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校企合作下中职烹饪专业学生岗位适配度现状及 

优化策略研究
其尼卓玛

林芝市职业技术学校

摘  要：岗位适配度属于评价职业教育人才培养质量的重要指标，在推进校企合作深度发展的大环境下，中职

烹饪专业学生岗位适配度的问题越发明显。目前该群体普遍存在实践操作能力同企业标准相脱离、职业心理韧性不

够、评价体系落后、师资队伍结构不合理等问题。根据以上问题，从岗位适配度理论内涵出发，对现状成因进行系

统的分析，从岗位能力精准对接、职业韧性培养、多元评价机制构建、双师型队伍建设四个方面提出相应的优化策略，

以期给提高中职烹饪专业人才培养岗位适配效能提供实践参考。
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引言

随着餐饮行业的迅速发展，对从业人员的综合素质

要求也越来越高，中职烹饪专业的毕业生普遍存在不能

胜任工作的情况，岗位适配度低的问题已经成为校企合

作育人质量提升的主要障碍，需要从多个方面进行全方

位的审视与探究。

一、岗位适配度的理论内涵

岗位适配度（Person-Job Fit）起源于西方组织行

为学和人力资源管理领域，其基本命题就是研究个体特

征与岗位需求之间的契合程度。早期学者将它定义为员

工的知识、技能和岗位要求之间的契合度，随着研究

的深入，职业兴趣、价值观取向、心理韧性等主观维

度也被加入分析体系当中，形成了包含需求供给匹配

（Needs-Supplies Fit）、要求能力匹配（Demands-

Abilities Fit）的双维理论架构。

中职烹饪专业岗位适配度内涵可以从四个层次来理

解，在具体情境下，岗位适配度可以理解为学生在食材

初加工、刀工技法、烹调工艺、出品标准等主要操作方

面是否符合餐饮企业上岗要求，也可以理解为学生在食

品安全意识、职业纪律、团队协作、服务规范等职业行

为上是否符合行业标准，还可以理解为学生在面对餐饮

行业高强度、高压力的工作环境时所表现出的职业韧性

和情绪调节能力，还可以理解为学生在面对岗位调整或

者技术更新时，能否具有跨岗迁移和持续学习的能力，

体现出职业可持续发展的潜力。上述四个层次相互推

进、有机统一，共同形成校企合作背景下评价中职烹饪

专业人才培养成效的主要方面，也是后面剖析现状问题

并制订改进办法的理论支撑[1]。

二、校企合作下中职烹饪专业学生岗位适配度现状

（一）实践操作能力与企业岗位标准存在结构性

落差

目前中职烹饪专业实践教学体系的设计仍然以学校

现有的设备条件、教师的经验为依据，与餐饮企业真实

的生产环境存在较大的结构落差。一方面校内实训室设

备配置、操作流程、出品标准同企业后厨实际生产场景

存在较大差异，学生在校所学的操作规范很难直接应用

到企业岗位上；另一方面实训课程的任务设计大多为

单项技能训练，缺少对综合菜品制作、高峰时段出餐效

率、多岗协同配合等真实岗位情境的模拟，造成学生在

面对复杂岗位任务时出现明显的不适应。

同时，企业参与实践教学设计的深度也十分浅，这

也是造成上述差距长期存在的主要原因。目前大部分校

企合作还只是停留在提供实习岗位、捐赠部分设备等浅

层的合作方式上，企业技术骨干直接参与实训方案的设

计、操作标准的制定和过程指导的比例很低。部分合作

企业虽然签订了联合育人协议，但是在实际操作中由于

企业经营压力的影响，技术人员参与的频次和质量无法

保证，校内实践教学与企业岗位标准之间的对接机制一

直停留在形式上，学生技能适配度的提高也缺少制度上

的支持。

（二）学生职业心理韧性不足影响岗位稳定适应

餐饮业劳动强度大、工作时间不定、工作环境高

温、出餐快的特点，给从业人员心理和情绪调节提出更

高的要求。但是调研结果表明，相当一部分中职烹饪专

业学生在进入企业实习之后，会遇到工作压力大、受到
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批评后自我调节能力差、在陌生的工作岗位上产生焦虑

等状况，职业心理韧性较低。究其原因，学校在日常教

学和管理过程中对于学生职业适应性的系统培养重视不

够，现有的心理健康教育课程同烹饪专业岗位情境联系

不大，不能使学生提前建立起对行业工作特点的正确认

知和心理预期。

从实习跟踪数据可以看出，心理韧性不够直接造成

学生在实习开始时有较高的中途退出率和岗位变动率，

一些学生遇到第一次大的工作挫折之后就放弃了实习，

严重阻碍了校企合作的持续进行以及学生个人职业的发

展。学校缺少针对烹饪专业学生职业压力预适应训练的

机制，这是造成该问题长期得不到有效干预的根本原

因，也是岗位适配度普遍偏低的一个表现。

（三）岗位适配评价体系单一滞后难以有效反馈

目前中职烹饪专业学生岗位适配度评价主要依靠学

校内部的期末技能考核，考核形式以单项菜品制作为

主，评分标准重在色香味形等感官指标，对学生的综合

表现、团队协作能力、职业规范遵守情况以及岗位迁移

潜力等各方面的评价几乎不存在。

企业评价角度一直脱离学校评价体系。学生在顶岗

实习期间，企业带教师傅对学生的岗位表现所做出的评

价结果一般以非正式的方式呈现，既没有被纳入学校正

式的考核体系之中，也没有建立起系统的数据积累，导

致校企双方对于学生岗位适配情况的评判缺少一致的标

准和语言。评价体系滞后、割裂，不能反映人才培养过

程中真实的状况，学校在制订改进措施的时候缺少实证

依据，造成问题难以发现、改进无据可依的恶性循环。

（四）“双师型”师资结构性缺失制约教学实践

质量

“双师型”教师是职业教育高质量发展的重要力

量，但是中职烹饪专业师资队伍的建设存在着严重的结

构缺失。现有的专业教师当中，有餐饮企业一线工作经

验的教师所占比例较低，大部分教师的实践经验来自早

年短期的企业挂职或者学历教育期间的实习经历，而这

些经历同目前餐饮行业技术水平以及岗位标准相比存在

着较大时间上的差异，不能把真实的行业经验融入日常

的教学之中。

就企业兼职教师的使用而言，虽然部分学校已经引

进了企业厨师长或者技术骨干担任兼职教师，但是由于

缺少系统性的教学能力培训和规范化的管理机制，企业

兼职教师的教学质量参差不齐，其课程参与的连续性和

稳定性也无法得到保证。师资队伍“双师”结构失衡，

从根源上限制了实践教学质量的提高，造成学校向学生

传递真实岗位经验、行业前沿技术的能力存在明显的不

足，对学生技能适配、发展适配造成严重的影响。

三、校企合作下中职烹饪专业学生岗位适配度优化

策略

（一）精准对接企业岗位标准重构实践教学体系

就实践操作能力同企业岗位标准存在结构性落差而

言，优化的主要途径就是以企业真实岗位标准为锚点，

重新塑造实践教学体系的设计逻辑和实施途径。学校应

同合作企业定期开展岗位能力需求调研工作，采用访谈

企业厨师长、人力资源负责人、一线操作人员等手段来

形成分岗位、分层级的核心技能清单，把核心技能清单

直接转化为实训课程教学任务和考核标准。在此基础

上，应该按照“基础技能－岗位核心技能－综合应用技

能”的层次结构重新安排实训内容，把菜品出品效率、

食材利用率、操作卫生规范等企业实际考核维度融入实

训评价标准当中，让学生在上完校内实训之后就处于接

近真实的岗位工作环境中，接受类似真实岗位操作规范

的约束[2]。

在实训环境的创建方面，要大力推行“双场地”实

训模式，即在校内实训室标准化改造的基础上，把一

些实训任务直接移到合作企业的真实生产环境中去完

成。校内实训室改造要参照合作企业后厨设备配置、

区域划分和操作流程，尽量消除校企环境物理上的差

异。企业场地实训由企业技术骨干担任现场指导教师，

把高峰时段出餐管理、多岗协同配合、突发情况应对等

真实的岗位任务纳入实训内容，使学生在真实的压力情

境中完成技能的迁移和巩固。

（二）系统构建职业心理韧性培育的干预机制

针对学生职业心理韧性不足问题，改善的关键是把

职业心理适应能力的培养从附属性提升到专业人才培育

的重要部分，建立覆盖学生在校全过程的系统性干预体

系。从课程上讲要开发专门的课程“职业心理适应”，

课程内容要联系餐饮行业的工作特点，包括高压环境下

情绪的调节、职业挫折认知的重塑、团队冲突的处理、

职业倦怠的自我预防等，采用案例教学、情景模拟、角

色扮演等方式代替传统的说教式讲授，在体验式学习的

过程中培养学生的心理应对能力。

在实习前的心理预适应上要建立系统的入职情景预

演体系，在学生正式踏入企业实习之前，学校同企业一
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起制订模拟真实岗位压力的综合演练任务，包含限时高

强度出餐训练、模拟顾客投诉应对、跨岗协作应急任务

等，让学生在受控环境里先体验再适应真实岗位的压力

特性。演练结束之后，需要心理辅导教师和专业教师一

起对学生的心理应对模式进行结构化反思引导，从而帮

助学生找出自身的心理应对模式，并制定出个性化的改

进计划。

（三）建立校企联动的多元岗位适配评价机制

就评价体系单一滞后而言，优化的关键是冲破学校

单个评价主体的束缚，建立以岗位匹配为方向、校企

双方共同参与的多元评价体系。就评价主体而言，应

该把企业带教师傅、学校专业教师和学生本人三方的

评价结果纳入统一的评价体系中，给企业评价较大的比

重，保证评价结果可以真实地体现学生在岗位情境下的

表现。从评价内容上来说，在保留技能操作考核的基础

上，系统加入职业纪律执行、团队协作表现、食品安全

规范遵守、岗位应变能力、职业发展意愿等各方面，形

成包含技能适配、素养适配、心理适配和发展适配四个

层次的综合评价指标体系，使评价结果可以全方位、立

体地反映出学生岗位适配情况[3]。

就评价实施过程管理而言，应该采取阶段性评价和

终结性评价相融合的方式进行。阶段性的评价要贯穿实

习的全过程，由企业带教师傅每月填写一份结构化岗位

表现评价表，对学生的各项核心技能掌握情况、职业行

为规范和岗位适应程度等各方面做详细的记录，学校教

师定期收集整理这些数据，并加以分析，对存在的共性

问题及时反馈给教学部门；终结性评价是在实习结束之

后，由校企双方共同完成的，采用综合答辩、作品展示

和岗位模拟考核相结合的方式进行，保证评价结果有充

分的实证依据。

（四）强化“双师型”师资队伍建设，提升教学实

践效能

对于“双师型”师资结构性缺失问题，根本途径就

是从制度设计上为专业教师实践能力提高和企业兼职教

师规范化使用提供系统保证。专业教师企业实践进修方

面，学校要建立刚性企业实践进修制度，要求专业教师

每两年完成不少于两个月的企业一线实践进修，进修期

间要深入到企业的日常生产运营、新菜品研发和技术改

良等主要业务中去，不能只是走走过场。学校要同合作

企业签署专项师资实践合作协议，明晰企业在接收教师

实践进修方面所承担的职责和配合义务，给参与进修的

教师提供工作减免和绩效激励，用制度刚性来保证师资

实践进修的质量和持续性。

企业兼职教师的规范化建设要建立系统的企业兼职

教师选聘、培训和管理机制。在选择环节，应该优先选

聘有丰富的一线操作经验、专业技能达到行业高级工及

以上水平、有较强表达能力的企业技术骨干担任兼职教

师；在培训环节，要为新入职的兼职教师提供有关职业

教育教学规律、课程目标设计、学生心理特点分析和教

学评价方法等各方面教学能力培训，使他们能把丰富的

行业经验很好地转化为课堂教学内容；在管理环节，要

建立兼职教师课堂质量监控和年度考核制度，采用学生

满意度调查、教学档案审核、随堂听课等形式对兼职教

师教学质量进行定期评价，对于考核不合格的兼职教师

实行淘汰制[4]。

结语

在校企合作背景下，中职烹饪专业学生岗位适配度

的提高，是一项牵涉实践教学体系、职业心理培育、评

价机制创建和师资队伍改善等诸多方面的系统工程，

需要学校、企业以及行业主管部门一起努力，持续推

动。就现状而言，实践操作能力同岗位标准之间存在结

构性落差，职业心理韧性培育出现缺失，评价体系显得

单一滞后，并且缺少“双师型”师资，这四个问题彼此

联系、互相制约，共同形成了影响学生岗位适配度的复

合性困境。针对以上问题所提出的四个优化策略，从逻

辑上形成了一个能力精准培养、心理系统干预、评价客

观反馈、师资质量保证的完整优化闭环，各个策略互相

支撑、共同推进。
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