
“全国中职烹饪专业教学校际联盟”
换届大会议程安排

会议主题：全国中职烹饪专业教学校际联盟换届大会

会议时间：2023 年 3 月 23 日上午 8：30-9:00

会议地点：广州市旅游商务职业学校学术报告厅

参会人员：联盟全体会员单位代表，秘书处成员（列具体名

单）

会议主持：谭子华

会议记录：

主要议程：

一、首届届全国中职烹饪专业教学校际联盟理事会作工

作总结报告（理事长）

二、介绍换届筹备情况及理事长单位、副理事长单位、

理事单位、成员单位及秘书长、副秘书长情况（秘书长）

三、表决通过监票人、计票人名单

四、投票

（以上一至四议程安排在学术报告厅，23 日 8：30-9:00）

五、宣布第二届全国中职烹饪专业教学校际联盟理事会

选举结果（市教育局领导）

六、授牌仪式

（一）颁发理事长、副理事长单位牌匾（市教育局领导）

（二）颁发理事单位牌匾（理事长）

（三）颁发成员单位牌匾（副理事长）

七、全国中职烹饪专业教学校际联盟发起单位代表发言

（扬州旅游商贸职业学校领导）



八、新当选的理事长介绍第二届全国中职烹饪专业教学

校际联盟工作设想（理事长）

九、广州市教育局领导讲话

（以上五-九议程安排到开幕式中，23 日 9：30-10:00）



聚焦高质量发展

努力实现新起点上的新跨越

青岛烹饪职业学校  
2023.3
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一、学校概况



学校概况 

20122011199619811958

学校创建 开办职教 完全职教 国家重点 三二连读
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“以学生发展为本，架人生成才立交桥，助梦成功”的办学理念

敬业、力行、敦学、启智

校 训

校 风

教 风

知礼、善行、笃学、致远学 风

学校概况 

修身、立志、勤学、精艺

明德、尚能、博学、日新



教学班44个

在校学生

1204人

教职工120人

6

学校概况 

84.6%



• 烹饪工艺与营养专业

• 西餐工艺专业

• 中西面点工艺专业

• 酒店管理专业

学校开设专业

中餐、西餐、中西面点、酒店管理、

咖啡调酒、 现代学徒制实验班、普职

融通实验班、鼎志班和法国、新加坡、

新西兰、澳大利亚国际班
7

学校概况 
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2002年、2007年-2016年学校代表

青岛市参加全国职业学校烹饪技能大

赛，共获28金26银14铜，累计获得

68枚奖牌。

国赛总奖牌 

金 银 铜

28 26

14

职业技能大赛

28 26



Ø 全国优秀家长学校

Ø 教育部关工委科研课题实验学校

Ø 改革开放40年中国餐饮行业培养人才突出贡献单位

Ø 全国教育改革创新奖

Ø 中国餐饮三十年桃李芬芳卓越奖

Ø 全国餐饮职业教育示范院校

Ø 全国职业院校实习管理50强

Ø 全国现代学徒制试点学校

Ø 山东省德育工作先进集体

Ø 山东省国际交流与合作先进工作单位

Ø 山东省中等职业教育创业明星学校

Ø 山东省心理健康教育先进集体

Ø 山东省旅游类专业教研中心

Ø 中餐、西餐专业—山东省中职学校品牌专业

Ø 青岛市文明标兵单位

Ø 青岛市文明校园

Ø 烹饪和高星级酒店运营与管理专业—青岛市“双高名牌专业”

Ø 青岛市首批“职教义工”优秀志愿服务项目

学校荣誉 二、学校荣誉 



Ø 改革开放40年中国餐饮行业培养人才突出贡献单位

Ø 青岛市职工职业道德建设标兵单位

Ø 青岛市中小学绿色（节约型）学校

Ø 青岛规范管理优秀校园

Ø 餐饮职业教育教学成果奖二等奖

Ø 青岛市创业就业工作先进单位

Ø 青岛市餐饮业大工匠奖

Ø 青岛市餐饮业教书育人奖

Ø 希尔顿集团人才培养卓越贡献奖

Ø 上海合作组织青岛峰会先进单位

Ø 事业单位人事管理示范点



Ø 市“教师信息能力提升工程”示范学校

Ø 山东省中小学校星级食堂”学校

Ø 第一批山东省绿色学校

Ø 省级校企一体化合作办学项目

Ø 中小学生全面发展“十个一” 项目示范学校

Ø 青岛市五星级中小学阳光校园

Ø 山东省职业教育教学创新团队



三、队伍建设

薛志军: 

齐鲁名师、
青岛市餐饮
届大国工匠
奖、第八届
青岛市首席

技师

   刘德枢：

富力民兴鲁
奖章、青岛

市职教名师、
青岛市名师
工作室主持

人

李天钟: 

青岛市教学
能手、青岛
市餐饮业教
学育人、青
岛市职业技
能大赛西餐

状元

孙 伟: 

青岛市优秀
教师 、学科
带头人、青
岛市职业技
能大赛西餐

状元、

顾  欢: 

山东省青
年名师、
青岛市餐
饮业教学
育人奖

• 省优秀教师2人

• 齐鲁名师1人

• 齐鲁名校长1人

• 省青年职业教育技能名师2人

• 市优秀教师7人

• 市劳动模范1人

• 市学科带头人3人

• 市拔尖人才1人

• 中国烹饪大师、中国服务大师14名

• 烹饪、服务类国家级评委10人

• 省市教学能手16人

  夏海龙：
山东省青
年名师、
省教学创
新团队负
责人、青
岛名师



队伍建设

1. 强组计划，打造优势学科

本学年，共有9位教
师开设市级公开课，
1位教师开设名师开
放课，2位教师开设
市级经验交流课；

在优质课评选中，

1位教师获一等奖，

4位教师获二等奖；

在第五届全国微课大
赛中，1位教师获一
等奖，1位教师获二
等奖，1位教师获突
出贡献奖，学校获优

秀组织单位奖；

在全国创新杯说课比
赛中，1位教师获一
等奖，2位教师获二
等奖。5人荣获青岛
市级学科工作坊主持

人。



队伍建设

2. 名师带动，加强梯队建设

新教师

青年教师

骨干教师

三格培养工程



队伍建设

2. 名师带动，加强梯队建设 省教学创新团队2个
市级名师工作室2个
校级名师工作室5个
校级班主任工作室3个



队伍建设

3. 多元培训，拓宽提升空间

骨干教师培训 专业指导 “团队建设与核心素养提升”培训



四、校企合作

1．被聘为中国烹饪协会餐饮教育分会副主席、全国餐饮职业教育教学指导委员会委员、全国职业院校技能大赛专
家组组员、青岛市饭店协会副会长

2．全国中职烹饪专业教学校际联盟发起单位。承办了全国中职烹饪专业教学校际联盟第四届年会和第九届世界保
护海洋资源OLIVIER  ROELLINGER厨艺竞赛暨首届亚洲（中国）“奥利维耶•罗林格”竞赛。 

3．扬州大学旅游烹饪学院烹饪人才联合培养基地

4．与青岛香格里拉大酒店、青岛威斯汀大酒店、黄岛泰成喜来登酒店等10余家企业联合进行“中餐、西餐面点、
高星级酒店运营与管理专业现代学徒制”试点工作

5．与青岛十九中开办教育集团，并开设了中餐、西餐烹饪专业普职融通实验班

6．巩固与法国、新加坡、新西兰的合作办学项目，进行了“雅聚法餐工坊”、“伊尹食坊”的签约挂牌。

7．校外实训基地50家，优秀实训基地30余家。



五、专业建设

1．西餐烹饪、中

餐烹饪专业被评为

山东省中等职业学

校品牌专业

2．我校主编的教

育部中等职业教育

“十二五”规划教

材《烹饪营养与配

餐》《中式烹调综

合实训》《宴席设

计实务》由重庆大

学出版社出版

3.《西餐热菜》《西

餐冷菜》《西式面点》

三门现代学徒制试点

教材被评为市级校本

教材。《现代学徒制

高星级饭店服务综合

实训》《当代饭店酒

水饮料服务》两门服

务类现代学徒制校本

教材编写完成

4. 《面点技能综合

实训》《食品雕刻

技能实训》《菜香

由来以酒》《让成

长的快乐温暖学生

的心灵》荣获青岛

市第三届中小学、

幼儿园精品校（园）

本课程

5. 《葡萄酒开瓶服

务》、《鸡尾酒》

获第二届全国名师

工作室创新成果博

览会一等奖

6. 胶东菜、鲁菜文

化技艺传承平台被

评为山东省第二、

三批技艺技能传承

创新平台，中餐烹

饪、烹饪与营养膳

食团队被评为山东

省优秀教学团队。



专业建设

1.创新示范，深化公共基础课改革。

英语课堂教学评价改革



专业建设

2.内涵建设，积极打造品牌专业



专业建设

3.课题引领，全面提升教师的专业发展能力

Ø 国家级课题：《新时代创新职业院校德育工作模式的研究》

Ø 省级课题：《中职学校双闭环教学质量监控体系建设的实践研究》等3项

Ø 青岛市“十四五”规划课题：《中职烹饪类专业顶岗实习管理模式的创新与实践》

等3项

Ø 省教学成果二等奖：《全市统筹实施现代学徒制，打造职业教育人才供给侧改革的青岛

样板》



专业建设

4.大赛助力，推动技能型人才培养
ü 校、市、省、全国、国际五级技能大赛

ü 第八届校技能大赛，35个赛项目涵盖了所有学科，
780名学生参赛，占在校生总数85%

ü 2021年市烹饪大赛2个一等奖；省烹饪比赛第二名

ü 至2020年学校代表青岛市参加全国职业学校烹饪技能
大赛，共获28金26银14铜，累计获得68枚奖牌，在
业界赢得“江北第一餐饮中职名校”的赞誉。



专业建设

4.大赛助力，推动技能型人才培养

高一 70% 具备市赛水平

高一 20% 具备省赛水平

高二 70% 具备省赛水平

高二 20% 具备国赛水平

“二七”
工程



专业建设

5.培养创新，打造“现代学徒制”烹饪样板

青岛香格里
拉大酒店

青岛威斯汀
酒店

黄岛泰成喜
来登酒店

烹饪
学校

西餐 中餐
高星级饭店运

营与管理

青岛
黄海饭店

青岛汇泉王
朝大饭店



专业建设

5.培养创新，打造“现代学徒制”烹饪样板



专业建设

6.精研春考，实现历史性突破
 学校普职融通班本
科达线率100%，

 高辅班本科达线率
92.9%。

服务专业一考
生566分，高
出服务本科线

50分。

 烹饪专业6人成
绩位居全省前
10，最好成绩
全省第1名。

春季高考研讨会



专业建设

7.拓展渠道，丰富办学内涵

威海职业学院

山东商业职业技术学院青岛酒店管理职业技术学院

青岛幼儿师范高等专科学校



专业建设

8.扩大交流，巩固国际合作办学成果

近几年来，教师出国出境培训、访问
交流总计104人次，其中11人取得了
国际调酒师职业资格证书；
学生出国出境研修、实习、留学、培
训、参加比赛总计332人次，其中研
修、实习、培训、参加比赛221人次；
通过研修、学分互认等方式，选拔学
生赴法国、新西兰、新加坡、澳大利
亚留学111人。



六、核心素养

7. 礼仪社在青岛市第六届中学生社团文话节中被评为职高组明星社团

6．青岛市“五四红旗团委”

5．爱心志愿者实践活动优秀奖

4．广泛开展社团活动，建有19个学生社团

3．校舞美社在青岛市第二十八届中小学生艺术节乡镇学校合唱指挥展演及健身
操、啦啦操比赛中获健身操提高套一等奖

2.中学生军训先进单位

1．校篮球队在市体育联赛篮球比赛中荣获亚军，校排球队在全市体育联赛排球
比赛中荣获冠军



夯实思想基础
志愿服务、班会课程、
主题教育、专题教育

激发内存潜能
社团活动、课外活动、兴趣活动、
传统文化

增强道德体验
社会实践、博识课程、职业体验、
生活技能和创客教育等

积淀成才品质
专业课、专业社团、
生涯规划、名师讲堂、
非遗教育、形体课程、
健康微课等

1. 思政引领，构建大思政课程体系。



核心素养

2. 三全育人，校内校外形成教育合力

“教师访万家”活动 班主任培训 全员育人手册



三、全面落实立德树人根本任务，努力打造“润德育人”德育品牌

3. 多元评价，全面记录学生成才历程

班级德
育学分

《志愿
者服务
手册》

“10+3”
手册

《实习
生手册》

《实训
手册》

过程性记录



三、全面落实立德树人根本任务，努力打造“润德育人”德育品牌

4.“10+3行动”，学生全面、个性发展并重

疫情期间“烹创美课”活动 “网络文明风采竞赛”特色活动



34

七、国际化办学

伊尹食坊（中方）
雅聚法餐工坊（法方）网络签

约挂牌



坚守一
条主线

抓住两
个重点

实施三
大战略

强化四
大工程

压实五
大建设

形成六
大亮点



2023 年全国烹饪专业教学校际联盟年
会暨“粤味岭南 筑梦职教”全国餐饮职业

教育高峰论坛顺利举办

为深入贯彻全国两会精神，落实《关于推动现代职业教

育高质量发展的意见》等重要文件的有关要求，推动新时代

职业教育高质量发展，“2023 年全国烹饪专业教学校际联盟

年会暨‘粤味岭南 筑梦职教’全国餐饮职业教育高峰论坛”

于 3 月 23 日至 25 日在广州市旅游商务职业学校隆重举行。

于越校长一行 7 人组成的代表团参与本次盛会。

3 月 23 日上午，伴随着激扬的鼓乐声，联盟年会开幕式

正式开始。在多方见证下，顺德职业技术学院学校顾问杨铭

铎教授、哈尔滨商业大学郑昌江教授、扬州大学朱云龙教授、

广州市教育局职业教育与终身教育处二级调研员方昌明、青



岛烹饪职业学校于越校长、四川省商务学校李文川校长、江

苏省扬州旅游商贸学校王达勤副校长、广东省餐饮技师协会

周发茂会长、广州市旅游商务职业学校张立波校长一同按下

联盟年会的“启动键”，寓意联盟将继续汇众家所长，集众

家之智，共同展开职业教育可持续发展的宏伟蓝图。

经过换届大会选举确定了青岛烹饪学校为全国烹饪专业教

学校际联盟副理事长单位。





副理事长于越为全国烹饪专业教学校际联盟新成员单

位授牌。

经联盟换届大会选举确定夏海龙为全国烹饪专业教学

校际联盟副秘书长。



当天下午，“粤味岭南 筑梦职教”全国餐饮职业教育

高峰论坛如期举办。八位名师大咖发表主旨演讲，与大家分

享他们在餐饮职业教育领域的研究成果、经验和思考。

顺德职业技术学院学校顾问、餐饮烹饪专业学术带头人杨铭

铎《民族文化传承+创新创业民族地区乡村孩子有出彩人生》

广西右江民族商业学校党委书记、校长、高级讲师冯奕东

《基于产教赛研融合背景下烹饪专业人才培养的新模式》



世厨联全球青年厨师发展委员会青年厨师大使、中国烹饪协

会世厨联青年厨师委员会执行主席李双琦《教育教学课题研

究的方法与技巧》

常州旅游商贸高等职业技术学校教科研室主任、副教授王东



《产教深度融合下儒厨“志、德、艺齐修”培养体系的创新

与实践》

山东省东营市东营区职业中等专业学校副校长、高级讲师王

永强《大师引领中职烹饪专业“校企行三制、旺进淡出”人

才培养模式改革与实践》

广西商业技师学院院长助理、正高级讲师谢欣《产教融合背



景下中职烹饪专业实训数字化的思考与实践》

深圳博为教育科技有限公司董事长、深圳工业总会产教融合

委员会高级专家李贵华《国家规划教材建设视域下餐饮类专

业活页式教材建设路径探究》



华中科技大学出版社烹饪、食品与营养出版中心主任、副编

审汪飒婷

沙龙论坛中，哈尔滨商业大学教授郑昌江等七名行业专

家，围绕“预制菜发展背景下餐饮职业教育的思考”主题，

与各学校代表深入探讨，为餐饮职业教育的发展献计献策。

沙龙论坛现场“非遗美食文化大讲堂”上，中国烹饪大师大

嘴米高，耀华饮食集团品牌总监马德均先生现场传授广式盆

菜和沙河粉的烹饪技巧，不少学生表示受益匪浅。



中国烹饪大师大嘴米高现场传授广式盆菜烹饪技巧

非遗美食交流营

作为中华民族的传统文化，非遗美食不仅仅是一道道美

食佳肴，更是一种传承和弘扬中华民族文化的方式。在本次

年会中，“非遗美食交流营”设置了传统鲁菜㸆大虾、甜沫、

狗仔粥、扬州炒饭、金毛狮子鱼、大刀金丝面等 20 个非遗

美食摊位，涵盖全国多个省份的特色美食，为大家呈现一场

烹饪饮食文化的饕餮盛宴。不少摊位都引来了无数驻足的师

生前来品尝，可谓是既吸足了眼球，又满足味蕾。现场专家

们还对各摊位的非遗美食进行了品鉴，由于本清老师指导的

作品获最佳制作奖。





全国烹饪专业教学校际联盟联盟 2024 年会将由青岛烹

饪学校承办，期待全国烹饪专业学校明年再聚首，共商促进

中国美食职业教育发展、培育高质量美食人才大计！
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