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大厨同台竞技
现场烧“校园招牌菜”
获奖菜品将编入《海曙区学校营养餐菜谱集》

4月17日下午，海曙区首

届校园学生招牌菜谱评选大赛

在浙江商业技师学院举行。来

自全区各学校的食堂大厨现场

比拼，为孩子们“舌尖上的味

道”献上一道道匠心之作。

食堂大厨齐亮绝活
招牌菜里见匠心

从“吃得安全”到“营养美味”
好味道由多方说了算

□现代金报|甬派
记者 万建刚 樊莹 通讯员 李晨

心理教育专家陈默
给鄞州“心导师”授课

4月15日，由鄞州区教育局、区教
育科学研究室主办的教师心理健康志
愿者“心理危机识别与干预实操能力
提升培训”在鄞州区钟公庙中心小学
举行。本次培训特别邀请儿童青少年
心理教育专家、华东师范大学心理健
康教育与咨询中心特聘督导陈默亲临
授课，为全区教师带来一场有温度、有
深度的专业赋能讲座。

□现代金报 | 甬派
记者 钟婷婷 通讯员 乐天鹰

上午的培训针对全区专兼职心理
教师及学校心理工作负责人。陈默老
师以“校园心理工作体系如何搭建”为
核心，结合数十年的实战经验，围绕

“师资更强、网格更实、干预更精、联动
更畅”这一主线，系统讲解了学校心理
教育的管理架构与运作模式。她将复
杂的“心网格”管理机制拆解得清晰易
懂，明确了心理辅导、咨询与治疗的边
界，并针对小学生常见心理问题给出
了“拿来就能用”的识别与应对策略。

参训的心理教师徐迪感慨道：“以
前总觉得工作边界模糊，落地很难。听
了陈老师的课，心里一下子亮堂了——
原来守护童心，可以这样专业又温柔。”

学校是教书育人的主阵地。面对
中小学生学业压力增大、亲子关系紧
张、心理辅导资源不足等问题，鄞州区
以班主任、任课教师等学校教职员工
为主，构建全员“心导师”矩阵，充分发
挥学校主阵地作用，开齐开足心理健
康活动课。

据了解，鄞州区从2015年开始实
行全员德育导师制，倡导全员、全程、
全方位育人模式。在鄞州，每15名学
生就拥有一位“心导师”。

据介绍，“心导师”一年一聘，根据
区中小学生成长指导中心编制的“心
导师”手册模板中的相关要求落实工
作。鄞州还建立了学生心理档案、家访
联络制度，完善教师教书育人的“一岗
双责”考核制度，将教师承担“心导师”
情况纳入考核项目，保障工作有效落
实。

下午的培训则覆盖全区所有“心
导师”，现场汇聚了专兼职心理教师、
名班主任工作室成员，同时开启线上
直播与回放通道，确保每一位教师都
能参与学习。陈默从心理学视角出发，
聚焦班主任和“心导师”的日常育人工
作，分享了如何用发展性眼光、仁慈之
心、公平之爱对待每一个孩子，真正落
实“一生一专属心导师”机制。

鄞州区教育科学研究室相关负责
人表示，邀请陈默老师来给全区班主
任上课，正是希望从心理学视角提升
教师的“软实力”。“对班主任来说，育
人才是他们最终的成果。这次培训，就
是帮他们读懂孩子、温暖陪伴。”

此次培训不仅是对鄞州区“雏鹰
守护”专项行动的深化落实，更是一次
对全区教师心理育人能力的温情赋
能。目前，全区教师心理健康C证持证
率已达95%，班主任持证率高达99%。
下一步，鄞州区将继续优化“专家引
领、全员覆盖”的培训模式，健全校园
心理工作体系，完善危机干预机制，用
爱与专业织就一张学生身心健康防护
网。

辣子鸡。记者 张培坚 摄

下午1:00，随着比赛指令下
达，赛场瞬间进入“忙碌模式”。大
厨们身着统一工装，神情专注、动
作娴熟，切配、调味、烹炒、装盘，每
一个环节都有条不紊、一气呵成，
在60分钟的限时比拼中，尽显专
业素养。

根据比赛要求，每支参赛队伍
不超过2人，选手需自备原料，现
场完成刀工成型，不得携带成品、
半成品或提前入味。每道菜品均需
制作8人食用量，并另备3人份尝
味碟供专业评委品评。

严格的规则之下，比拼的是真
功夫，更是对校园食堂日常操作规
范的“实战检验”。

半小时后，一道道色泽诱人、
香气扑鼻的菜品陆续出锅，整齐陈
列在展示区。

现场菜品丰富多样，既有外婆
红烧肉、泰式芙蓉蒸蛋、金蔬鲜虾
合炒等特色单品，也有健康开胃套
餐、海鲜排骨套餐等搭配科学的组
合菜品，每一道都兼顾口感与营
养，既贴合学生口味，又精准适配
青少年身体发育需求，尽显校园餐
饮的用心与温度。

“今天我们带来了辣子鸡和椒
盐鸡腿，这两道菜在学校食堂一直
很受学生欢迎。”广济中心小学食
堂主管李平笑着说，为了让孩子们
吃得健康又美味，食堂始终坚持少
油少盐，在原材料上严格把关，“就
连菜品里的干辣椒，都是我们亲手
晒作的，尽量少用半成品”。

高桥镇中心小学则推出了健
康开胃套餐，由避风塘大虾、红烧
肉、番茄炒蛋、干锅花菜和青菜炒
香菇组成，荤素搭配、营养均衡。

“海曙区各学校目前执行的餐标为11至15元，本
次比赛就严格限定在此区间内，各学校发挥特色，尽自
己最大努力，做出学生最喜欢的菜。”海曙区教育综合
服务中心主任范平海介绍。此前，海曙区教育局广泛收
集各学校食堂招牌菜，共征集到近100件菜品，通过视
频评审等环节，最终有15道学生招牌菜脱颖而出，进
入现场展示。

“菜品评选有三个核心考量：一是日常食材，贴合
学生消费能力；二是兼顾健康、卫生与营养；三是凸显
学校特色，烹饪方式不限，重点看食材选择、健康把控
和烹饪技艺的发挥。”范平海补充道。

据了解，本次比赛评分由“专业评委打分”与“大众
评委附加分”两部分构成。三位来自浙江商业技师学院
的专业评委采用100分制，从前场操作规范和后场菜
品质量两个维度综合评判。由家长代表和学生代表组
成的大众评委团以投票方式为选手打附加分，每位大
众评委持有1张选票，每票计1分，最终计入选手总分。

“让家长和学生也参与评判，确保评选出的招牌菜既专
业又接地气。”活动负责人表示。

“我们希望通过比赛，挖掘一批真正受学生喜爱、
营养均衡、成本合理的招牌菜品，让校园餐不再是‘标
准化配餐’的代名词，而是充满创新活力、承载营养需
求的‘成长能量包’。”海曙区教育局相关负责人表示，
获奖菜品将编入《海曙区学校营养餐菜谱集》，并在全
区推广。
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比赛现场。

凤梨排骨。
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