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青岛 报

近日，第十八届山东省职业院校技能大赛（中职组）落下帷幕。青岛市22所中等职业学校、65支代
表队、246名选手参加了27个赛道的比赛。最终斩获17个金奖、18个银奖和20个铜奖，金牌数量连续
三年位居全省第一。这其中，更有两所职校以“双金”高光收官，不仅让青春的梦想在赛场上熠熠生辉，
更让青岛职业教育的旗帜在省级舞台上高高飘扬。“双金”之誉，非一日之功。近年来，青岛市为技能人
才培养注入源源不断的活力，绘就了一幅“城校共生、产教共荣”的壮美画卷。

省赛连夺“双金”技能点亮青春
从财经商贸到餐饮烹饪，课堂直通赛场，看这些“未来工匠”的硬核实力

大赛与教学息息相关

“我们设计的作品主题围绕着实
际的企业应用展开。创意主要结合了
当前财税领域数字化转型的行业趋
势，与特色产业的实际需求，提炼出了
主要想法。创新点在于灵活整合了多
种形式，让我们的方案能够更贴合实
际、应用的场景更真实、呈现得更加全
面和直观。”青岛华夏职业学校财经赛
道指导教师丛雅男说道，“跟上一年度
的省赛相比，今年的赛制内容有很大
变化，对标了世界职业院校技能大赛
的比赛形式，更注重实战，需要模拟企
业的真实工作场景，也更加考验学生
的应急处理问题的能力。这些变化都
更加贴合财会行业对复合型技能人才
的需求。”

“对学生而言，参加这样高规格的
大赛，一方面可以锤炼专业技能，让学
生不仅拥有课堂知识储备，也拥有解
决实际问题的能力。另一方面，让学
生更好地拓宽职业视野，与全省的优
秀人才同台竞技，学生就能更加直观
地感受到行业前沿的技术水平和人才
需求的标准，更加明确自身的职业发
展方向，同时能辐射到学校里更多的
学生身上。这样既能增强学生的职业
自信，又帮助他们在未来升学时更有
竞争力。”丛雅男进一步介绍道。

“大赛内容和我们平时的教学内
容是相互融合的。比如大赛涉及到的

工具操作和业务处理等核心内容，我
们通过项目式教学的方式，让学生在
课堂上就能接触到。日常教学当中经
典的实训案例和项目，也可以直接转
化为备赛的素材。而学生掌握的财税
相关的理论知识和实训内容，也构成
了我们参赛方案的雏形。”丛雅男说。

融多种创意脱颖而出

“商贸赛道旨在考验参赛者在商
贸活动中的实际操作、方案设计与创
新能力。青岛华夏职业学校参赛团队
聚焦一线真实场景自主设计方案，紧
密对接现代商贸行业发展趋势，面对
核心需求，参赛选手在规定时间内完
成方案策划、实操运营、现场答辩等多
个环节，全面展现专业能力与创新水
平。参赛团队的专业技能熟练度、市
场研判能力、团队协作水平及创新应
变素养都得到裁判的一致好评。”青岛
华夏职业学校商贸赛道指导教师李瑞
祥告诉记者，“围绕中国5个革命圣地，
延安、西柏坡、瑞金、井冈山、遵义，我
们进行了红色研学路线的集中展示，
前期做好市场调研、规划路线方案，最
后进行现场直播推介，还加入了当地
场景的 VR 展示。这其中包含了很多
工作，比如美工设计、营销方案的撰
写、红色研学智能体的开发，最终用方
言数字人直播和双主播真实直播推荐
的形式，来宣传红色文化，这是我们本
次参赛项目的主体内容。”李瑞祥说。

智能刀工系统赋能训练

“我们1队参赛的作品是‘乡味承
古韵 侨宴启新章’，以‘守正为魂、创
新为翼’，为归侨打造味觉归家之旅。

‘乡味承古韵’深挖当地饮食百年根
脉，溯源华侨 30 年前离家风味，选街
巷老味作菜品基底，用古法复刻烟火
气，采本土食材，筑牢味觉根基。‘侨宴
启新章’从健康、创意、意境创新，顺应
轻食潮流革新菜式，融合技法打造创
意菜，以家乡地标打造宴席美学。此
宴让华侨重溯童年记忆、感受家乡变
迁，成为连接过往与当下、传统与创新
的文化纽带，续写家乡饮食文化新
章。”青岛烹饪职业学校指导教师向艳
介绍道。

“备赛过程中，学校为选手们提供
了全方位的支持，比如刀工训练方面，
学校拥有一套智能刀工实训系统的专
利，能让刀工评价更精准。如果以老
师的肉眼去评价，可能没法辨别切片
3毫米和2毫米的区别，但是这套智能
刀工实训系统就能精准测量出结果。
所以学生在进行刀工基本功练习的时
候，先利用智能刀工系统形成肌肉记
忆，再用真实原料去实践，训练效果十
分显著。”向艳说。

菜品设计富含文化隐喻

青岛烹饪职业学校2队参赛作品
的主题是“青屿法艺·森境寻味”法式
传统套餐展台。“展台设计以‘中西融
合、文化共情’为核心理念，以法式套
餐传统结构为框架，深度融合中华文

化意境与自然美学，营造沉浸式、场景
化的餐饮体验。围绕‘青屿法艺’主
题，将每一道菜品化为一段旅程，引导
食客在方寸餐台间漫步‘青屿’，品味
中西合璧的匠心之美。展台布局结构
遵循法式套餐流程，划分为法韵式餐
前酒会、法式正餐套餐、法甜餐后小食
三个部分。通过器物、纹理与味觉的
对话，表达文化融合之美。器物选用
融合中式陶瓷的温润与法式器皿的精
致。纹理设计包括墨鱼卷的雕版印刷
纹、牛肉卷的大理石纹、脆片的花窗镂
空，均取材中国传统工艺，赋予菜品视
觉叙事。”青岛烹饪职业学校指导教师
薄明珍介绍道。

“我们设计的每道菜品都蕴含文
化寓意，如开胃菜的‘五味调和’、主菜
的‘中和之美’，将中华饮食哲学融入
法式技艺。展台通过食材、技法、美学
的多维融合，诠释‘以法式为形，以中
式为魂’的创作理念。以菜品为笔、文
化为墨，在有限空间内绘制出一幅‘中
西共生、自然相融’的味觉画卷，邀请
食客在品尝的过程中，寻味、寻艺、寻
心。”薄明珍说。

“双金”成绩的取得，也印证了近
年来青岛烹饪职业学校以创新人才培
养模式为抓手，开发以中西餐烹饪、面
点等专业为支撑，辐射咖啡、调酒等培
养方向的餐饮专业群；在校内设立烹
饪大师工作室和创新创业孵化基地，
推行面向企业真实工作项目的教学模
式改革；与 100 余家餐饮企业建立紧
密型合作关系，形成“633 分段轮岗生
产评价”人才培养模式等系列教改措
施取得显著成效。
青岛早报/观海新闻记者 王彤 学校供图

青岛烹饪职业学校
餐饮“双金”培育行业新星

青岛华夏职业学校
双品牌专业锻造夺冠劲旅

青岛烹饪职业学校
作为国家级重点职业学
校、山东省烹饪专业龙头
学校，积极承办此次比赛，
充分彰显学校在主动服务
区域职业教育发展、努力
搭建技能交流平台的责任
担当和在餐饮专业建设、
办学实力中的突出优势。
学校为学子量身定制个性
化训练方案，特别是在食
材处理、技艺打磨、礼仪规
范、应急应变等方面开展
全流程、精细化辅导，以匠
心育匠才，用坚守助成
长。最终，青岛烹饪职业
学校参赛团队在全省27
支参赛队伍中脱颖而出，
获得两个小组第一，斩获
两枚金牌，续写山东省品
牌专业、青岛市“双高名牌
专业”辉煌。

本次省赛中职组的比拼中，青岛华夏职业学校于财经赛道中与来自全省的
31支参赛队伍激烈角逐，最终参赛选手在指导教师李瑞祥、尹彬的带领下，凭借
扎实的专业技能、精准的数据分析能力及出色的临场应变水平，斩获金牌。继财
经赛道夺金之后，学校在与潍坊机械工业学校协作承办的商贸赛道比赛中再下
一城，由指导教师丛雅男、于娟领航，实现本届大赛“连夺两金”的赛前目标。

青岛华夏职业学校师生赛场留念。

青岛烹饪职业学校师生赛场留念。


