
在外国人擅长的西餐领域，烟台也占有一
席之地。

作为全国首个独立设立的西餐学院，山东
城市服务职业学院西餐学院拥有世界技能大
赛（西餐项目）中国集训主基地，培养了一批叱
咤国际赛场的青年才俊。

近日，西餐学院青年教师曲笛的名字再次
登上热搜。这位曾代表中国首夺世界技能大
赛烹饪（西餐）项目优胜奖的“全国技术能手”，
在今年4月带领中国联队赴新加坡参加FHA
（Food&Hotel Asia）国际烹饪挑战赛，凭借
融合中国元素的创意西餐一举夺冠，摘得象征
西餐界至高荣誉的“狮王杯”。这是自1990年
该赛事创办以来，中国队首次登上最高领奖
台。

中国联队中，除了曲笛作为领队，山东城
市服务职业学院青年教师曲鉴也作为团队核
心骨干贡献了精湛技术，彰显中国青年厨师的
烟台担当。“此次夺冠，不仅是对西餐学院教学
成果的高度认可，也为烟台的西餐事业发展注
入了强大动力。它让世界看到了烟台在西餐
领域的实力与潜力，吸引了更多国际目光聚焦
于此。”山东城市服务职业学院西餐学院副院
长刘宾说。

从农村女孩到世赛获奖者，从在校学生到
留校教师，曲笛的成长轨迹堪称“传奇”。在山
东城市服务职业学院这片热土上，她把青春献
给了烹饪事业，完成了从“追梦人”到“筑梦者”
的华丽蜕变。

曲笛培养了许多优秀徒弟，24岁的姜沛
良便是其中的佼佼者。这位“全球最佳青年厨
师奖”得主，18岁便以精准刀工拿下了省赛冠
军，23岁问鼎法国美食协会全球总决赛。他

的成功密码，是每天14小时的训练和“把味道做到极致”的
执着。

“学院创新构建‘名师引领、梯队递进、赛教融合’的人才
培养生态，形成了具有行业示范意义的传帮带体系，涌现出一
批新锐力量，为中国西餐人才的梯队建设注入活力。”刘宾介
绍，多年来，西餐学院培养了一大批高技能餐饮人才，包括中
国烹饪大师4人、高级技师15人、国家职业技能鉴定考评员9
人、全国技术能手6人、山东省技术能手13人，其中1名教师
荣立山东省二等功、3名教师荣立山东省三等功，他们不断引
领着中国厨师走向国际舞台。学院将西餐专业人才培养与技
能大赛系统衔接，把竞赛项目纳入人才培养的整体规划和日
常的课程教学中，师生获得世界级奖项3项、国家级职业技能
奖项5项、省市级职业技能奖项80余项。
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本报讯（YMG 全媒体记者 信召红 通讯
员 曲正）近日，烟台高新区消防救援大队走进
辖区养老机构，开展“守护夕阳红”消防安全培
训演练活动。通过“知识科普+场景模拟+技能
实操”的形式，消防宣传员为院内50余名老人
及员工带来了一堂“听得懂、学得会、用得上”的
消防安全课。

针对老年人记忆力弱、行动迟缓等特点，消
防宣传员结合真实火灾案例，向老人讲解了日
常生活中的一些防火常识，通俗易懂的语言引
发老人频频点头。现场还发放了印有防火知识
的宣传彩页，方便老人随时翻阅。面向护理员、
后勤等工作人员，消防宣传员现场示范灭火器、
消防栓的操作要点，以及日常防火检查重点。

在模拟逃生环节，工作人员两人一组搀扶老
人，指导其用湿毛巾捂住口鼻，弯腰沿疏散通道
有序撤离。针对行动不便的老人，工作人员现场
演示了轮椅快速转移和“背扶式”逃生技巧。

高新消防进辖区养老机构

为“夕阳红”
系紧安全绳

本报讯（YMG 全媒体记者 信召红 通讯
员 滕杨君）日前，记者从烟台高新区行政审批
服务局获悉，该局积极探索“信用+”审批制度
改革，推出“信即办”审批模式，通过信用信息的
共享应用优化审批流程，提高政务服务效率，为
企业和群众带来实实在在的便利。

“信即办是以信用为基础、以平台为支撑、
以快速审批为目的，旨在构建‘守信者处处受
益’的良好政务服务诚信环境，推动传统审批向
信用审批迭代发展。”高新区行政审批服务局相
关负责人介绍。目前，纳入“信即办”事项清单
的有公共场所卫生许可（新办）、人力资源服务
许可（新设）等21项高频涉企事项。

据悉，信用主体依法依规享受“容缺审批”
“免勘即办”等便利服务措施，以“事前”信用承
诺、“事中”自觉守诺、“事后”主动践诺的审批
方式，可促进市场主体自我约束、诚信经营，进
一步解决审批耗时长、环节多、反复跑路的问
题，有效减少企业成本和行政成本，提高行政
效率，打造“信用越好、审批越快”的政务服务
环境。

“信用+”审批
跑出服务加速度

本报讯（YMG 全媒体记者 信召红 通讯
员 修培榕）昨晚，烟台高新区曲家洼村群众文
化大舞台前灯火通明、人头攒动，全区2025年
戏曲进乡村活动正式拉开帷幕。高新区民乐艺
术团倾情献演传统吕剧《恩怨情》，为村民们带
来了一场精彩纷呈的文化盛宴。

演出当晚，村民们早早地聚集在舞台前，不
少老人还携孙辈共同观看。长达两小时的演出
中，演员们用婉转的吕剧唱腔和生动的肢体语
言，将剧中人物的悲欢离合演绎得淋漓尽致，现
场掌声与喝彩声此起彼伏。

据悉，2025年戏曲进乡村活动将继续深化
文化惠民理念，计划在全区各村及御花园老年
公寓巡回演出《恩怨情》22场次，进一步丰富群
众的精神文化生活，助力乡村文化振兴。

好戏连台
唱响高新

高新区2025年戏曲进乡村活动启动

本报讯（YMG 全媒体记者 信召红 通讯
员 张娴）近日，烟台高新区医疗器械及医美企
业座谈会在创业大厦召开。烟台高新区工委委
员、管委副主任于红绫以及区相关部门负责人
与20余家相关企业代表就产业协同发展、政策
支持、技术创新等议题进行了深入交流，探讨生
物医药产业升级新路径。

会议中，迅立生物、诺桥医疗、爱丽美整形、
含章医疗等企业代表分享了企业现状、技术突
破及产业链需求，并提出加快审批、对接高校、
优化人才引进等建议。相关部门积极回应，承
诺加强政企沟通，优化服务流程，提高审批效
率，创造良好的营商环境。同时，将加大对企业
的扶持力度，特别是在技术创新、人才引进、市
场拓展等方面，助力企业高质量发展。

政企共话
协同发展

高新区召开医疗器械及医美企业座谈会

山东城市服务职业学院以中餐学院与西餐学院为双翼，呈现烟台的“鲜”与“美”——

两桌好菜,香飘世界

在烟
台的碧海蓝
天间，一座以
“中国烹饪学府”
闻名的职业院校正
以两桌“菜”架起中外
文化交流的桥梁。

一桌是传承千年、精雕
细琢的鲁菜，一桌是融汇中西、锐
意创新的西餐——山东城市服务职
业学院将高水平职业教育融入地方发展
脉搏，以中餐学院与西餐学院为双翼，将烟台
的“鲜”与“美”推向世界，为“品重烟台”城市形象增添
了浓墨重彩的一笔。

乌黑的刺参、鲜美的螃蟹、爽脆的巴蛸……
来自大海的馈赠，总是令人垂涎欲滴。当八仙
过海的美妙传说邂逅鲁菜之都，又会碰撞出怎
样的火花？

“你看这道葱烧海参，以长岛刺参和章丘大
葱为主料，配搭了箫状的蔬菜雕刻，寓意韩湘子
的箫声优美动人……”在山东城市服务职业学
院中餐学院展示区，一桌由8道凉菜、2道主菜、
8道热菜组成的“齐鲁八仙宴”惊艳众人。提起
每道菜品的文化寓意与烹制技巧，“八仙宴”研
发者、中餐学院院长刘雪峰如数家珍。

“齐鲁八仙宴”以烟台原生态海参、大虾、扇
贝、海蟹、真鲷等海珍品为主要原料，辅以胶东
的山珍野味，采用正宗鲁菜手法，融合现代调味
手段烹制而成。“每道菜都糅合了明、暗八仙的
表现手法，把我们的八仙传说故事、胶东剪纸等
优秀传统文化元素融入到鲁菜技艺中，让鲁菜
更有滋味。”刘雪峰告诉记者。

在第二十届中国（深圳）国际文化产业博览
交易会上，代表山东参展的“八仙宴”犹如一幅
流动的艺术长卷，向国内外宾朋讲述着八仙文
化的浪漫与鲁菜文化的源远流长，成为“好客山
东”一张靓丽的旅游名片。

山东城市服务职业学院中餐学院始建于
1972年，被中国烹饪协会、山东省烹饪协会联合
命名为“中国烹饪学府”。2014年，烟台成功申
报“中国鲁菜之都”，亦得益于中餐学院不遗余
力的推动。

多年来，中餐学院以弘扬和继承鲁菜文化
为使命，汇聚了一批业内顶尖专家，拥有享受国
务院政府特殊津贴专家1名、中国烹饪大师17
名、中国鲁菜烹饪大师6名、齐鲁首席技师4名、
山东省餐饮行业首席技师8名、山东省技术能手

14名，累计培养出10万余名职业鲁菜厨师。在平台建设方
面，先后荣获中国烹饪协会培训基地、国际鲁菜（烟台）培训交
流基地、中国鲁菜创新基地、山东省鲁菜推广示范基地等荣誉
称号。今年3月，学院“鲁菜烹饪技艺”被评为市级非物质文化
遗产。

这里不仅是鲁菜技艺的传承之地，更是文化出海的起
点。“鲁菜的精髓在于‘和’与‘鲜’，我们不仅要守住传统，更要
让世界看见它的生命力。”刘雪峰说。学院致力于建设国际职
业教育标准体系，与韩国、日本、英国、法国、匈牙利等国的职
业院校合作，将鲁菜课程纳入当地职业教育体系，推动“鲁菜
标准”走向世界。学院还联合山东省商务厅、烟台市归国华侨
联合会合作举办“鲁菜亮相欧洲”“留学生鲁菜体验”等文化交
流活动，向世界展现胶东味道、鲁菜风采和中国气派。
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“一所学校有大师、有工匠还不够，
要脚踏实地为地方多作贡献。”这句话
被山东城市服务职业学院党委副书
记、校长刁洪斌反复提及。在传承与
创新的背后，学院始终将“服务地方”
作为办学使命，走出了一条校地融合共
生、产教深层次协同创新的高质量发展
之路。

在餐饮领域，学校以中餐学院与西
餐学院为双核驱动，为烟台乃至山东的
餐饮产业升级提供了强劲动能。

在济南银座超市自有品牌烘焙区，
多款造型精致、美味营养的烘焙产品受
到消费者的青睐。这背后，有山东城市
服务职业学院西餐学院研发团队的助
力。学院与银座雅风阁有限公司紧密
合作，校企双方共建实践中心，在烘焙
领域人才与技术的双重支持下，进一步
提升了超市烘焙产品的市场竞争力。
研发团队先后推出30多款创新产品，帮
助超市烘焙区销量增长50%。

在烟台本土餐饮产业蓬勃发展的
浪潮中，科研创新成为推动行业升级的
核心引擎。山东城市服务职业学院劳
模工匠团队凭借深厚的专业积淀，深度
融入本土企业发展脉络，积极参与春雪
食品集团股份有限公司、山东鲁花集团
有限公司、欣和食品有限公司、烟台海
昌水产有限公司等企业的产品研发，成
功研发出8种生态调味料和60多种预
制菜产品，转化成果过亿元。完成与春
雪食品集团股份有限公司“中餐预制菜
品质提升关键技术研发及产业化示范”

项目验收工作，项目共创造产值2700万元，上缴利税
356万元。

在地方政府的牵线搭桥下，中餐学院深度服务“乡
村振兴”和“好品山东”战略，参与制订中国鲁菜福山大
面标准20个，先后开发出“秦始皇东巡宴”“牟氏庄园
宴”“海阳茶宴”“中国烹饪学府宴”“玫瑰宴”“长岛海参
御宴”“中国地标美食——鲅鱼宴”等，带动了烟台区域
的经济发展。

从胶东半岛到大西洋沿岸，从“八仙宴”到“狮王
杯”，山东城市服务职业学院用两桌“菜”诠释了职业教
育的无限可能。这里的故事，不仅是技艺的传承，更是
文化的交融；这里的味道，不仅是烟台的骄傲，更是中
国的名片。

当世界通过美食读懂烟台，这座“品重之城”的文
化魅力，将随着职教的航船，散布到更辽阔的远方。

YMG全媒体记者 信召红
通讯员 衣丽 摄影报道
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曲笛实训操作。

刘雪峰院长现场教学。西餐大师团队在银座指导烘焙。

齐鲁八仙宴齐鲁八仙宴。。


