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一、企业基本情况 

（一）企业规模 

广州市点都德饮食有限公司源于1933年，为广州大型连锁式综合茶楼。“点

都德”以广式点心为主导，创新的经营思维理念；2015年“点都德”叉烧包成功

申请《非物质文化遗产》，成为叉烧包制作技艺的保育单位，并先后荣获“国家

五钻级酒家”、“中国粤菜文化代表店”、“广州十大明星企业”、“广州市最

具人气餐饮企业”、“广东地标美食餐饮企业”等，2016年被授予“老字号”称

号。 “点都德”更凭经营广式点心成为广东省一大地标式品牌。2015年“点都

德”入选了CCTV主办的“2015年度最具影响力品牌”。公司也主动发起了很多公

益活动，先后获得“2016年度企业义工嘉许奖”、“2017年度广州市首届老人义

务工作贡献奖”。目前，广州市、佛山市、深圳市、阳江市、珠海市、上海市现

共46间直营门店，将继续向多城市发展，令“点都德”品牌成为广州的名信片留

存海外。 

（二）行业背景 

我国餐饮业的规模持续扩大，呈现出蓬勃发展的良好态势。 “十三五”伊

始，国民经济进入增速换挡、动能转换、结构优化的新常态，餐饮业保持稳定发

展。根据国家统计局统计，2016年，全国餐饮收入35799亿元，同比增长10.8%。

餐饮业收入占社会消费品零售总额的10.8%，比重持续回升。在餐饮类别中，小

吃简快餐排名第一，占餐饮门店总数的近1/3。其次为面包甜点、火锅、川菜、

烧烤、东北菜等。 

广东省是中国餐饮第一大省，在东南部地区遥遥领先，素有“食在广州”的

美誉。早在1956年，“广州名菜美点展览会”上介绍的菜品便有5447个，与菜品

有渊源关系的点心815款，数百种小吃，其中多种小吃点心被纳入我国非物质文

化遗产。随着中心文化的融合，生活节奏的加快，点心在生活中的比重越来越大。

根据国家统计局《2016年统计年鉴》统计数据，国内平均每人每年糕点消耗量约

为6.09公斤。而根据中国焙烤食品糖制品工业协会的统计数据，与内地饮食习惯

相近的韩国、中国香港等地区，平均每人每年仅面包消费量就已达8公斤。据《中



2 
 

国食品工业发展报告》2016年国内焙烤食品糖制品行业规模以上企业共3013家，

同比增长8.8%；主要产品产量合计约为 3527.3万吨，同比增长9.4%；主营业务

收入7389.3亿元，同比增长8.7%；利润总额584.2亿元，同比增长9.0%；出口交

货值189.8亿元，同比增长7.2%。数据表明，焙烤食品糖制品行业继续保持着良

好的上升势头，且涨势好于2015年。据专家预测，我国焙烤食品在今后一定时期

内，仍将保持10%以上的年增长速度。 

随着中国城市化进程的加快及居民饮食习惯的逐步西化，面点市场消费潜力

巨大，同时我国的面点市场目前存在以下问题：一、产品种类缺乏多元化，新品

开发太慢。现在的面点食品花色品种较少，大部分为传统工艺生产的传统产品，

不能满足消费者多元化需求。二、营养结构不健康。使用的原料多是高糖分、高

脂肪、高胆固醇，不符合现代人追求健康的理念。三、产品质量安全情况参差不

齐。生产规模小的企业，食品安全知识缺乏，技术力量薄弱，出现微生物超标，

食品添加剂的超量和超范围使用，酸价和过氧化值超标等食品安全问题。 

（三）人才需求 

面点目前存在的问题，以及行业未来的发展趋势，要求面点行业未来的从业

人员不单单是具备重复制作面点食品的技术型人才，而是要具备一定的营养健康

知识，具备研发制作各类面点的能力，不但能在款型设计上面创新，还能开发出

营养全面健康的新品种，将新材料新技术应用到面点的设计开发中。另一方面具

有高度的食品安全意识，具备对面点生产制作过程进行食品安全与质量控制和管

理的能力，对食品添加剂的使用控制具备一定的专业理论基础，能对产品的质量

进行分析鉴定的高端技能型人才。技术创新及行业发展严重依赖于专业人才的培

养，广式点心作为一个对操作技能要求很高的专业更是如此，培养具备一定专业

知识和扎实专业技能的广式点心基地越来越重要和迫切，这也是高职院校重要的

工作之一。 

二、企业参与办学 

（一）参与形式 

以广州城市职业学院与广州点都德饮食有限公司（以下简称点都德公司）合
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作成立了 “广州城市职业学院点都德产业学院”，并辅助成立了“广东广式点

心推广交流中心、广东广式点心研究中心”（简称“一院两中心”）。 

点都德产业学院主要集研究、传承、推广广式点心的经济、文化和民族价值，

最终将岭南饮食文化推向全国、“一带一路”沿线国家。学院与企业共同努力，

合作建成共投、共建、共管、共享、合作育人、协作创新的岭南广式点心大学生

“三创”人才产业学院，创新校企合作共建共享体制机制，校级联盟、校企互补、

资源共享、合作共赢。 

（二）合作内容 

1.合作总则 

（1）双方共同组建“点都德产业学院”的理事会和其它相关运行机构，在

理事会领导下开展工作。 

（2）建立理事会工作机制，确定点都德产业学院的发展思路和年度目标，

制定专业建设发展方案。 

（3）校企建立资源共享平台，体现产教融合、多元化发展策略 

建立校企资源共享机制，企业可以根据经营范围向高校提出人才需求，高校

通过向培养向企业输送量身定制的毕业生。 同时高校专业资源对企业开放，企

业可以根据自身需求定期更新了解前沿技术。企业则定期向高校提供生产场所，

接收部分在校生及教师进行顶岗实践。 

2.合作具体内容 

（1）在甲乙双方改造完善现有烘培实训中心的基础上，推进广城 一一点都

德非物质文化遗产广式点心研发、科普中心的建设，使其兼有“轻餐饮”运营、

实践教学、社会培训等功能，作为“点都德产业学院”的校内实训基地，为师生

提供实践教学使用。 

（2）乙方负责投入管理人员和技术人员，与甲方教师共同组建教 学团队，

共同为学生提供教学服务，乙方设立学生奖学金，奖励在“点都德产业学院”表

现突出的学生；并提供学生的部分实训耗 材。乙方的管理人员和技术人员的教

学酬金，按甲方校外兼职老师的酬金发放标准，由甲方支付。具体事宜及其他相

关事宜，双方另行协商。 

（3）本着友好合作的基础，今后双方应当积极开展对外拓展培训活动，双
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方共同开展的对外技术培训活动另行签订相关协议，具体事项另行协商。 

（4）依托“点都德产业学院”，任何双方共同研发新技术、新产品 时，每

个研发项目需另行签订研发协议，按研发协议规定开展工作。 

（5）甲方和乙方签订产教融合实习基地协议，乙方的运营场地可作为“点

都德产业学院”校外实习基地；甲方在乙方运营场地悬挂实习基地的招牌。甲方

应当维护乙方品牌形象，不得做任何可能影响或侵害乙方权益的行为。 

（6）根据甲方教学需求，经甲方、乙方和学生协商后，甲方向乙方派出实

习学生，根据甲方教学需求，经乙方同意甲方可向乙方派出实 习学生，经甲方、

乙方和学生三方协商后另行签订三方实习协议，在 实习期间乙方应当向实习学

生支付实习薪酬。 

（7）依托“点都德产业学院”，甲方与乙方共同申报中西面点工艺专业及

其现代学徒制试点，并共同开展现代学徒制教育活动。按国家规 定另行签订学

校、企业、学生的现代学徒制教育三方合同（或协议）， 生均拨款和学费归甲

方所得，教师和师傅的课酬由甲方按学校规定发放。 

（8）坚持“名企办名校”原则，利用乙方的企业资源，培养创新创业学生，

为企业输送更多的创业人才。 

（9）双方定期在校内举办学生的烘焙、咖啡制作等技能比赛， 以及开展“轻

餐饮”领域的知识讲座。 

（10）依托甲方的相关专业，定期举行产品设计大赛或甲方定期承接乙方的

产品设计任务，具体的活动协议另行签订。 

（11）依托甲方的相关专业，以乙方的产品销售为具体的实训项 目，开展

相关专业的实训工作，产品销售的利润分配另行约定。 

（三）取得成效 

1.广州城市职业学院在2018年10月20日与广州点都德饮食有限公司共同合

作，成立了广州城市职业学院点都德产业学院，下设广式点心推广交流中心和广

式点心研究开发中心。让点都德师傅直接面向学生进行授课，并从食品相关专业

组建了点都德订单班，第一届20人，同时点都德的研发队伍落户产业学院，与食

品系相关老师进行理论和实践的融合创新发展，现场教授学生传统制作，及创新

创业教育。我院与点都德成立产业学院以来已经迎接上百次的参观交流。 
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2.在专业建设方面，我院在2018年12月份成功申报备案了“中心面点工艺”

新专业，目前已经完成了第一届26人的招生，培养重点放在广式点心的制作，经

营与管理方面，培养成为“精技术，懂经营，会管理，线上线下双结合”的复合

型广式点心人才，为我省粤菜师傅工程增砖添瓦。 

3.建立广式点心餐饮连锁经营创新创业实训基地（校中厂、校中店），为学

生技能实训，企业管理，生产经营提供体验场所，将理论与实践融合，培养与市

场精准对接的高技能综合性人才。 

4.2019年2月广州城市职业学院联合广州点都德饮食有限公司共同申报“岭

南广式点心大学生“三创”人才孵化基地”被广州市教育局立项为重点项目，立

项经费200万元；目前我院也成立了“岭南广式点心研究所”。 

5.2019年，广州城市职业学院成功举办第三届麓湖峰会暨“粤菜师傅”工程

广式点心传承与发展论坛，广州城市职业学院点都德产业学院企业老师带领学生

负责会议期间的点心制作供应，并指导学生参加峰会焦点“广式点心大赛”的大

比拼，取得“最佳创意奖、“最佳设计奖”、“最佳味觉奖”、“最佳厨艺奖”

等多项大奖。 

（四）主要做法和亮点 

1.专业建设融入粤菜文化：食品各专业融入粤菜师傅工程教学内容，例如中

西饮食文化重点讲授，粤菜饮食文化传统，食疗药膳讲授我省的养生理念等等； 

2.产教深度融合：与企业深度融合，与点都德成立了产业学院，由一线师傅

直接教授学生，进行实践与理论的深度融合，学生直接面向岗位在学校进行教育

教学；我院食品系的食品安全与营养公共实训中心，2019年被教育部认定为高等

职业教育创新发展行动计划生产性实训基地。 

3.科普结合：我院食品系建有广东省青少年科技教育基地、广州市级科普基

地“营养与健康科普教育基地”，食品系依托科普基地在2019年开展了多场广式

点心科普培训公益活动，包括马蹄糕、萝卜糕、蛋黄酥、曲奇、蛋糕等产品的科

普宣传和培训，向市民扩大宣传广式点心。“营养与健康科普教育基地”，2020

年被认定为教育部终身学习基地。 

4.创新创业融入课程：我院食品系发挥高学历高职称的优点积极培养学生创

新创业方面的意识，由点都德投资，成立学院派，由学生运营，锻炼学生制作广
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式点心并进行运营，提高学生的创新创业能力，学院派成立以来，先后接待了100

多次参观交流，得到了教育部高职所专家的表扬；2019年岭南广式点心大学生“三

创”人才孵化基地”被广州市教育局立项为重点项目。 

5.相关专业知识融入：粤菜的比较注重质和味，口味比较清淡，而目前人们

对养生健康更加的注重，因此，我们在培养学生时非常注重食材的营养与健康的

搭配，进行升级创新。我院食品系的食品营养与健康管理应用技术协同创新中心

2019年被教育部认定为高等职业教育创新发展行动计划国家级协同创新中心。 

三、企业投入资源 

（一）经费投入（设备投资共约88万） 

投资建设地点一：城市学院体育场一楼烘焙室 

序 时间 投资内容 
数

量 

单

位 

投资

金额 

备

注 

1 

2018/09 

主体

工程

建设 

场地水管管道（排水、进水）、电路改造 / / 

16 万 

 

2 场地砖墙隔断工程改造 / /  

 场地防火铝合金隔断工程改造 / /  

 防火门建设 / /  

 排烟罩工程建设 / /  

 图纸设计 / /  

 

设备

用具

增设 

增设不锈钢沥水池 7 张 

10 万 

 

 增设 1800*800 双通工作台（304 加厚） 2 张  

 增设 1600*600 双通工作台（304 加厚） 3 张  

 增设 1600*600 荷台 1 张  

 增设吊灯 2 盏  

 增设 nuova 双头咖啡机 1 台  

 增设单杠炸炉 2 台  

 增设扒炉 1 台  

 增设面火炉 1 台  

 增设肠粉炉 1 台  

 增设蒸炉（包括蒸笼） 1 台  

 小用具、调料盒等一批 / /  

 合计 26 万元人民币 

 

http://www.so.com/s?q=%E5%92%8C%E5%91%B3&ie=utf-8&src=internal_wenda_recommend_textn
http://www.so.com/s?q=%E5%8F%A3%E5%91%B3&ie=utf-8&src=internal_wenda_recommend_textn
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投资建设地点二：点都德实训中心 

（原学校超市位置） 

序 时间 投资内容 数量 单位 
投资

金额 
备注 

1 

2018/11 

主

体

工

程

建

设 

场地水管管道（排水、进水）、电路改造 / / 

26 万 

 

2 天花、墙体改造 / /  

3 大理石吧台建设 / /  

4 
灯光建设改造（几何吊灯 28 盏配套欧普黄光灯

泡、射灯黄光 12 盏配套导轨） 
/ /  

5 排烟罩工程建设 / /  

6 墙体瓷砖铺设 / /  

7 玻璃门弹簧更换 / /  

8 陈列架、陈列柜建设 / /  

9 室外雨棚更换 / /  

10 室外招牌更换 / /  

11 外墙体拆除清洁 / /  

12 石膏板隔墙工程建设改造 / /  

13 图纸设计 / /  

14       

15 

设

备

用

具

增

设 

增设可移动木架 2 个 

46 万 

 

16 增设可移动铁假 8 个  

17 增设高台方桌 4 张  

18 增设高凳 16 张  

19 增设方桌圆底 12 张  

20 增设皮凳 20 张  

21 增设布凳 20 张  

22 增设小黑板 1 个  

23 增设笔记本电脑 1 台  

24 增设联想打印机 1 台  

25 增设佳能一体机 1 台  

26 增设爱普森打印机 1 台  

27 增设星星冷柜 1 台  
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28 

2018/11 

设

备

用

具

增

设 

增设收银机 2 台 

46 万 

 

29 增设雪糕展示柜 3 台  

30 增设蛋糕展示柜 1 台  

31 增设咖啡机 1 台  

32 增设磨豆机 2 台  

33 增设康庭五星变频消毒柜 1 台  

34 增设酒柜 1 台  

35 增设 BINGZHILE 雪糕机 1 台  

36 增设億康消毒柜 1 台  

37 增设烤炉 1 台 

 

 

38 增设炸薯条机 1 台  

39 增设华夫饼机 1 台  

40 增设电磁炉 1 台  

41 增设牛扒机 1 台  

42 增设微波炉 1 台  

43 增设漏油器 1 台  

44 增设至尊电子秤 1 台  

45 增设太阳伞配套桌子 4 张  

46 增设太阳伞配套椅子 14 张  

47 增设板车 1 辆  

48 增设货架 4 套  

49 增设工作台 2 台  

50 增设过滤器 2 套  

51 增设奶昔机 2 台  

52 增设果糖机 1 台  

53 增设沙冰机萃茶机 1 台  

54 增设开水机 1 台  

55 增设制冰机 2 台  

56 增设电蒸炉 1 台  

57 增设 1600*600 双通工作台（304 加厚） 2 台  

58 增设不锈钢沥水池 1 张  

合计 62 万元人民币；两项共投资 88 万元 
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（二）人力投入 

通过与企业联合培养师资队伍，同组建专兼结合的教学团队，联合打造通理

论+懂技术+精管理的教育师资团队。学院已聘请广州点都德饮食有限公司高培训

人员陈广进、何海森等为系部的兼职教师，同时接受学院派遣老师去企业深入学

习技术及餐饮管理。 

四、企业参与教学 

（一）专业建设 

双方共同制定中心面点工艺专业建设规划及人才培养方案，编写该专业的实

训课程教材，建设省精品资源共享课，组建教师团队申报教改科研项目等。校企

共建创业培训课程体系，课程体系包括中西面点制作（广式点心），咖啡饮品制

作、西点烘焙制作、广式糖水制作，到餐饮经营管理专业课程，对学生进行系统

培训，让学生成为集实操技术和管理才能于一身的复合型人才。 

（二）实训基地建设 

广州城市职业学院点都德产业学院建立广式点心餐饮连锁经营创新创业实

训基地（校中厂、校中店），打造涵盖裱花间、案板培训室、烘焙培训室、煎炸

扒培训室、蒸炒培训室、面点间厨房等全方位、多功能、一体化的综合培训平台。

此外，利用学校现有场地资源建设实训基地，让学生在基地获得专业培训并进行

轮岗实训，从企业提供的真实职业环境中获得行业经验，实现从专业技术人员到

管理者的转换提升。 

 

综合培训平台 
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实训基地 

（三）学生培养 

广州城市职业学院点都德产业学院建立广式点心餐饮连锁经营创新创业实

训基地（校中厂、校中店），为学生技能实训，企业管理，生产经营提供实践场

所，将理论与实践融合，培养与市场精准对接的高技能综合性人才。2019级中西

面点工艺26名学生，2020级招收55名学生，长期定时参与实训基地产品的日常制

作及经营，理论与实践融会贯通，培养对市场对接的高技能型人才。 

（四）师资队伍 

校企双方实现人员互聘互派，联合打造理论+懂技术+精管理的教育师资团

队。学院聘请广州点都德饮食有限公司培训部主管陈广进为点都德产业学院的院

长，行政总厨黄光明为客聘教授每年承担一定的专题讲座，让学生了解行业前沿，

行业发展动态，行业人才需求状况等。聘请高级面点师钟剑文、周小渔等为常驻

兼职教师，承担中西面点工艺专业核心课程教学工作以及实习实训指导工作。同

时广州点都德饮食有限公司聘请我校高级职称教师为研发顾问，技术顾问。 

五、助推企业发展 

（一）职工队伍 

广州点都德饮食有限公司通过校企合作，开展订单班、学徒制人才培养模式，

并参与中西面点工艺专业发展规划设计及人才培养方案制定，实现专业设置与产

业需求对接，课程内容与职业标准对接，教学过程与生产过程对接，毕业证书与
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职业资格证书对接，提高人才培养质量和针对性，为点都德扩张培养技术型管理

人才。 

（二）研发能力 

广州点都德饮食有限公司通过校企合作，在注重文化传承的同时，也加强了

科研能力的提升。立项“岭南广式点心大学生“三创”人才孵化基地”被广州市

教育局立项为重点项目，立项经费200万元，2020年到账经费100万元；目前我院

也成立了“岭南广式点心研究所”，与广州点都德饮食有限公司共同开发岭南广

式点心，并进行科普宣教工作。 

（三）效益提高 

广州点都德饮食有限公司通过校企合作，获得一定的经济效益和社会效益。我

院与点都德成立产业学院以来已经迎接上百次的参观交流，获得政府、教育系统、

行业的高度认可，在提升粤府文化软实力的同时，也提升点都德的社会影响力。 

六、服务地方发展 

（一）服务产业 

2019年2月18日，中共中央、国务院印发了《粤港澳大湾区发展规划纲要》，

第八章建设宜居宜业宜游的优质生活圈中明确提出，“支持香港、澳门、广州、

佛山（顺德）弘扬特色饮食文化，共建世界美食之都”，而广式点心也是联系两

岸四地最重要的特色饮食文化之一。 

2019年国务院也发布了《国家职业教育实施方案》，明确提出建设职业教育

的“特高计划”，我省的广式点心也是我省的特色产业，在海内外享有崇高的声

誉，基地的建设，尤其是对对广式点心标准的制定，可以占领制高点，为做大做

强广式点心的提供技术支持。 

我院在2020年聘请了四位五星级或相当于五星级行政总厨（点都德行政总厨

黄光明；万豪集团（广州）行政总厨李智明；侨美集团行政总厨黄认稳；广州中

心皇冠假日酒店行政总厨莫代泉），为大师工作室；联合广东省知名的广式点心

制作企业，进一步的提升广式点心的品种和内涵建设，并通过扎扎实实的培训，
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也可为国家的脱贫攻坚提供有力的支持。 

（二）服务行业 

产业学院紧紧围绕粤港澳大湾区各城市新媒体产业布局定位，构建“精准对

接、产教融合、协同育人”育人新格局，打造前店后厂、一湖一院（麓湖+广城

点都德产业学院）校企合作联手打造粤菜师傅工程--广式点心“黄埔军校”。以

订单班方式开展校企协同育人，重点对接粤港澳大湾区广式点心制作与运营行业

领域，重点服务城市健康饮食产业及光广府文化产业。 

七、合作保障体系 

（一）制度保障 

校企双方保障校企合作的制度、方式、流程等。目前就合作办学已签订双方

共同合作广城职院点都德产业学院办学合作协议、签署院组织架构名单任命决

定、签署广州广电传媒集团及下属企业成为城市职业学院校外实习实训基地协

议、签署双人订单班协议、签署学院、企业、学生的订单班三方协议等文件。 

（二）政策保障 

国家及地方的政策法规支持、政府财政补贴与优惠政策、企业自身的政策及

落实情况等。 

八、问题与展望 

（一）健全组织管理机构，建立可持续发展的管理模式和运行机制。继续与

我校做为共同联合部门申报市级及更高级别产业学院——“广城职点都德产业学

院”。 

（二）联合行业、企业进行广式点心技能标准及广点师傅评价标准的制定。 

（三）健全孵化基地的建设、运营及推广机制，阶梯式创意创新创业实训平

台的建设模式。 

（四）总结一套基于真实企业岗位工作场景、“双导师制”的创新创业人才

培养实践教学方法。 
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广州城市职业学院伍第政书记为广州市五星级酒店总厨交流协会4位大师颁发

“粤菜广式点心大师工作室”牌匾 
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广州电视台新闻报道相关活动 

 



15 
 

 

 

今日头条报道相关活动 


