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近年来，伴随着现代学徒制试点工作和
“一带一路”国际交流的深入而快速发展，学
校先后成为世界技能大赛基地、中央财政支
持的实训基地、浙江省实习实训示范基地、
浙江省优势特色专业、宁波市品牌专业；
《“四课堂三机制”培养地方菜肴创新型传承
人实践探索》获国家级教学成果一等奖。同
时，作为世界厨师联合会团体会员、中国烹
协会员单位、地方烹饪协会副理事长单位，
共同参与地方烹饪行业标准制定。

2019学年，学校烹饪专业现代学徒制
模式顺利通过教育部验收，依托艾威大师工
作室的数码摄影专业现代学徒制又成功立
项。一个又一个执着追梦的学子有了圆梦的
平台，他们在古林职高遇见了更好的自己。

日前，古林职高的校企合作处、工艺美
术专业组的老师走访了校企合作单位——
宁波梵视文化发展有限公司（梵视映画摄影
机构），看望了正在那里实习并且即
将正式就业的高三学生。

学子们工作状态饱满，企业
也对他们的表现十分满意。在
今年就业压力如此巨大的背景
下，这群学生竟然能早早“就
业”，工资待遇也很不错。这源
于古林职高引进的宁波市先
行先试项目——艾威大师
工作室，国内顶尖的数
码人像摄影人艾威老师
亲自把关授课。

与以往的“订单
班”不同，摄影工作
室从工美专业学生
中挑选对数码摄影
特 别 感 兴 趣 的 孩
子，开展“现代学徒
制”培训。学校针对工
美专业的实际情况，提出

“政府、企业、学校”三元
合一的实习管理体系，形
成“一年级准学徒，二年
级学徒，三年级准员工，
毕业后员工”的四位一
体的新型现代学徒制人
才培养模式。

机会无处不在，每
个人都是有能力的，只
是没有发现自身的闪光
点。古林职高给了学生一
个舞台，展现整个华美的
人生……

“传人”“世赛选手”“国宴厨师”……

这所学校的明星学子为何这么多？
“产教融合”“校企合作”“双导师”……

提供广阔舞台让学生去“秀”
东福园宁波菜第七代传人葛祥飞，

掌管东福园南塘店。从懵懂的学生到熟
练的职业人，从校内的厨师帽到第七代
传人的身份，葛祥飞的蜕变，要感恩于
学校改革创新育人模式。学校现代学徒
制试点下的创新与实践，让学子们通过
产教融合、校企合作等机会，筑梦启航

“亮”出真我风采。
□记者 樊莹 通讯员 虞杰 罗潇

鞠躬敬礼、签订“师徒关系约定书”……
古林职高每年都会举行一场兼具传统与现
代气息的拜师仪式。2016年，还是在读职高
生的葛祥飞正式拜东福园饭店第六代传承
人张空为师，学习宁波菜烹饪技艺。

2014年，第一学期末，当学生已经了解
厨师、烹饪是什么的时候，学校会进行“授帽
仪式”，给每一位烹饪专业学生戴上象征厨
师身份的厨师帽。“当时是校长为我授帽，真
的很光荣，觉得自己是一名厨师了，以后要
以厨师的标准来做事。”葛祥飞至今仍清晰
记得当时的场景。

不同于以往的“校企合作”，古林职高学
生在企业师父与学校教师组成“双导师”的
教学制下，成为高级技师。葛祥飞还幸运地
成为国际烹饪大师、世界厨师联合会亚洲区
主席里克·斯蒂芬博士的中国徒弟，就此打
开世赛之路。

充满“仪式”的教育让学生拥有清晰的目
标和责任意识。古林职高在现代学徒制试点
工作的目标下，在产教融合的基础上创设包
括企业、民间、世界技能大赛和创新创业在内
的“四维一体”教育情境，即企业课堂、民间课
堂、世赛课堂和双创课堂，简称“四课堂”。

每年都有一大批古职学子进入宁波知
名的特色餐饮企业进行实习见习，锻炼自己
的职场能力和专业技能。学生还会分批、分
点到民间拜师学艺，小组蹲点，保障技能操
作的时令和工艺传承的正统，并参加国内国
际的各种技能大赛，为“烹饪明星学子”筑梦
启航。

至今，学校此特色模式培育了8位国家
非遗宁波地方菜传承人，1名国际烹饪锦标
赛金牌选手。

“学校最早一批烹饪专业学生，只能在一
间由普通教室改建的实训室里练习技艺。那
时候，学生们挤在一起，使用简陋的煤气灶听
老师教学。学生很少有外出交流机会，直到
2000年后省市乃至国家级的技能大赛启动，
2014年学校成为现代学徒制试点单位，实现
了‘走出去’锻炼。”20多年扎根古林职高的正
高级教师仇杏梅感叹道，如今烹饪学子可以
在更广阔的舞台上展现和提升自己。

2014级烹饪专业学生阎晗，进校后师
从校金牌教练邵泽东老师，参加省市两级技
能大赛，并进入中国集训队，选拔为全国技
能大赛热菜选手，最终获得银牌，因为表现
优异，他还代表中国队参加第44届世界技
能大赛烹饪项目。2017年9月，阎晗进入浙
江旅游职业学院就读，开启大学生涯，继续
在他的竞赛道路上踏步向前……

走向世界的烹饪新星綦强，在2018年12
月举行的第二届“艾伦·冬金咖啡壶杯”阿布扎
比青年厨师挑战赛中摘得银牌，国际烹饪赛获
奖台上再次出现宁波身影，也让宁波烹饪界青
年人才的国际化素养名扬海外。这是学校近年
来推行“四课堂”改革给学生带来的影响。也是
他自己不断耕耘带给自己的收获。

近年来，为培养一批国际化高技能烹饪
人才，助力烹饪学子开拓视野，真正实现与
国际接轨，古林职高积极与多个国家、地区
进行多种形式的合作。其中，2015年，学校
与台湾嘉义华南高级商业职业学校、新西兰
维特利亚理工学院签订战略合作协议；
2018年与韩国东阳大学校签订战略合作协
议，大力推进双方师生交流。

2018年3月，世界技能大赛烹饪项目中
国集训基地落户古林职高。学校聘请国际烹
饪大师、世界厨师联合会亚洲区主席里克·
斯蒂芬博士作为名誉校长，成立“里克·斯蒂
芬卓越培育中心”。在当年举行的2018宁波
国际青年厨师挑战赛上，古林职高的学子们
与来自12个国家的优秀烹饪人同台，见证
着世界标准，开始飞向世界舞台。

充满仪式感的教育教学
让“烹饪学子”在此筑梦起航

更多机会“走出去”锻炼
在广阔舞台上展现自己

就业市场出现“供需倒置”
学子凭过硬技术赢得口碑
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