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———直击西城区2018年餐饮业烹饪技能大赛

绽放舌尖上的味蕾

近日， 西城区“‘弘扬工匠精神， 传承饮食文化’ 2018年餐饮
业烹饪(冷荤、 果蔬雕、 糖艺)技能大赛” 在北京市聚德华天职业技
能培训学校举行。 经过前期的就业技能培训、 赛前辅导等各项准备
工作， 西城区2018年餐饮业烹饪技能大赛顺利举办。
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此前我从事了8年的面点师工作， 在
培训过程中， 所有的学员都能按照老师的
要求来完成每一个作品。 在这里要感谢我
们培训班的每一位老师 ， 将技术倾囊相
授， 我在这次培训班里学到了不少专业知
识。 比如：烙饼一定要在饼花上面刷油，这
样烙出来的饼才外酥里嫩好吃； 猪肉白菜
包子馅，先要在大葱里面加入熟油和香油，
拌出刺啦刺啦的声音， 再和猪肉馅拌匀 ,
加入大白菜， 这样出来的馅才香； 素三鲜
馅里的香菇一定要放锅里煸出香味再拌馅
这样才香等等。 10月17日下午， 李老师还
特意给我们加了一个品种： 褡裢火烧。

在这次学习中学到了不少烹饪时的注
意事项和细节， 俗话说的好， 细节决定成
败， 我们会在日后工作中把学到的技能用
到实践中。 我代表参加这次西城区总工会
技能培训班的全体学员向各位老师以及工
会领导表示崇高的敬意和感谢！

绽放舌尖上的味蕾暨西城区 “大都工
匠” 之餐饮技能大赛活动在一片掌声中拉
开了帷幕。 此次比赛分为中式烹调、 中式
面点、 冷荤、 果蔬雕、 糖艺作品等5个内
容。 比赛为期4天， 其中包括全国人大机
关， 财政部等驻区中央国家机关以及马凯
餐厅， 烤肉宛等老字号55家单位， 122名
大厨参加了比赛。

11月2日， 大赛进入最后一天。 上午
9:30， 西城区人大常委会副主任、 区总工
会主席李会增， 区总工会党组书记、 常务
副主席张中喜在西城区饮食行业协会会
长、 北京华天饮食集团总经理贾飞跃以及
北京华天饮食集团公司党委副书记、 工会
主席桑锡胜等人的陪同下来到比赛现场进
行观摩。

李会增走进比赛操作间， 同参加比赛
的选手交谈 。 “小伙子 ， 你是哪个单位
的？ 学习厨师多少年了？ 辛不辛苦？” 关
切 的 话 语 温 暖 了 每 一 个 参 赛 选 手 的
心 。 随后一行人进入展览厅观看糖艺和
冷拼作品。

李会增表示， 此次技能大赛响应工会
十七大的号召， 给西城区的餐饮人才们提
供了一个很好的平台 ， 技艺和手艺很重
要， 通过比赛大家相互交流学习； 通过此
次比赛， 选树一批大都工匠， 打造大都工
匠品牌， 响应习近平总书记提倡的引导职
工以 “当好主人翁 、 建功新时代 ” 为主
题， 深入开展各类竞赛活动的号召， 我们
工会也会为劳动模范、 大都工匠发挥作用
搭建平台、 提供舞台； 下一步我们将加强
京津冀的餐饮文化交流， 促进技能大赛文
化成果走出去 ， 展现西城大都工匠的风
采， 我们也要致力于将比赛成果转化为贴
近居民生活的餐饮食品， 并端上居民的餐
桌， 同时打造 “职场厨房”， 更好地为中
央、 核心功能区和居民服务。

10月10日， 区总工会2018年就业技能
大赛培训正式拉开帷幕。 共有来自地区劳
模、 各直属基层工会职工25人参加。 活动
旨在进一步加大技能培训力度， 提升职工
就业技能水平， 壮大技能员工队伍建设，
为服务生产经营目标提供人力技能保障。

此次培训内容集中在餐饮业， 同时也
是为后续将开展的 “2018年餐饮业烹饪技
能大赛 ” 做准备 。 培训内容包括中式
面点师初级理论培训和中式面点师初级
实操培训。

据了解， 此次技能培训为期11天， 培
训期间， 邀请了中式面点高级技师李慧英
和中式面点高级技师张红两位老师进行培
训。 培训采取 “理论+实际操作” 相结合
的方式， 双管齐下助力职工学习更全面的
知识。

西城区总工会副主席许畅说： “工欲
善其事， 必先利其器。 我们这次技能培训
致力于创新培训方式， 首次培训大家线下
学习理论知识和实际操作， 后续我们将把

培训常态化， 形成长效机制， 职工可以通
过线上视频授课等进行学习， 打破地域时
间的限制， 覆盖更多的职工。”

此次培训是区总工会在对西城区职工
劳模座谈会和职工会员的意见调查的基础
上， 结合西城区大都工匠工作的开展而进
行的， 通过此次培训， 让培训人员掌握面
点制作技能， 掌握生产安全， 食品安全，
职业道德理论知识， 同时可以获得人社部
颁发的中式面点师初级证书。

10月25日， 区总工会2018年就业技能
大赛培训结业仪式在北京聚德华天职业技
能培训学校举行。 西城区总工会副主席许
畅， 中式面点高级技师李慧英等参加结业
仪式。

结业仪式现场， 区总工会副主席许畅
向每一位学员颁发了培训结业证书和培训
纪念册， 并且向三位优秀学员颁发了相关
食品书籍教程。 许畅向顺利结业的学员们
表示祝贺， 并向付出辛苦劳动的培训老师
表示感谢。

>>> 厨神语录
保持学习状态
不断创新发展

优秀学员代表： 北京海洋馆冷荤烹调
师 丁亚南

我是北京海洋馆冷荤烹调师， 从业10
年。 2008年随老师白佳东先生参加天津市
食品雕刻擂台赛获得团体赛最佳擂主 ，
2009年至今多次参加面艺大赛， 参赛作品
深受业内及观众好评。

通过此次培训， 我切实感到了自身技
术的提高， 参加本期培训主要有以下体会
和收获： 一是精工细作提褶包子。 老师的
提褶包子步骤分为搓条、 揪剂、 擀皮、 打
馅、 提褶、 收口， 将饧好的面团揉成长条
形， 揪成等大的小面剂， 擀成四周薄中间
厚的圆面片， 取适量的肉馅填在面片里，
左手托着面片， 在左手食指大拇指往前推
的帮助下， 右手的大拇指和食指沿着面片
的周边顺势捏褶， 起褶的时候大拇指就一
直放在面皮里边捏了， 捏到收口处连接开
始起褶的地方， 收口完成。

二是传承传统北京糖油饼。 作为老北
京传统小吃， 北京的糖油饼制作时会把一
块同样大小的糖面叠放在油饼的外层， 擀
成薄片划两刀， 然后再下锅油炸， 那层糖
面在油炸之后会呈现出一种诱人的红色。
以前总有一些困扰和误区， 自己做出来的
糖油饼起泡小， 糖面分离不易操作。 通过
李老师细心的讲解， 终于找到根源所在。

发扬饮食文化
传承工匠精神

优秀学员代表： 新街口街道中式面点
爱好者 张音

非常感谢此次西城区总工会组织的大
都工匠技能培训 ， 通过短短十几天的学
习， 我收获了很多。

此次最令我印象深刻的是李老师制作
面点不仅手工精湛， 每个环节都做到尽善
尽美， 高标准严要求体现工匠精神。 面团
的面性儿随温湿度变化不可逆， 恰到好处
稍纵即逝， 李老师的操作流程已经优化到
无懈可击， 一气呵成总能达到成功的目的
地。 虽然我是业余选手， 但在上过课程后
我也学到了老师教授的面点制作方法， 更
体会到了中华饮食文化的博大精深。 接下
来， 我也将会自制面食丰富家庭餐桌， 力
求进步提升品质， 调剂健康生活， 学习发
扬工匠精神， 传承京味饮食文化。

学以致用
提升厨艺技能

优秀学员代表： 北京贯通建徽酒店面
点师 李望

>>> 现场直击
122名厨师

角逐五大“厨神”

>>> 技能培训
理论+实践双管齐下

就业技能培训助职工水平提升


