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附件

首都工匠学院 2025 年中餐领军人才

创新能力提升培训实施方案

一、培训目标

围绕北京“四个中心”“四个服务”功能定位，通过开展公

益性培训，使学员了解产业改革背景下的餐饮行业发展趋势，探

索首都中餐龙头企业的品牌文化内核，提升中餐专业高技能人才

岗位烹饪技法，依托工匠劳模“守正创新”的引领，强化厨师群

体的劳动精神、劳模精神、工匠精神培育，提升管理意识与服务

意识，着力培养既能坚守厨师职业本色，又具备岗位绝活与创新

能力的技能型领军人才。

二、培训时间及培训人数

1.培训时间：2025 年 9 月 15 日-20 日

2.培训人数：共计 50 人

三、培训对象

北京市餐饮行业及企事业单位从事餐饮服务的高级工以上

技能等级的职工、职工创新工作室领军人、市级职业技能大赛参

赛选手、京津冀技能大赛参赛选手等高技能人才。在一线工作并

掌握相关技能的职工；其他在行业（领域）有贡献的高技能人才。
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四、培训内容

时 间 课程名称 培训方式 学时 培训地点

9 月 15 日

开班仪式、政策解读、精神宣讲、

参加工匠人才班分享会
理论 4

北京市劲松职业

高中常营校区

中餐智能化发展趋势 理论 4
北京市劲松职业

高中常营校区

9月 16 日

产业改革背景下守正与创新、大

国工匠访谈
理论 4

北京市劲松职业

高中常营校区

数字化背景下餐饮管理与营销
理论、

小组讨论
4

北京市劲松职业

高中常营校区

9月 17 日 交流分享会、中餐传统菜演练 沙龙、实训 8
北京市劲松职业

高中常营校区

9月 18 日 现代餐饮新技术创新与应用 理论、实训 8
北京屈浩烹饪学

校

9月 19 日 中国意境菜研发与实践 理论、实训 8 大董（南新仓店）

9月 20 日

鲁菜与现代美食融合实践课 理论、实训 4
北京鲁采·赋、

（CBD 店）

考核及交流分享
实训、

交流研讨
4

北京市劲松职业

高中常营校区

五、培训地点

北京市劲松职业高中常营校区（朝阳区常营住欣家园 102

号）、鲁采·赋（CBD 店）、屈浩烹饪学校、大董（南新仓店）。

六、主要授课教师

1.董振祥 北京大董烤鸭店有限责任公司董事长、总经理，

世界中餐业联合会副会长，中式烹调师高级技师、中国烹饪大师、

全国最佳厨师、北京特级烹饪大师。

2.屈浩 国际烹饪艺术大师、世界大赛评委、五一劳动奖章、

全国新长征突击手、非物质文化遗产继承人。
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3.王培欣 北京萃华楼餐饮集团出品研发总监、国家级非遗

项目“萃华楼京味菜制作技艺”传承人，全国劳动模范。

七、考核评价

出勤比率达到 80%及以上者，考勤考核合格；理论、实操考

核均达到 60 分及以上，评定为考试考核合格。

八、培训取证

考勤考核与考试考核均合格者，将获得由首都工匠学院

体系建设工作领导小组办公室颁发的结业证书，并纳入北京市

总工会高技能人才库，未来将优先参加首都工匠学院举办的

相关技术技能提升培训活动。

九、注意事项

1.每个单位限推荐 1-3 名符合条件人员参加培养，并于

2025 年 9 月 10 日前，通过登录“技能人才培养网上服务平

台”（https://www.sdzgeservice.cn/talentDevelopment），

按照系统提示，完成线上报名。

2.报名材料纸质版(需盖本级工会公章)请于报到当天提

交到培训工作组。报名材料包括学员报名表（由系统导出）、

参训学员身份证复印件(正反面)、国家职业资格技能等级证

书复印件等。

3.本次培训不收取相关费用，集中培训期间提供午餐。

4.学员报到时间：2025 年 9 月 15 日开班前半小时。
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（联系人：王洪芸 13146667343）

北京市劲松职业高中

2025 年 7 月 31 日


