泸州市餐饮行业协会、泸州市餐饮行业工会联合会

2015年中国技能大赛--四川省泸州市第十届

职工职业技能大赛餐饮行业“赛技能、比品质、创名店”

工作竞赛实施方案

为促进餐饮转型升级，根据《关于举办2015年中国技能大赛--四川省泸州市第十届职工职业技能大赛的通知》（泸劳赛委办发〔2015〕2号）和《泸州市劳动竞赛委员会办公室关于举办2015年中国技能大赛--四川省泸州市第十届职工职业技能大赛餐饮行业“赛技能、比品质、创名店”工作竞赛的通知》（泸劳赛委办发〔2015〕7号）文件精神，泸州市餐饮行业协会、泸州市餐饮行业工会联合会承办本次活动。媒体支持泸州日报、泸州晚报、泸州电视台资讯频道、酒城新报、泸州新闻网、泸州市光立方摄影工作室。现将有关事项通知如下：

    一、目的和意义  

    《泸州餐饮发展与传播研究》课题通过泸州市餐饮行业协会与重庆商务职业学院联合向四川省哲学社会科学重点研究基地、四川省教育厅人文社科重点研究基地“川菜发展研究中心”申报，并于今年5月28日获得立项通过。标志着泸州“大河邦、小河味”风味川菜的特点和泸州高坝小米滩是川渝火锅发源地之一的研究得到理论界和烹饪学术界的认可与确立。     

    本届“赛比创”竞赛活动，将竞赛出泸州市十年、二十年、三十年、四十年、甚至更长的泸州餐饮名店，它们能够生存这么长的时间，必有其独道的经营之道，在菜品传承创新、适应市场，货真价实做品质，企业文化建设等方面必有过人之处。经过评选，总结提炼出“大河邦、小河味”风味川菜在泸州的传承与发展，对促进泸州餐饮文化的发展和行业在转型升级中都将产生重大的影响。特别是近两年凸现出来的一批适应市场、老百姓欢迎、引领行业发展新的餐饮品牌企业。比如：蜀郎轩、让鸭脑壳飞、蜀南人家、毕红园健康生活体验中心、名仕3D茶餐吧等等，在一个时期，在餐饮界都具有非常大的影响力。我们将评选结果梳理出来，与泸州大河邦、小河味风味川菜的发展史、泸州酒家在北京、泸州厨师在海外，泸州餐饮企业在省外，整理成《泸州餐饮名店》，与已经出版的《泸州名小吃》和即将出版的《泸州美食》形成丛书，为泸州餐饮文化的发展，传播与研究具有很高的研究价值。在此基础之上，梳理出泸州餐饮与酒、与茶、与水质、与调料、与食材、与民族、与岁令节俗的关系的泸州餐饮文化。实现产业的突破，首先是以文化的突破为前题的泸州餐饮梦想。

二、“泸州餐饮名店”参评条件
（一）凡我市辖区内具有合法经营资格，正式营业3年以上的餐饮企业（含中餐、火锅、西餐、特色餐饮等下同）。
（二）具备75个餐位以上、年营业额在350万元以上的中型餐饮企业，并具有相应的厨房设施设备。
（三）企业经营场所、菜品质量、服务、企业文化等方面具有鲜明特色。
（四）拥有专业的服务和管理团队，诚信经营，服务优质，经营情况良好，在当地具有较高的信誉。
（五）“泸州餐饮名店”的评定按照活动的“泸州餐饮名店”评分标准，得分在80分以上。
（六）获得“泸州餐饮名店”的企业每四年复核一次，向社会公示。
三、参评范围
凡泸州市从事烹调加工、销售饮食制品并为消费者提供就餐场所和消费服务的旅游饭店、餐饮企业，包括餐馆、酒楼、饮食店、风味餐馆、茶餐吧、面食店、乡村酒店、农家乐以及含有餐饮综合性酒店企业、宾馆均可报名参加评选。
四、“泸州餐饮名店”具体要求

（一）菜点特色鲜明。所用原辅材料符合国家规定的食品安全、卫生、环保的标准；经典菜品（招牌菜）品种较多，原料加工、烹制方法、味型等方面符合“大河邦、小河味”风味川菜的特点。
（二）就餐环境优美。经营规模与档次在当地具有代表性，经营环境（包括建筑结构、造型、装修，装饰、家具等）和顾客用品（包括餐、茶、酒具等）能够较好表现某一特色或主题，并能满足顾客的用餐需求；食品容器、包装材料、食品餐具等围绕食品制作销售所形成的外观形象不仅符合卫生要求，更具特色。

（三）服务规范。服务能够体现某一特色或主题；服务程序严谨、规范、灵活、快捷；服务热情、主动、周到，并能突出细节；服务员技能娴熟、规范；服务员熟悉所售菜肴食品的质量要求、价格、风味特色、趣闻典故等饮食文化。
（四）企业文化突出。注重企业文化建设，具有自己的企业精神、经营理念，并具有较浓厚的文化底蕴，与本店特色相得益彰，有效吸引消费者；有当地历史、地方风俗、经营菜品典故等相关的文字资料，并能以各种宣传方式向顾客展示；有明确的社会责任及管理理念；有激励顾客和员工的相关活动；注重对员工的素质培养和技能培训，引导员工不断学习和提高；企业在县级以上的相关竞赛或评比中获得过多种奖项。
五、评选方法

    评选将坚持公开、公平、公正的原则。采用自报与推荐相结合，评委由餐饮、旅游行业和特邀食药监部门的专家学者、高级烹饪技师等共同组成。评委将按照《泸州餐饮名店评分标准表》对参评企业评估打分，并将初评达标企业在“泸州餐饮行业协会网”、“泸州新闻网”、“泸州电视台资讯频道好吃嘴栏目”和“酒城新报”上向社会公示，广泛征求意见。

报名时间、所需材料及工作步骤

    （一）报名时间：从即日起各地即可开展宣传和报名，截止时间2015年9月31日

本届评选采取自报与推荐相结合。企业可以直接到市餐饮行业协会填表申报；亦可以由所在区（县）商务部门或餐饮协会推荐申报；第一轮申报评选后统一由市餐饮协会向区（县）商务部门征求意见后再进行公示；

（二）报名所需材料
1、企业需填写申报表（附后）；
2、企业创始人、店招及经典菜品三张照片，为保证出书质量，第一次报名筛选要上书的餐饮企业由泸州光立方摄影工作室到企业拍摄；
    3、提供企业营业执照、卫生许可证等有关证书的复印件；

    4、提供企业荣誉证书的复印件；

5、提供不少于500字的企业创业史及经营之道、餐饮特色的介绍。

（三）工作步骤

1、从即日起至2015年9月31日为宣传报名阶段；

2、2015年9月31日至2015年11月31日专家评审组评审阶段；

3、2015年11月31日至2015年12月31日公示评审结果；

4、2015年泸州市餐饮行业协会年会颁发奖牌。

七、奖项设置

本届评选分别设“泸州四十年餐饮名店”、“泸州三十年餐饮名店”、“泸州二十年餐饮名店”、“泸州十年餐饮名店”和“泸州餐饮转型升级品牌店”、“泸州餐饮在外发展品牌店”各10名。奖牌统一冠“2015年中国技能大赛--四川省泸州市第十届职工职业技能大赛餐饮行业“赛比创”评选活动。

    八、宣传费

本届评选分两种形式宣传。第一种评了以后只授牌不上书，第二种评了以后要授牌，也要上书。上书和授牌企业可交工本费和上书成本费。
附件: 1、“泸州餐饮名店”申报表

         2、泸州市2015年《泸州餐饮名店》评分标准

附件1

“泸州餐饮名店”评选申报表

	企业名称
	 
	地    址
	 

	负 责 人
	 
	电话/手机
	 

	联 系 人
	 
	电话/手机
	 

	QQ号
	 
	连锁品牌
	

	开业时间
	 
	连锁店数
	 

	总营业面积
	 
	    餐位数
	 
	   包厢数
	 

	员工人数
	 
	中级以上烹调师
	 
	   面点师
	 

	经营情况
	    年  度
	营业收入（万元）
	备     注

	
	 2014年度
	 

 
	

	
	 2015上半年
	 

 
	

	近两年

获得荣誉
	 

 

 

 

 

	企业经营历史及经营宗旨；

餐饮特色及主要招牌特色菜品（可另附页）
	

	辖区（县）商务局意见：

（ 盖 章 ）            

2015年    月    日           


附件2

泸州市2015年《泸州餐饮名店》评分标准

	序号
	内容
	评    分     细    节
	得 分

	1
	企业

资格

9分
	《营业执照》、《卫生许可证》、《税务登记证》（0.5分）
	

	2
	
	有固定商号、店名，且正式营业满3年以上（含3年）（1分）
	

	3
	
	遵纪守法，诚信经营，在当地具有广泛知名度（2分）
	

	4
	
	具有经营场所的产权证明或租赁协议书（1分）
	

	5
	
	岗位设置科学规范，各项制度健全(2分)
	

	6
	
	年营业额在1000万元以上（0.5分）
	

	7
	
	企业受到过市级或市级以上的有关部门的表彰（1分）
	

	8
	
	消防安全无隐患（1分）
	

	
	小  计
	

	9
	环境

与卫

生

23分
	厨房地面材料防滑、卫生，墙面瓷砖满铺或半铺（2分）
	

	10
	
	厨房内初加工、操作间、洗碗间分设（2分）
	

	11
	
	冷荤间符合卫生标准要求（1分）
	

	12
	
	服务区域无杂物，排列有序（1分）台面陈设美观干净（1分）
	

	13
	
	室内有绿化温度适宜（1分）
	

	14
	
	餐厅与厨房之间有效地隔音、隔味（1分）
	

	15
	
	就餐环境舒适优雅、灯光柔和，装饰摆设与酒店风格一致（2分）
	

	16
	
	桌椅配套、稳定、完好，无污渍（2分）
	

	17
	
	台布、口布清洁无破损（1分）
	

	18
	
	餐具质地高档、完好无破损（2分）
	

	19
	
	洗涮、消毒设备较先进（1分）
	

	20
	
	有垃圾存放及密封设备、储物柜、调料台（1分）
	

	21
	
	冷菜、冷藏、保鲜设备齐备或比较齐备（2分）
	

	22
	
	公共服务设施标识规范齐全，卫生清洁（2分）
	

	23
	
	有不同规格、档次的宴会厅（1分）
	

	
	小  计
	

	24
	使用

材料

7分
	使用的肉禽食品（原料）要有检疫合格的证明，鲜货类原料要标注保鲜期。（1分）
	

	25
	
	使用原料不得经过非食用色素及其他非食用化学品处理。（1分）
	

	26
	
	使用原料必须在保质期内，并禁止使用注水、掺水、变质的原料及其成品、半成品。（1分）
	

	27
	
	所用原料不得含有有毒有害物质，农药残留量不得超过国家规定的标准。（1分）
	

	28
	
	禁止使用未经依法批准的新资源食品、保健食品。（1分）
	

	29
	
	不出售国家禁止销售的野生保护动植物。（1分）
	

	30
	
	禁止使用无进货凭证及不符合《食品卫生法》要求的其他食品。（1分）
	

	
	小  计
	

	31
	服务

规范

15分
	业务熟练，利于灵活掌握、快捷方便。（2分）
	

	32
	
	对顾客使用规范的礼貌用语，突出细节，周到服务。（4分）
	

	33
	
	服务人员着装整洁、大方得体。（1分）
	

	34
	
	有计算机软件系统，结账准确无误。（1分）
	

	35
	
	清理现场及时，条理有序。（2分）
	

	36
	
	服务规范、上菜及时、安全卫生。（5分）
	

	
	小  计
	

	37
	菜点

质量

17分
	菜点经营数量在100种以上。（2分）
	

	38
	
	菜点特色鲜明，风味突出。（1分）
	

	39
	
	选料精细、用料新鲜、点缀得当。（1分）
	

	40
	
	食品无变质、变味，无异物现象。（2分）（如有酌情扣分）
	

	41
	
	消费者对菜点、酒水具体评价。（1分）
	

	42
	
	菜点品质稳定，有投料标准。（3分）
	

	43
	
	名优菜点有营养成份的分析。（2分）
	

	44
	
	企业拥有中国名宴一台以上（其中名菜三项以上、名点名小吃两个以上）（5分）
	

	
	小  计
	

	45
	企业

文化

8分
	企业具有自身的文化底蕴和发展方向。（2分）

（员工、社区、公益活动的参与）
	

	46
	
	企业的装修、菜品等能突显和提炼企业的文化主题。（2分）
	

	47
	
	企业的管理和服务能深入挖掘企业的文化内涵。（4分）

（菜品的宣传、管理风格）
	

	
	小  计
	

	48
	人力

资源

20分
	企业工作质量手册、管理手册是否统一规范。（2分）
	

	49
	
	企业要有餐饮菜品研发队伍。（2分）
	

	50
	
	企业拥有一批高技能服务人员。（其中高级工、中级工、初级工）（4分）
	

	51
	
	厨房技术人员具备相应的职业资格，并拥有优秀厨师以上的专业技术人员。（3分）
	

	52
	
	企业重视美食营养，提倡健康餐饮，并配有专门的美食营养师。（2分）
	

	53
	
	目标明确、各项承诺具体。（1分）
	

	54
	
	岗位职责明确，有前厅服务质量控制程序。（2分）
	

	55
	
	菜品质量控制程序。（2分）
	

	56
	
	后期保障系统控制程序（1分）
	

	57
	
	组织机构合理，各不同岗位接口明确。（1分）
	

	
	小  计
	

	58
	评为

意见
	
	总  分




