
附件1：
“中华金厨奖”评选条件
一、烹饪管理成就
1、严格遵守国家政策法规，遵守行规行约，引领当地餐饮业的发展，得到当地同行的认可；

2、持续实施追求卓越绩效的管理模式，在经营方式、业态创新、制度管理、企业文化、团队建设、后厨管理、流程再造等方面有所创新和突破，成效显著，在当地餐饮行业中起到表率作用；
3、坚持人性化服务，有创意的餐饮服务模式和个性化营销为企业带来了较好的经济效益，受到社会和消费者的普遍好评；
4、所在企业被中国烹饪协会表彰为“全国餐饮业名牌企业”、“中华餐饮名店”、“全国绿色餐饮企业”，或者获得A级以上企业信用评级；

5、创新的管理和服务模式对品牌餐饮企业的形成和发展做出了积极贡献。

二、烹饪技艺创新
1、具有很强的创新能力，研制推出的创新、特色菜品符合营养健康的消费理念，受到消费者的喜爱和好评，为企业创造了可观的经济效益；
2、一年来在全国或国际烹饪技术大赛中获得过名次，或在省级烹饪技术比赛中获得过优异成绩；

3、所在企业有菜品被中国烹饪协会表彰为“中国名菜”、“中国名点”、“中国名宴”或者“中华名火锅”；

4、精通某一流派风味菜点，并对其发展和创新做出过突出贡献。
三、烹饪教育与理论成果
1、热爱烹饪事业和科研工作，遵守职业道德，从事烹饪技术教育、行业培训、人才培养、餐饮烹饪理论研究，提出了创新理论和理念，工作中取得突出成绩，得到业界认可，受到了政府或行业组织的表彰；
2、从事餐饮烹饪理论研究的人员，近一年来，在省级或国家级期刊、杂志、媒体等上公开发表过两篇以上的专业文章或出版过个人专著，其研究有助于解决当前行业中存在的热点和焦点问题；
3、承担或自行开展过餐饮烹饪理论的课题研究，且出版或发表了相应的研究成果，该研究成果对行业的实践活动产生了积极影响。
四、烹饪事业贡献

1、在行业诚信道德建设上，积极履行社会责任，并热心社会公益事业，得到了本地同行的认可，所在企业获得中国烹饪协会“全国餐饮业名牌企业”、“中华餐饮名店”、“全国绿色餐饮企业”表彰或者A级以上企业信用评级；
2、积极沟通协调地方政府或带领行业组织通过创建区域性餐饮品牌，在继承和发扬地方优秀烹饪文化，弘扬地方美食传统和饮食特色,大力发展餐饮品牌的集群效应，促进地方美食的繁荣与发展上做出过突出贡献；
3、在饮食类非物质文化遗产保护与传承上做出过贡献，且该饮食类非物质文化遗产已被列入地市级或省级（含）以上保护目录，或切实为饮食类非物质文化遗产作出过突出贡献或为其传承人并受到地方政府表彰的个人；

4、所领导的企业积极履行社会责任，热心社会公益事业，在企业诚信建设、再就业工作、创建资源节约型餐饮企业等方面做出突出贡献，在业内具有良好的声誉和影响，得到了政府或行业组织的肯定或表彰。
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