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世界大赛青岛取得
金奖数量“双第一”

2024年世界职业院校技能大赛青岛金奖数位列计划单列市第一、全省第一

青岛职校创
金牌数量“双第一”

2024年世界职业院校技能大赛，我
市代表队分别在新材料智能生产与产品
检验、产品数字化设计与开发、康复技
术、电子商务运营、美术造型、动漫制作、
婴幼儿保育、母婴照护、中式烹饪等赛项
中获得金奖，共获得金奖11个，数量位
居计划单列市第一、全省第一。其中，西
海岸新区职业中等专业学校获3金；青
岛华夏职业学校获2金；青岛经济职业
学校、青岛烹饪职业学校、青岛幼儿师范
学校、山东省青岛卫生学校、西海岸新区
高级职业技术学校、西海岸新区中德应
用技术学校6所学校在各自的专业比赛
中各获1金。另外，青岛经济职业学校、
西海岸新区中德应用技术学校的项目获
得本赛道项目全国第一，挺进世界职业
院校技能大赛第二轮比赛，将参加天津
的排位赛。

世界职业院校技能大赛，是专业覆
盖面最广、参赛选手最多、社会影响最
大、联合主办部门最全的国家级职业院
校技能赛事。2024 年世界职业院校技
能大赛发生了很大变化：一是比赛方案
有变化，由原来的全国职业院校技能大
赛校赛、省赛、国赛三级赛制，升级为世
界职业院校技能大赛的校级初赛、省级
复赛、总决赛三级赛制；二是比赛规程有

变化，所有赛项须在1小时之内完成设
计与展示，更加突出以赛促教，以赛促
学；三是比赛形式有变化，立足技能创
新，体现产教融合，优化人才培养模式，
提高社会化服务能力。

下一步，青岛市教育局将继续从抓
培养、抓参赛、抓质量入手，继续做好市
赛、省赛、国赛的统筹、研究和复盘工作，
将技能大赛充分融入职业教育的课堂、
专业、师资、管理，推动大赛成果转化，进
一步彰显技能大赛“树旗、导航、定标、催
化”作用，不断增强职业教育适应性。

将创新活动和专利
融入大赛

2024 年世界职业院校技能大赛总
决赛争夺赛医药卫生赛道四康复技术
赛项于 10 月 29 日至 11 月 1 日在黑龙
江举行，全国共58支队伍参赛，山东省
青岛卫生学校徐筱潇、段亚飞老师指
导的于贤康、吕依帆、初一婵同学获得
了金奖。

“学校的备赛工作其实很早就开始
了，对比赛的准备精细到了每一个细节，
选手们的技能水平也日益提高。今年升
级后世界职业院校技能大赛竞赛流程评
分标准与往年相比有了重大改变，要求
各个参赛团队自主选择项目主题和包含
的内容、自主选择比赛设备。团队立即
行动，重新解读大赛标准和流程，挖创

新、找亮点，好在选手们的技能功底都很
扎实，足以应对改变。”山东省青岛卫生
学校徐筱潇告诉记者，这枚沉甸甸的金
牌背后，是卫校人的一以贯之的坚守和
奋斗。

“我们确定了脑卒中患者康复的主
题，因为康复科百分之八十的患者以脑
卒中为主。我们设计了涵盖从患者发
病到治疗康复到回家整个过程的项
目，全面而系统，这也是我们能够得高
分的一个方面。我们考虑到了患者的
病程发展全过程，进行了完整的展示。”
徐筱潇告诉记者，康复治疗分为作业疗
法、运动疗法、言语疗法、临床康复等。

“我们在作业疗法中有一个创新点，就
是通过主题为‘美丽中国’的手工制作
活动达到康复治疗效果。”徐筱潇介绍
道，在这个过程中，患者在治疗师的引
导下，尝试用树叶制作中国地图环保
画，用卡纸制作鞭炮，用豆子拼福字等，
用太空泥捏饺子等，既达到了治疗效
果，又产生了精美的作品，赢得了大赛
评委的一致认可。“在运动疗法中，我
们通过一款VR 游戏，让患者跟随视频
演示完成各种动作，很好地达成训练目
标。”徐筱潇说。

“除此之外，我们还将取得的专利技
术应用到比赛中，一款多功能助行器的
亮相也惊艳了评委。”山东省青岛卫生学
校指导教师段亚飞说道，在他看来，大赛
真正体现了“以赛促教，以赛促学，以赛

促创”，提升了教师们的教学水平，也为学
校的教育教学改革提供了新的思路。“参
加本次世界职业院校技能大赛，能够激励
教师不断探索新的教学方法和理念，推动
学校的教育教学质量不断提升，也让学生
们深入行业，体会职业责任感与自豪感，
从而有更坚定的学习信心和更清晰的职
业规划。”段亚飞说。

烹饪学子带着创意
赛场“炫技”

2024年世界职业院校技能大赛总决
赛争夺赛中职旅游赛道中式烹饪小组赛
项于10月30日至11月1日在武汉举办。
来自青岛烹饪职业学校的学生尹继鑫、陶
帅琪、杨心茹、王翔代表学校参赛，凭借独
具匠心的四人商务套餐脱颖而出夺得金
奖。四位学子在传统胶东菜基础之上，以
山海交融的自然景观为灵感，展现精湛的
技艺和创新的理念，完美诠释烹饪艺术的
魅力与无限可能。

在这次大赛中，青岛烹饪职业学校的
参赛学生在1小时内完成了菜品制作与
创意讲解。“学生们不仅展示了精湛的烹
饪技艺，还向评委详细介绍每道菜品的
技术难点与创新之处，以及这些成果在
产学研结合过程中的实践与应用。”指导
教师顾欢表示，此次大赛不仅考验学生
的专业技能，更是对他们表达能力和综
合素养的一次全面考验。指导教师王峻
和刘晓亮老师则特别强调了团队在技术
创新方面的努力，例如学生们巧妙地将
中国传统文化元素融入其中，通过创意
拼摆呈现出独特的视觉效果，既美观又
富有文化内涵。而在热菜的准备过程
中，学生们采用精巧的刀工技术，不仅提
升菜品的观赏性，还确保味道的完美呈
现。此外，团队还注重选用的食材，助力
乡村经济振兴，传达积极的社会价值观，
这些努力充分展现学生们在技术与创新
上的卓越追求。

记者了解到，青岛烹饪职业学校今年
与16家企业签订了《现代学徒制试点项
目校企合作协议》，这也是学校开展学徒
制工作的第9个年头。9年来，烹饪职校
与企业携手，扎实做好“学徒制”培养的各
项工作，推进校企一体化育人，共同搭建
人才培养的“直通车”，为社会经济发展培
养了一批批合格的餐饮技术技能人才。
在现代学徒制框架下，学校与合作企业共
同制定详细的人才培养方案，包括课程设
置、实习实训、技能考核等多个环节。学
生在校期间不仅能接受系统的理论知识
学习，还能通过定期的企业实习，亲身体
验真实的工作环境，掌握最新的行业动态
和技术要求。

此外，学校还通过企业拜师、邀请行
业专家来校授课等多种特色教学方式，进
一步拓宽学生的视野，增强他们的实践能
力。“此次大赛取得的优异成绩是对学校
教学质量与成果的肯定，充分展示了学生
们扎实的专业技能和创新能力，同时也体
现了学校在培养高素质技能人才方面的
不懈努力与显著成效。这次大赛的成功，
不仅提升学生的自信心和团队协作能力，
也为学校今后的教学改革和发展提供了
宝贵的经验和明确的方向。”青岛烹饪职
业学校校长于越说。

观海新闻/青岛早报记者 王彤
学校供图

近日，2024年世界职业院
校技能大赛（原全国职业院校
技能大赛）在各赛区落下帷
幕。大赛共设42个赛道，其
中，中职组设27个赛道、46个
比赛项目。青岛市代表队由
21所中职学校的168名选手
组成，参加了45个中职组项
目的比赛，共获得金奖11个，
银奖20个和铜奖10个，金奖
数量位居计划单列市第一、全
省第一，在全国 37 个省级及
计划单列市代表队中列第六

名。“双冠王”的取得非一日之功，本次大赛的
获奖情况展示出青岛现代职教体系建设的“久
久为功”。青岛的职业教育，正在用匠心与创
新的笔触，描绘着充满无限可能的明天。

青岛卫校学生精神饱满地参加大赛。 青岛卫校学生在赛前进行训练。

青岛烹饪职校学生在赛场拍照留念。


