
本报6月30日讯 6月30日下午，
“鲁冠厨业杯”青岛市第十七届职业技
能大赛暨青岛市第二届“鲁菜师傅”职
业技能大赛在市南区软件园落幕。本
次大赛由中共青岛市委组织部、中共青
岛市委宣传部、青岛市人力资源和社会
保障局等10部门主办，市南区人力资源
和社会保障局、市南区总工会承办，青
岛市市南区泰祥源职业培训学校协办。

本次大赛为期两天，以“匠心塑辉
煌，筑梦新时代”为主题，将“大比武”与

“大培训”相结合，旨在培育一批优秀的
鲁菜师傅，带动鲁菜从业者更好地就业
创业，为创建“工匠之城”、保居民就业
提供坚实支撑。经过前期报名，来自全
市餐饮行业的 200 余名优秀选手参加
角逐。据了解，本次大赛参赛菜品质
量、参赛选手水平均达历史新高，国信
海天大酒店、黄海饭店、海林山庄等岛
城多家知名餐饮企业均派出代表队参
赛，竞争激烈程度可见一斑。

为进一步挖掘鲁菜精髓，弘扬鲁菜
文化，本次大赛设立中式烹调师、中式
面点师两大比赛项目，比赛内容为制作

三道指定品种和两道自选品种，重点突
出青岛本地特色和中式传统意蕴。另
外，海派鲁菜特色菜展示、胶东花饽饽
展示作为本次大赛的压轴项目，为大赛
呈现一场色香味俱全的特色鲁菜盛

宴。经过两天的激烈角逐，杜建强等10
名选手获烹调师项目相关奖项，陈雅楠
等10名选手获中式面点师相关奖项。

为进一步激发选手参赛热情，提高
赛事竞技水平，营造浓厚比赛氛围，各

工种第 1 名选手将有机会向市总工会
申报“青岛市五一劳动奖章”，并角逐本
次大赛最高奖项——“振超技能大奖”；
各工种前 6 名的选手可晋升技师职业
技能等级，并分别获得1000至10000元
不等的奖金奖励，成绩特别突出的，优
先推荐评选“山东省技术能手”称号，前
30 名选手可晋升高级工职业技能等
级。同时，各工种前六名选手将被纳入
市南区“名师录”，优先给予奖励扶持政
策，为有就业、创业意向的获奖者优先
推荐就业，推荐进入市南区创业孵化基
地，符合政策的，可享受最高不超过 30
万元的小额担保贷款。

近年来，市南区高度重视技能人才
培育，积极推进企业技能人才自主评
价、企业新型学徒制、“金蓝领”培训等
工作，先后有 60 余家企业获得企业技
能人才自主评价资格，培养了大批技能
型人才。下一步，市南区将继续多措并
举培养、选拔高水准技能人才，为青岛
高质量发展提供坚实的技能人才支
撑。 （观海新闻/青岛晚报/掌上青岛
记者 张琰）

本报6月 30日讯 日前，青岛市
优化营商环境工作领导小组办公室组
织的首场优化营商环境系列政策宣讲
会在李沧区举行。本次活动采取“线
上+线下”相结合的方式，130家企业代
表现场参加活动，300家企业代表线上
同步观看了直播。

宣讲过程中，市优化营商环境工
作领导小组办公室工作人员详细介绍
了我市《关于进一步优化营商环境若
干措施》的主要内容，市税务局、市民
营经济局、市工业和信息化局、市行政
审批服务局等部门分别围绕税务服
务、政策通平台和专精特新企业政策、
企业开办注册等方面，向各类经营主
体进行了政策解读。活动现场，参会
部门与企业深入交流互动，就企业关
心关注的各类问题进行现场答疑，帮
助企业熟知政策、用好政策。

下一步，市优化营商环境领导小
组办公室将继续紧盯企业需求，加强

政策宣贯，陆续在各区市召开优化营
商环境系列政策宣讲会，让惠企政策
直达各类经营主体，不断增强企业获
得感，让各类经营主体安心经营、舒心
发展。

（观海新闻/青岛晚报/掌上青岛
记者 张琰 通讯员 夏珊珊）
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惠企政策送上门，企业安心又舒心
我市首场优化营商环境系列政策宣讲会举行

天气预报

市区
今天 阴转小雨

东南风 3-5级 23℃～27℃
明天 中雨转多云

北风 4-5级 22℃～26℃
明天

崂 山 中雨转多云 21℃～26℃
即 墨 小雨转多云 20℃～26℃
胶 州 小雨转多云 21℃～26℃
黄 岛 中雨转多云 21℃～27℃
莱 西 小雨转多云 21℃～25℃
平 度 小雨转多云 21℃～26℃
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本报6月30日讯 6月 28日至 29
日，“2024 中国青岛国际料理大赛”在
位于李沧区的青岛酒店管理职业技术
学院举行。大赛汇聚了来自中韩两国
的 200 多名年轻厨师。经过两天紧张
而激烈的较量，厨师们纷纷展现出了各
自的烹饪才华，展现了中韩饮食文化的

独特魅力和深厚底蕴。
6月29日上午，记者在青岛酒店管

理职业技术学院烹饪学院教学楼内看
见，西餐烹饪工艺的大二学生杨铭睿将
必品阁新派炒年糕巧妙地进行了创新
加工，将炒年糕的口味与现代烹饪技艺
相结合，通过丰富的食材搭配和火候控

制，烹制了一道色香味俱佳的创意融合
料理。来自韩国彗田大学的金东贤则
利用本地海鲜制作了一道别具一格的
韩式汤锅。据金东贤介绍，他将青岛海
鲜与韩国传统汤锅的烹饪方法相结合，
同时在汤锅中加入了饺子和调味品，让
这道料理既展现了韩国的风味特色，又
融入了青岛的地方风味，达到了传统与
现代、中国与韩国口味的完美融合。

“我们在研发菜品时，不仅深入挖
掘韩餐的精髓，还密切关注中国市场
的变化，努力将韩餐的独特风味与中
国消费者的口味偏好相结合，创造出

既符合传统又富有创新的美食。”大赛
的评委之一、希杰食品中国必品阁市
场部负责人千暻煜表示，此次大赛中，
厨师们所使用的食材均来自中国本
地，这种跨文化的融合与创新，不仅为
消费者带来了更多元的美食选择，也
为中韩两国的文化交流与互鉴注入了
新的活力。

经过激烈角逐和精心选拔，脱颖而
出的年轻厨师们将有机会参加2027年
的全球厨师韩国饮食奥林匹克大会，与
世界级大厨一较高下。（观海新闻/青岛
晚报/掌上青岛 记者 刘卓毅）
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