
供各地参考的写作模板：例如（云南省）
云南省

【概况】2012年云南省社会消费品零售总额3541.6亿元，比上年增长18.05%，2012年云南省餐饮业零售总额达473.33亿元,同比增长17.8%，略低于全省社会消费品零售总额增幅, 占社会消费品零售总额的比重为13.36%。云南餐饮业在全省消费品市场依然保持着较快的增长速度，为云南省经济社会的发展作出了贡献。

云南省餐饮工程及滇菜产业发展受到云南省委、省政府的高度重视。2012年新年伊始，云南省委书记秦光荣同志出席了云南省餐饮与美食行业协会为在第四届全国中餐技能创新大赛全国总决赛中获奖的云南选手举办的表彰大会，并发表重要讲话，对全省餐饮业的创新发展寄予了新一年的厚望。

2012年2月18日，秦光荣书记及省政府有关领导视察了中国滇菜研发中心，对中心的建设和滇菜研发工作给予了肯定，秦书记为中心揭牌并题字“滇菜要进京、进沪、下南洋”。

2012年10月9日，云南省人民政府高树勋副省长在《餐饮业情况汇报》批示：“下南洋”即“走出去”，是按照光荣书记的指示精神，进一步开阔视野。可尝试通过北京的“中外文化交流中心”渠道，利用我驻各国“中国文化中心”平台，大力宣传推介滇菜，使之成为海外民众喜欢的品牌菜系。

在省委、省政府高度重视下，在《云南省人民政府关于促进餐饮业发展的意见》的政策与资金扶持下，在省商务厅的领导下，面对中国餐饮业高速增长20余年后首次出现18.7%骤降的不利背景，云南餐饮业2012年实现了642亿元的营业总收入，比上年增长24.8%，连续三年增速居全国同行业首位；同时居云南省“批发、零售、住宿、餐饮”四个内贸流通行业之首；占全省社会消费品零售总额的16.4%，超额完成了省政府对餐饮业在社会消费品总额中单项占比15%的任务目标。随着政策效应的不断发挥，云南餐饮业已初步具备产业发展的基础条件，在品牌化建设、产品创新以及到省外、国外拓展市场等方面，都取得了可喜的成绩，为传统服务业转型升级提供了有益经验。

【成立“中国滇菜研发中心”】为进一步弘扬云南省优秀的民族餐饮文化，提升滇菜档次，云南省餐饮与美食行业协会在省商务厅及各级领导的大力支持下，成立了“中国滇菜研发中心”。中心运行以来，曾敦请云南省及昆明市有关领导、业界专家、学院教师、演艺明星等莅临中心，在多个层面进行一定范围的工作指导和新菜品鉴，使中心能够不断总结、完善和提高对滇菜的研究、研发、研学工作，在全省餐饮工程及滇菜产业发展中发挥出重要作用。

【积极举办各项活动，滇菜出省成果显著】2009年滇菜在京企业57家，至2012年年底，发展到近500家（具有滇菜元素的企业1000余家）。为鼓励滇菜进京，并扶持进京企业稳步发展，云南省餐饮与美食行业协会代表省商务厅为符合扶持条件的部分滇菜进京企业拨款近500万元，并委托北京云南企业商会举办了“2012′生态·健康滇菜（北京）美食文化节”。在北京举办的中国餐饮·食品博览会上，由云南省商务厅和驻京办支持，协会组织多家滇菜进京企业参展，宣传滇菜饮食文化及特有的滇菜原料，滇菜成为展会中唯一团体参展的地方菜系。

2012年以来滇菜入沪工作已开始呈现良好趋势。云上云滇菜企业于2012年10月份正式营业。为了扶持滇菜入沪企业稳步发展，云南省餐饮与美食行业协会代表省商务厅对5家符合扶持条件的企业拨付了扶持资金。同时协会将从餐饮企业内控管理、创新菜品传习等多个角度为入沪滇菜企业做免费培训。为了加大对滇菜的宣传力度，持续扶持、推动滇菜入沪企业发展，协会与云南省政府驻沪办于2013年春节期间联合举办了“2012，生态·健康滇菜（上海）美食文化宣传促销月”活动。

滇菜下南洋稳步推进。作为滇菜下南洋的前哨，广州、深圳的滇菜企业日与俱增，深圳“味道云南”、“福照楼”新加坡分店、柬埔寨吴哥微笑餐厅都成为了面向海外宣传云南、展示滇菜的重要窗口。泰国皇家学院专设滇菜研究中心，曼谷、清迈滇菜企业也如雨后春笋，越南、缅甸、老挝的滇菜餐厅正逐步兴起。云南省餐饮与美食行业协会受云南省商务厅委托由杨艾军常务副会长兼秘书长带团赴澳门参加了“第三届中国餐饮业博览会”，一举获得了最佳组织奖、最佳展台设计奖、环保展台嘉许奖三个奖项。

【重视非遗保护，积极申报非遗项目】为积极推进传统滇菜非物质文化遗产保护（申报及商标注册）工作，云南省餐饮与美食行业协会一年来鼓励、指导并多次组织各州（市）行业协会及有关企业对有历史传承的经典菜品、食品、饮品及调味品积极申报非物质文化遗产。截至12月1日，进入非物质文化遗产名录的餐饮类项目已有国家级2项、省级5项、州（市）级13项，另有近30个项目正在积极申报。四年来，我省品牌餐饮企业中成功注册国家级商标19项、省级著名商标9项，市级知名商标7项、餐饮类专利2项。

【多次召开“促进餐饮业发展座谈会”】为了加大对昆明市餐饮企业的扶持力度，昆明市人民政府拟出台《昆明市促进餐饮业发展若干政策》。云南省餐饮与美食行业协会多次召开餐饮服务企业和相关企业代表参加的“促进餐饮业发展座谈会”，经深入调查、研讨并广泛征求意见后，协会代表行业和企业从财税、土地、人才、开放、金融等多个方面向市政府及昆明市商务局呈报了书面反馈意见，使《政策》的出台更贴近民意。

【开展“2012生态·健康滇菜美食促销月”活动】 为落实《商务部关于开展2012年消费促进活动的通知》，云南省餐饮与美食行业协会受省商务厅委托组织昆明市餐饮品牌企业开展了“2012生态·健康滇菜美食促销月”活动。活动以“特色主题促销”、“餐饮业系列文化作品征集”、“节水妙招征集”等多种形式开展，众多餐饮服务企业和相关企业、单位参加了活动，活动实现了在特定区域和特定时段拉动内需，促进消费的预期目的，得到省商务厅领导的高度评价。

【举办“云南省第三届春季美食节”】 云南省餐饮与美食行业协会与云南省旅游业协会、云南信息报、南方都市报联合举办了“云南省第三届春季美食节”，评审出“2012云南最具创新菜品、最具创新餐饮企业20强”。本会还与云南信息报联合主办了“第三届云南野生菌美食节”，评选出“云南野生菌十大名菜、名宴”、“十大美食地（名店）”；与云南信息报联合主办了 “第六届云南火锅美食节”，评出24家2012年云南消费者最喜爱的金牌火锅。

【主办“2012首届云南怒江生态旅游养生美食节”】云南省餐饮与美食行业协会与怒江州人民政府共同主办了“2012首届云南怒江生态旅游养生美食节”，在美食节期间举办了餐饮企业管理、烹饪技艺、餐厅服务等培训班，开展了名店、名厨、名宴、名菜的评选活动，组织了烹饪大师及营养专家亲民互动活动，举办了“怒江州旅游养生美食节专家论坛”。美食节在怒江州委、州政府的大力支持下获得圆满成功，达到了进一步开发原生态食材、发展具有民族特色的餐饮养生美食文化等预期效果。

【主办“昭通市2012年（首届）美食美酒文化节”】云南省餐饮与美食行业协会与昭通市人民政府共同主办了“昭通市2012年（首届）美食美酒文化节”，在美食文化节中组织了名菜、名点、名厨、名企评选活动，有65家企业的69道特色菜、37道特色小吃参加评选。经过专家采取现场打分的评审方式，40道特色菜、20道特色小吃被评选为本届的昭通名菜、名点，47名厨师被评选为本届的昭通名厨，10家餐饮服务企业被授予“昭通地区名牌餐饮企业”。另外，前五道昭通名菜和名点被评选为云南省名菜、名点。

【举办“2012首届通海美食文化旅游节”】云南省餐饮与美食行业协会与玉溪市通海县人民政府共同举办了“2012首届通海美食文化旅游节”。美食节期间举办了餐饮服务企业经营管理及烹饪技艺培训，开展了通海名宴、名菜、名点、名小吃荟萃展，组织了生态健康通海特色食材展，进行了星级美食名店评定，评选出国家级和省级烹饪大师及名师，向中国烹饪协会成功申报了“中国生态美食名县”，活动取得了非常好的效果，得到了当地政府部门和企业的高度认可，为通海县成功打造了另一张“城市名片”。

【实施“大理市餐饮产业发展战略”】云南省餐饮与美食行业协会协助大理市人民政府实施“大理市餐饮产业发展战略”。本会杨艾军常务副会长兼秘书长带领专家学者和协会工作人员多次赴大理市及剑川县考察、研学、开展活动，组织召开了“实施大理市餐饮产业发展战略”论证座谈会，与大理州政府接待办公室共同举办了由大理州12个县（市、区）悉数参加的“大理州特色菜品暨特色食材展示会”，受大理市人民政府委托起草制定了《大理市餐饮业发展规划》，协会此举受到当地政府的高度好评。

【举办“挖掘企业100%效率增长论坛”】2012年3月26日-27日，云南省烹协特邀上海五项管理国际集团举办“挖掘企业100%效率增长论坛”，共有100家单位，186名总裁、总经理、行政总厨等人士参加了本次论坛。

【组织考察学习各地美食节】云南省烹协组织餐饮企业考察学习各地美食节。2012年4月18日-24日，对北京、山东、青岛等地的全聚德、顺峰、舜和国际酒店等11家知名餐饮企业和1家海鲜批发市场进行了学习考察。2012年6月15日-20日，参加了第二届东北美食节，对沈阳、长春、哈尔滨等地知名餐饮企业进行了考察学习。8月18日-23日，参观考察香港第23届美食博览，对香港稻香集团“稻香饮食文化博物馆”及稻香训练酒楼、翠华餐厅和深圳中华老字号“深圳国兰酒楼”、“味道云南”进行学习和品鉴。10月20日至24日，云南省流通行业协会会长李朝荣率队带领由云南省烹饪协会组织的全省各地10多名餐饮企业家和30多名厨师代表赴河南参加第二十二届中国厨师节，本届厨师节，云南省共有7名厨师获得了“中华金厨奖”，他们先后参观考察了洛阳宴天下、鲁班张国宴、真不同等8家各具特色的当地著名餐饮企业。

   【举办全省烹饪技能大赛】由云南省流通行业协会、云南省人力资源和社会保障厅、云南省总工会主办，云南省烹饪协会承办，云南世博旅游集团协办的“‘世博杯’云南省第四届烹饪技能大赛暨首届云南省农家农庄菜烹饪厨艺大赛”，于2012年11月13日-15日在昆明世博园举行。本次大赛以“发展餐饮产业，提高行业水平”为宗旨，突出云南地方和民族特色餐饮为主要内容，大赛分为中式烹饪、中式面点、西式烹饪、西式面点、餐厅服务共五个工种共七个项目，共有59个队、近500人参加了团体赛和个人赛。在参与规模、赛事内容、创意设计、服务质量等方面都取得了优异成绩，实现了突出滇菜和云南民族风味、提高滇菜烹饪技艺、开拓滇菜市场、促进滇菜发展的目的。

（云南省餐饮与美食行业协会  云南省烹饪协会 杨艾军  于干千 杨琨 刘欣 浦榕安 ）

优秀企业类条目

（要求每省不超过五家，每个企业介绍不超过1000字）
【云南福照楼汽锅鸡餐饮有限公司】福照楼是在本地有一定影响力和规模的连锁企业。福照楼以云南知名菜肴汽锅鸡作为企业品牌菜，精选云南武定、昭通的优良鸡源，严格古法单锅蒸制，体现原汁原味，其汤色清亮、油而不腻、味道自然纯朴。

福照楼装修吸收昆明老街老房的建筑韵味，呈现老店氛围，体现老昆明的市井文化，突出喧闹的街坊气氛，拉近客人的用餐感受，淡化客人对环境的陌生感和拘束感。

福照楼采用专业点菜师与管家服务相结合的模式，极尽体现企业浓郁的人情味和亲和力。在规范行为的基础上，让每一位员工展现自己的个人魅力。

福照楼在菜品研发中一直坚持在传统菜品的基础上进行挖掘、开发，继承口味精髓、开创新包装方法，做到推陈出新，不搞流行菜、不做江湖菜、不做云南菜以外的菜系，以保持自己风格的本土化、地道化，做真实的传统滇味。坚持五十年或者一百年前昆明人的菜肴，把它作为活文物来展现，保持云南菜清淡醇和、原汁原味、酸辣适中、重油厚味的特点。

优秀人物类条目

（要求每省不超过10名，每人介绍不超过500字）
【董超宇】中国滇菜烹饪大师、中国烹饪名师、国家高级烹调技师、中国烹饪协会会员、云南省餐饮与美食行业协会理事、新东方烹饪学校高级讲师，现在昆明滇池湖畔高尔夫球会任餐饮部总监兼行政总厨。

董超宇同志成长于云南省著名的爱国世家，工作兢兢业业，踏实本分，热心帮助和关心同事，热爱滇菜。董超宇认为，创新观念对云南滇菜的繁荣发展起着重要作用，滇菜要表现自己的个性，并能被市场和客人认可。在这一观念上，主要体现在对市场的了解和客人需求，并有效的运用到菜肴、菜式的创新、烹调方法的借鉴、口味和营养的结合以及滇菜文化的推广。董超宇曾提出餐饮的标准化问题，应该学习西餐的经验，从原材料、调料、配料、烹饪手法等各方面入手，严格按照流程操作。稳定的人员安排、统一的原料品牌、一致的烹饪时间、一样的火候，让中餐也能做到标准化。

董超宇同志热爱烹饪事业胜过一切，坚信只有热爱它才会做好它，有一手过硬的厨艺是烹饪美味佳肴的根本，要不断的提高自身的修养，提高自身职业道德，提高自身的形象，把美食与营养结合，美食与艺术结合，做一个下得了厨房，入得了厅堂的现代烹饪大师，把现代烹饪学发扬光大。
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