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小小土豆，世界技能大赛的必
考食材，2分钟完成1公斤土豆的
削皮，1分钟完成3个橄榄形土豆
泥的制作，3小时制作42份土豆丸
子……如何在体现“三新课堂”内
涵发展的同时，融入世界顶级技
能？为此，导师团队和专业教师一
起设计，巧妙地将看似独立的教学
内容串联成一个整体，从劳模课堂
之“美味土豆泥”到世界冠军“玩转
土豆”再到校企双师共导的“土豆
与牛肉的中西碰撞”，创新“三课
堂”联动新模式。

在劳模课堂上，宁波市劳模
洪晓勇老师指导余姚技师学院青
年教师杨璐开设“美味土豆泥”这
堂课。首先，杨璐给学生讲了“三

农”劳模申纪兰节约粮食的故事，
引导学生在接下来制作美食的过
程中要养成节俭意识。接着，学生
跟着视频尝试自己制作三面橄榄
型土豆泥，并在老师的示范下掌
握橄榄型土豆泥的“一压二扣三
挖”制作技巧，深刻体会熟能生巧
的道理。

在冠军课堂上，第47届世界
技能大赛西餐项目冠军康邦成老
师带来了《“玩转”土豆》的世赛课
堂。康邦成以“技能”为核心，教师为
主导，进行西餐专业技能展示。他以
世界技能大赛中“土豆”实际任务为
载体，将土豆基本功和土豆丸子进
行错时融合教学，让学生在观看土
豆丸子菜肴制作过程中，和教师

PK，体验土豆快速去皮、雕刻橄榄，
培养精益求精的技能学习精神。

最后，古林职高西餐教师何纪
文与天港喜悦大酒店西餐行政总
厨王威共同授课，采用本土出产的
土豆，完成“奶油芝士焗土豆配香
煎牛眼肉”这道美食，实现中西滋
味“碰撞”。

“尽管今年宁波市烹饪‘三新’
课，仍以土豆作为主要食材，但和去
年相比，又有了质的不同。”浙江省
教育科学研究院中职烹饪教研员
张建国进行了点评，“今年最大的亮
点是向内延伸提升内涵，真正体现
课程来源新，课堂组织新，技能展示
新，让新时代烹饪有新作为、新视
野。这个成果值得深入培育。”

劳模、世赛冠军、酒店大厨纷纷亮相

“三课堂”联动玩转土豆

本届“三新”活动由宁波市教
育局指导，宁波市职业与成人教育
学院主办，宁波市古林职业高级中
学等7所市直属学校承办。

开幕式上，宁波市委教育工委
委员、宁波市教育局副局长、党委
委员王飞解读了《教育强国建设规
划纲要（2024—2035年）》，并对宁
波的职教工作者提出了三点要求：
一是要坚定发展职业教育的信心，
增强做强职业教育的使命感、责任
感和紧迫感；二是加强职业教育类
型研究；三是老师应当具备面向未
来的能力，点燃学生对未来的向
往，加强学生职业选择的坚定性。

今年是宁波中职“三新”教改

第21年，也是职业教育深度转型
变革的关键一年。“基于这样的背
景，我们将今年的教研主题定为

‘弘扬教育家精神 锻造职教金师
金课’，目的是以‘三教’改革为抓
手，深入推进‘双师型’教师队伍建
设，以课堂为阵地，不断深化改革，
推动一线教师打造‘金课’开发‘金
教材’，培育学生更多‘金技能’的
同时，努力让自己成长为“金师”。”
主办方宁波市职业与成人教育学
院书记、院长陈曙东说。

开幕式上还为宁波市古林职
业高级中学的省级“高水平专业产
教融合基地”进行授牌，南苑饭店、
万豪酒店、新芝宾馆等16家宁波

市知名酒店餐饮企业将与学校深
化合作，共同打造高技能人才培养
的“金基地”。

现场还举办了宁波职教成果
宣传展，包括宁波教师发展优秀案
例、宁波市入选“十四五”规划教材
展示和宁波市古林职业高级中学
办学成果展。中高职思政一体化、
有组织教研、名优骨干教师成长教
学改革典型案例、技术援凉故事、
世赛争夺赛作品分享等6个分论
坛同时展开。江苏省苏州干部学院
钱东东教授受邀作了题为《牢记殷
切期望，扛起历史使命——以教育
家精神赋能职教关键教学要素改
革创新》的主旨报告。

“甬凉职教故事会”开讲

他在宁波三年
找到了自己的未来

本报讯（现代金报|甬派 记者 樊莹
通讯员 戴潜挺）“在甬求学的三年，我习
得一技之长，还在这里找到一份稳定且有
成长空间的工作。我对自己的未来充满信
心。”来自四川省凉山州甘洛县的甲拉子
达一番饱含真情的发言，引来台下一片掌
声。11月12日，在2024年宁波市中等职
业教育“三新”教学观摩研讨系列活动召
开之际，以东西部协作和定点帮扶为背景
的“甬凉职教故事会”主题论坛也拉开帷
幕。

本次活动旨在通过故事分享的形式
展现甬凉职业教育协作的丰硕成果和甬
凉职教人的协作风采。现场，凉山州教育
科学研究所职教室主任徐建国、盐源县职
业技术中学校副校长杨明富、越西县职业
技术学校支教教师徐娜、奉化区职业教育
中心学校凉山籍毕业生代表甲拉子达、宁
波行知职业中等学校财贸系主任王曼娜
等分别发言。

支教老师徐娜分享说：“身为一线教
师，我们的职责不仅是上好课，更要积极
参与学校的各类教学、德育活动，做好教
师的标杆。”她说，有的孩子基础知识薄
弱，支教老师们就在课堂上多一点耐心，
多一点细心，多一点关心。支教老师们还
组织经验分享会、教科研会议等，帮助学
校教师团队不断突破。

在谈到学校教师队伍近年来的变化，
盐源县职业技术中学校副校长杨明富感
触很深。“‘甬盐1+3双师双擎师徒结对培
养’工程的实施，促成宁波‘名特优’教师、
宁波职业与成人教育学院专家共计31位
校际师傅与学校骨干教师结对，结对骨干
教师再与校内的青年教师结对。同时，学
校管理团队、骨干教师赴宁波合作企业、
对口帮扶学校进行考察调研、培训，促东
西部校际教师大融合，打造‘带不走’的教
师队伍。”杨明富举例道。

论坛现场，还出现了一个年轻面孔。
甲拉子达是奉化区职业教育中心学校凉
山籍毕业生，他说，在宁波的三年，自己不
仅学到汽修等相关知识和技能，也打开视
野，经历许多难忘的“第一次”，如拿到第
17届宁波市中等职业学校技能大赛汽车
车身涂装项目比赛一等奖、“PPG杯”全国
职业学校车身涂装技能大赛二等奖，还获
得中等职业教育国家奖学金等。毕业后，
他很快被奉化一家4s店聘用，目前处在
试用期。“以前的我懵懵懂懂，没有想过未
来。但现在，我对未来的规划就是好好干，
积累工作经验，将来回到家乡贡献自己的
力量。”甲拉子达说。

在随后的圆桌交流中，5位发言嘉宾
还进行了互动发言。据悉，在甬凉职成教
联合教研室的统一组织下，在两地职业教
育工作者的共同努力下，两地协作的领域
将更加广泛，协作内容将更加丰富。

美味土豆泥、土豆丸子、土豆与牛肉的中西碰撞……11月13日，在2024年宁波市中

等职业教育“新课程·新课堂·新技能”教学观摩研讨系列活动上，基于课堂教学与课改研

讨的分场地活动陆续举行。来自宁波市各校烹饪专业的30多名骨干教师齐聚宁波市古林

职业高级中学世界技能大赛烹饪项目中国集训基地，参加了三节别开生面的“三新”课。

□现代金报 | 甬派 记者 樊莹 通讯员 李静珠 仇杏梅

中职教育的“大餐”
2024年宁波市中职“三新”

教学观摩研讨活动顺利举行
11月12日，2024年宁波市中职“三新”教学观摩研讨活动在宁波市古

林职业高级中学拉开帷幕，来自四川大凉山、宁波、嘉兴、嘉善、平湖、舟山

等地的职教同仁和第七批“浙派名校长班”成员共聚一堂，探索“新课程、

新课堂、新技能”。活动设7个分会场，包括1场专家主旨报告、7个专题论

坛、81堂课堂教学观摩、27场学科（专业）课改研讨，堪称中职教育的“大

餐”。 □现代金报|甬派 记者 樊莹 通讯员 田荣华 辛艳凌 虞杰

杨璐老师上课杨璐老师上课

开幕式上颁发了全国职业院校班主任能力大赛一等奖。
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