组针对旅游类专业学生精湛的专业技能易学，但敬业、精益求精的工

匠精神却难以培育的教学难题，结合旅游类专业人才培养特点，秉行“以生为本，

立德树人，全面推进高职学生工匠精神的培育”为指导思想，创建“双体验”和

“师徒制”为主线的高职学生工匠精神培育模式，在职业教育培养高职学生职业素

养和工匠精神的教育教学理论方面有所创新。

项目组根据工匠精神“认知-情感-意向-行为”的形成规律，提炼出“触动-感

动-心动-行动”工匠精神培育的基本路径，构建了以课堂教学活化感化育人、课外

实践行动强化育人、企业师傅榜样示范育人的“课内、课外双体验”“校内、校外

师徒制”的“双体验，师徒制”培育模式，将工匠精神的养成、内化教育全方位融

入人才培养的全过程；

新创并实施了工匠精神“一双三三”的培育途径，即课堂学习体验和课外实践

体验为双体验，课内职场模拟、校内生产性实训中心实训、企业顶岗实习为三载

体，任课教师、团队导师、企业师傅为三指导，《职业素质修炼》课程评价、《综

合素质教育》实践评价、《学生实习指导手册》企业评价为三评价；

创新了“团队化”的课堂培育组织方式，“企业化”的课外实践管理方式和

“师徒化”的校外工匠精神培育方式；并相应开发了符合培育高职学生工匠精神的

课程资源，在培养高职学生工匠精神教育教学实践方面有较大的示范作用。

本成果解决了培育高职学生工匠精神方面存在的育人形式枯燥、育人效果不佳

的问题，是高职学生工匠精神培育工作中的一次重大改革与实践，获 2016 年江西省

教学成果二等奖；通过实践，打造了高职学生敬业、专注、严谨、精益求精的工匠

精神，旅游类专业学生在国赛获奖 14 项、省赛获奖 45 项，毕业生获用人单位颁发

“最佳敬业奖”“年度忠诚员工”等荣誉称号，2017 年 8 月，学院酒店管理专业被

教育部授予全国职业院校旅游类示范专业点（全省排第一）。

该教学成果 2010 年开始经过学院旅游商务系五届六专业5000 多位高职生的实

践检验，用人单位、学生家长、教师及学生对学院的工匠精神培育体系给予了充分

肯定，本成果 2016 年 6月在学院所有专业全面推广实施并被省内外多所高职示范院

校学习借鉴，在高职学生工匠精神培育方面产生了较深远的影响。
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2.成果主要解决的教学问题及解决教学问题的方法

（1）通过形式多样的课堂学习体验，活化课堂、感化学生，解决了工匠精神育

人课堂形式枯燥、提高学生学习兴趣困难的问题。

针对高职生因为职业素养类（工匠精神）课程以讲授、案例为主，形式枯燥而

缺乏学习兴趣的问题，项目组开设了以体验为主《职业素质修炼》课堂，通过4节

连上来完成“准工匠”的“工匠精神”任务工单，通过游戏互动、团队竞赛、角色

扮演、现场辩论、经验分享、拓展任务等多种形式的职场模拟体验，极大激发了学

生参与学习“工匠精神”的兴趣和热情。

（2）开展丰富多彩的课外实践体验，强化、量化课后行动，解决了高职生工匠

精神学后却缺乏行动过程、有效提升内化效果的问题。

针对高职生上课激动，想想感动，但课后没有行动的问题，项目组采取课外实

践育人的体验形式，酒店管理专业学生通过酒店参观见习客房、餐厅的物品的精确

摆设，亲身体验酒店人严谨；学生通过参加“大学生户外拓展训练”、微笑礼仪、

阳光晨练等活动体验职业人的专注、坚持；学生在校内真实经营的生产性实训基地

实训，体验职场人的专业、敬业；旅游类专业学生通过参加国赛、省赛、技能节和

国内外各项会议的接待工作，不断精雕细琢每个细节，体验旅游人的精益求精。项

目组为了激发学生的将工匠精神付诸行动，每个学期都通过开展《综合素质教育》

实践项目来记录和考核每个学生的课外实践体验、工匠精神的行动养成得分，促进

学生将工匠精神内化。

（3）独具特色的校外“师徒制”培育模式，榜样示范，解决了高职生离校后工

匠精神培育的延续性和进一步内化的问题。

针对高职生顶岗实习过程中工匠精神的培育无法延续的问题，项目组充分借助

企业的力量，真正将工匠精神内化到每一个学生体内。在学生顶岗实习阶段，一方

面校内实习指导老师通过心理辅导、角色互换等方式引导学生发扬敬业、专注的工

匠精神；另一方面建立企业“师徒制”，选聘企业标兵担任师傅，通过现场示范、

言传身教、以身作则等榜样示范的形式培育实习生的工匠精神；并通过学生实习手

册，对学生专业、敬业、严谨、精益求精的程度进行评价考核。榜样示范力量下的

“师徒制”有效解决了学生工匠精神培养校内外衔接和进一步内化的问题。
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3.成果的创新点

（1）“双体验”，在“工匠精神”培育方式上有创新

传统意义上，我们将课内教学和课外实践分离，而且学生的真实体验感不强，

学习积极性也不高，学生培育效果自然低下。项目组经过多年探索、实践，提出基

于工作过程的课堂教学体验和课外实践体验（以校内真实运营的实训基地、国赛、

省赛为载体）相融合的“双体验”新模式。即课堂体验的敬业精神，在运营的实训

基地进行实践体验敬业，这种双体验模式有效的激发了学生的学习热情和转化行

动，使“工匠精神”的培育质量大幅提高。

（2）“团队学习”，在“工匠精神”学习组织形式上有创新

在现代企业需要团队作战，在 90 后团队精神的缺失的背景下，项目组在学习组

织方式上下功夫。每 5-7人组建一个学习团队，并要求体现专业特色的团队队名、

口号、LOGO设计等团队 PK 展示。在校期间，无论是课堂的“职业素质修炼”教学，

还是丰富多彩的课外“工匠精神”实践活动，都要求按照团队的组织形式来开展，

团队成员亲密合作、相互协助、相互激励，提高了学习兴趣，解决了个人学习、践

行工匠精神相对枯燥，难以将工匠精神内化的问题。

（3）“师徒制”，在“工匠精神”培育主体上有特色

第一，校内导师制：每个学生团队（5-7 人）可以选择 1 位自己喜爱的老师作为

校内团队导师，导师将带领团队完成在校期间培育“工匠精神”的各项课外实践体

验活动（生产性实训、微笑礼仪、阳光晨练、拓展训练、国赛、省赛等），导师在

开展的《综合素质教育》实践项目中对学生实践体验活动情况和工匠精神养成进行

考核和评价。

第二，校外师徒制：学生实习阶段，团队导师变成学生的校内实习指导老师，

同时学生与企业管理人员或老员工建立“师徒制”，企业师傅除了指导学生的职业

技能，更重要的是通过榜样示范、言传身教、以身作则等方式培育学生的“工匠精

神”，师傅通过《学生实习指导手册》对学生的工匠精神养成进行打分和语言评

价，开拓了学生“工匠精神”校外培育的新方法。
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4.成果的推广应用效果

（1）培育模式教学改革成果得到推广

①校内推广与应用：2010 年在省级特色专业酒店管理专业试点该项目以来，取

得很好的效果和社会反响，2013 年项目推广到全系其他 5 个专业，2016 年 6 月，因

为项目喜人的培育效果，学院决定将该“工匠精神”培育路径推广到全院所有专

业，全院大力开发《大学生职业素质修炼》课程，建立省级精品资源共享课来作为

培育学生工匠精神的有效途径。

②校外推广：随着工匠精神培育项目的深化建设，来学院参观考察该项目的省

内外同类院校逐年增多，项目成果得到推广与借鉴，起到了示范作用。

（2）教学建设成效显著

项目实施以来，校企合作共同编写完成了培育“工匠精神”的一体化学材 2

本，正式出版教材 4 套，完成课程相关省级教改课题 3 项、建设省级精品资源共享

课课程2门，为兄弟院校培育高职生工匠精神提供了丰富的共享资源。

（3）专业办学能力飞速发展，专业学生就业综合竞争力、就业质量和参赛获奖

水平显著提高

随着教学改革的深入推进，我院酒店管理专业从 2008 的省级特色专业，升格到

2017 年被教育部授予全国职业院校旅游类示范专业点（全省排第一）；项目实施以

后，旅游类专业毕业学生供不应求，就业对口率达 100%，初次就业岗位的等级、工

资水平都提高明显，毕业三年后经理级优秀毕业生的占比也显著提高，用人单位对

系部学生的整体评价特别是学生职业素养、工匠精神方面的评价赞不绝口。项目实

施后，系部学生在国家、省级技能竞赛中无论是获奖级别，还是获奖数量都有很大

提升，获得国家级、省级竞赛奖50多项。

（4）学生参与服务全国和江西地方经济的热情和能力明显增强

在”工匠精神”培育下，特别是课外《综合素质教育》课程的推广，从制度上

鼓励学生参与社会服务，使得学生由被动的课外实践变成了主动的社会实践。2012

年 9 月和 2013 年 4 月，系部茗馨表演队两度参加江西省华侨联合会“亲情中华”赣

鄱文化之旅艺术团赴马来西亚、印度尼西亚、阿联酋、香港、澳门等国家、地区演

出，得到中外侨团、驻外使领馆、省委领导的高度赞赏和肯定。

同时，酒店管理专业多次受邀参加国家级重要活动的接待工作，2015 年 1 月全

国旅游工作会议；2017 年 9 月，外交部美丽江西秀天下全球推介活动；2017年 9

月，中国 500 强企业高峰论坛；2017 年 11 月，首届世界赣商大会等，都有我院旅游

类专业学生接待的身影，同学们专业、敬业、严谨、精益求精的工匠精神，得到活

动主办方的一致认可。
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二、主要完成人情况

第一完成人

姓 名
艾苏龙 性别 男

出生年月 1964 年 12 月
最后

学历
本科

参加工作

时间
1984 年 7 月

职业院校

教龄
34 年

专业技术

职务
教授

现任党政

职务

院长助理

（分管教学工作）

工作单位
江西工业贸易

职业技术学院
办公电话 ************

现从事工作

及专长
教育研究与教学管理 移动电话 136****9179

电子邮箱 **************** 邮政编码 330038

详细通讯地址 江西省南昌市红角洲高校园区嘉言路 699 号

何时何地受何种

省部级及以上奖励

1.《高职粮食工程专业工学结合一体化人才培养模式

的构建和实践》获 2014 年国家职业教育教学成果二

等奖（第二参与人）。

2.《米糠造粒浸出工艺的研究》获 1991 年度江西省

科学技术进步奖三等奖；

3. 2005 年被国家粮食局人事司、国家粮食局职业技

能鉴定指导中心聘为全国粮食行业特有工种职业技能

鉴定国家题库（粮食行业分库）开发和技能培训教程

编写专家；

4.被江西省教育厅批准为江西省高等学校中青年骨干

教师（2006——2009 年）；
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5.2010 年被国家粮食局评为全国粮食行业技能人才突

出贡献奖（个人）；

主

要

贡

献

作为分管全院教学工作的学院院长助理，认真研究探索职业

教育发展规律，积极推进高职教育改革，不断推进学院示范性院

校建设。作为学院一体化教学改革总负责人组织完成了学院一体

化教学改革的顶层设计，积极推进学院旅游类专业开展一体化教

学改革和对高职生工匠精神培育模式进行改革试点，组织审定旅

游类专业人才培养方案、课程标准，总体设计该项目的构建和推

动实施。

1、负责本项目顶层设计，设计“双体验，师徒制”方式培育

旅游类专业高职学生“工匠精神”的总体架构；

2、争取上级行政主管部门、企业对本项目的各项经费支持；

3、在专业建设、人才队伍建设、实训场所建设、课程建设等

方面从学校层面给予政策倾斜和经费支持，保证项目顺利实施;

本人签名：

年 月 日
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主要完成人情况

第（二）完成人

姓 名
潘燕 性别 女

出生年月 1970 年 10 月
最后

学历
硕士

参加工作

时间
1992 年 7 月

职业院校

教龄
24 年

专业技术

职务
教授

现任党政

职务
专职教师

工作单位
江西工业贸易

职业技术学院
办公电话 *************

现从事工作

及专长

高等职业教育

酒店管理，旅游管理
移动电话 138****8516

电子邮箱 ***************
邮 政

编 码
330038

详细通讯地址 江西省南昌市红角洲高校园区嘉言路 699 号

何时何地受何种

省部级及以上奖励

1、2011 年 8 月获奖“江西省高校第七批中青年骨干

教师”荣誉称号；

2、2009 年 5 月被江西省教育厅授予“第六届省级

教学名师”荣誉称号。
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主

要

贡

献

作为旅游商务系上一任系主任（2007年3月—2016年8月），

总体负责该项目的构建和推动实施，主持、指导和带头进行旅游

类专业的各项教学改革和专业建设工作，主要贡献如下：

1．主持完成《高职酒店管理专业“校企合作，工学结合”人

才培养模式研究和实践》省级教改课题；

2．主持完成《中部地区高职酒店管理专业“校企合作，工学

结合”人才培养模式研究和实践》中国职教学会科研规划课题；

3．主持酒店管理专业省级特色专业申报工作，并通过评审；

4．主持江西省“高职酒店管理专业“校企合作，工学结合”

人才培养模式创新实验区”建设工作；

5．主持教育部、财政部的“酒店管理专业高等职业学校提升

专业服务产业发展能力”项目申报、设计、组织实施工作；

6．主持历次酒店管理专业、旅游管理专业等旅游类专业人才

培养方案的改革编制工作；

9．主持《职业素质修炼》等专业主干课程标准的编制工作；

10．主持《酒店职业素质修炼》一体化学材、工作页等教学

材料的开发工作；

11. 主编并正式出版2套《职业素质修炼》教材；

12．主持《酒店职业形象与服务礼仪训练》省级精品课程建

设工作；

13．负责省级示范性高职院校酒店管理专业群专业建设；

14. 作为带队老师，指导旅游类专业学生参加国赛、省赛多

次获奖。

本人签名：

年 月 日



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如

要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/47611011511

4011001

https://d.book118.com/476110115114011001
https://d.book118.com/476110115114011001

