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“2018年以来，我市结合本地行业发展和校企合
作实际，持续推进‘粤菜师傅’工程，逐步形成‘四三
二一’模式，取得阶段性的成效。”市人社局职业能
力建设科科长刘德先透露，我市除了成功创建三乡
镇理工学校、市技师学院两个省级粤菜师傅培训基
地，麦广帆粤菜师傅大师工作室、郑耀荣粤菜师傅
大师工作室两家省级粤菜师傅大师工作室外，还拟
定了全市实施“粤菜师傅”工程的四年（2018年至
2022年）行动计划。“目前这个方案已上报政府，等
待审批通过。”

这个行动计划提出了我市 4年开展“粤菜师傅”
工程具体的目标任务，例如：2019年起，每年举办粤
菜师傅技能竞赛 2场以上（条件成熟时举办省级竞
赛），培训粤菜师傅 300 人次以上并逐年递增。到
2022年，全市建成一批粤菜师傅大师工作室（省级 4
个、市级6个、镇区级20个），建成一批粤菜师傅培训
基地（省级 2个、市级 4个、镇区级 8个），争取创建
1—2个国家级大师工作室、培训基地；合计培训粤菜
师傅2000人次以上，带动1万人实现就业创业。

“中山本土粤菜产业的振兴不能单靠一个部门
的力量，重塑‘中国粤菜名城’品牌需要多个部门的
协同合作。”刘德先介绍说，例如在培育壮大餐饮龙
头企业方面，市商务局可以牵头支持企业采取连锁
经营、网络营销、集中采购、统一配送等现代流通方
式，加快发展直营连锁、加盟连锁、特许连锁，通过兼

并、收购、参股、控股、上市等方式，鼓励品牌餐
饮企业积极走出中山，跨区域发展，提高中山

餐饮在国内大中城市的市场份额。
在打造特色美食街区、促进旅

游餐饮建设方面，市文化广电旅游
局和各镇区政府可以融合中
山优秀文化和资源，以石岐、
小榄、民众、三乡等镇区为重

点，大力挖掘、推广乡村
本土特色菜式、特色
宴，与民俗文化、观
光休闲等相结合，打

造一批乡村粤菜
美食旅游景点；
在旅游景区、旅
游度假区等大
力发展中山特
色餐饮、休闲餐
饮、主题餐饮，
引导支持品牌
餐饮企业到大
型风景区、旅游
度假区开店设
点，满足旅客对
中山特色餐饮、
特色美食的消
费需求。

本土粤菜如何
再续往日辉煌？

■名师带名徒

5月14日，市技师学院旅游服务系主任蔡水养风尘仆仆地从广州赶回中山，拿回一本仍在修订阶段《广式烧腊制作工艺》的样书。这

是省人力资源和社会保障厅组织编写的9本“粤菜师傅”工程系列教材之一，由市技师学院承担开发编写工作。“中山拥有名菜石岐乳鸽、

名特产黄圃腊味，当仁不让成为编写烧腊类别教材的城市。”蔡水养说，这套教材正式推出后，将成为全省“粤菜师傅”工程培训用书。

全省如火如荼开展的“粤菜师傅”工程，被中山饮食界视为本土粤菜振兴发展的一次机遇。在粤菜发展备受挑战、餐饮市场风云变幻

的时代，中山本土粤菜发展路在何方？怎样延续往日的辉煌？是每一位中山餐饮从业者需要思考的问题。
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5月25日，市饮食业商会会长、MGF麦广帆餐饮
策划集团行政总裁麦广帆在自家酒楼接待一个拍摄
粤菜纪录片的团队，向客人谈起他现阶段最大的心
愿。自从去年海港城商业中心建成开业后，他的下一
个目标是“培养下一代”。今年，他拿到了省级麦广帆
粤菜师傅大师工作室的牌子，迫切希望能开办一所
面向全球招生的粤菜名校，培养厨艺、管理能力兼具
的餐饮人才。

为了实现这个目标，麦广帆经常借出差的机会
考察烹饪学校。“扬州大学烹饪专业拥有全国最好的
实训硬件设备，但实践方面仍有欠缺。上周去加拿大
看了一所厨师学校，学生课堂和对外营业的餐厅挨
着，学生下课就能到餐厅实践，这才是理论与实践完
美的结合。”麦广帆表示，全市的“粤菜师傅”工程持
续推进，他也希望能加快自己办校的脚步，同时获得
政府的相关政策支持和资金扶持。

“在人们传统的行业认知里，厨师就是‘厨房佬’
难登大雅之堂，没有高素质的人才入行，我们企业就
收不到本科以上学历的学徒。但是在西班牙、美国等
国家，他们现代的厨师学校，培养出来的都是艺术
家。”麦广帆表示，行业的发展离不开高素质新鲜血
液的注入，他希望自己能改变行业的现状，办一所培
养粤菜艺术家的“粤菜学校”，培养一批高素质的粤
菜师傅人才，提升中山饮食文化的影响力。

高素质的厨师应该是怎么样的呢？麦广帆现场
向客人演示了一道白煮蛋的制作方法，鸡蛋煮至溏
心，中间剖开，倒入几滴花生油、生抽，夹上两片蒜。
油和生抽带来鲜香，蒜片中和了溏心蛋黄的腥味，
原本淡而无味的白煮蛋变得更鲜美。“厨师的技巧、
创意和灵感，可以令一颗白煮蛋拥有丰富的味道层
次。我的学校，就是要培养这样的高素质人才。”麦
广帆说。

自从“粤菜师傅”工程在全省如火如荼开展，市
饮食业商会副会长、三溪酒楼餐饮服务有限公司董
事长郑耀荣接到了不少省内城市担任“粤菜师傅”技
能竞赛评委的邀约。“‘粤菜师傅’工程在全省已形成
良好的氛围，中山目前也在积极开展深入实施相关
的工作，致力打造‘粤菜师傅’文化品牌，不断提升中
山‘中国粤菜名城’的影响力。”郑耀荣和麦广帆一
样，成功申报省级粤菜师傅大师工作室。最近，他除
了制定大师工作室的开班授徒的计划，也参与筹备
今年全市的“粤菜师傅”职业技能竞赛，负责技术文
件的制定 、命题、裁判组织等。

“举办一场高规格的粤菜名厨大赛，在行业内所
起的引领示范效应是巨大的。”郑耀荣记得曾参加过
顺德举办的“中国厨师节”，这个竞赛活动吸引全国
知名厨师、厨师人才云集，带动粤菜技艺的交流、切
磋。在竞赛期间，当地酒店、食肆以及娱乐行业门店
生意火爆，对饮食行业的拉动、城市形象的宣传推广
都是一次成功的范例。郑耀荣认为，中山推进“粤菜
师傅”工程工作，充分发挥职业技能竞赛在发现、培
养和选拔优秀技能人才中的引领示范作用。

今年 4月，市技师学院、三乡理工学校
两校通过评审，成为省级粤菜师傅培训基
地，蔡水养从中看到了粤菜烹饪专业发展
的新契机。

5月 24日，市技师学院 2017级烹饪专
业的50多名学生，正在实训室内上课。说是
实训室，其实是从学生食堂分出来的一小
块区域。学生食堂一侧的餐桌挪开，放了几
张烹饪专业学生上课时练习切菜、和面的
案台。再往里走，是一个木板搭建成的弧形

“阶梯教室”。50多名学生分3层坐在这个开
放式的“教室内”，听老师讲授石岐乳鸽的
制作方法。在带领记者走向实训室的过程
中，蔡水养几次说道“我们的实训室太简陋
了”。随着“粤菜师傅”工程启动，学校成为
粤菜师傅培训基地，该校烹饪专业将迎来
新的发展契机。按照政策，获评省级粤菜师
傅培训基地，省财政将一次性给予每个基
地 200万元的补助。“以后这一整层都将扩
充为实训室，实训设备也会增加。”蔡水养
指着眼前仍有学生就餐的学生食堂说道。
据介绍，该校已经拟定了“粤菜师傅”实训
基地的建设计划，包括扩建中式烹饪实训
室，完善粤菜师傅实训设备、设施等。

同样通过省粤菜师傅培训基地评审的
三乡理工学校，也正在筹划基地未来发展。
上月中旬，该校烹饪专业学科带头人李晓

荣带队前往广州工程技术职业学院，就“粤
菜师傅”专业人才培养、师资队伍建设、场
地建设、经费开支等向对方取经。

除了硬件上即将迎来的变化，两所学
校今年的招生专业上也有了变化。

“广东人爱喝早茶，但是以前中山没有
专门的 5年制面点专业班。”蔡水养
介绍，为适应市场需求，该校从
烹饪专业中细分出烹饪
（中西式面点）专业，
专门培养该方向的人
才。根据市技师
学院今年
的 招 生
计划，烹

饪专业共招收100人，其中中西式面点方向
招收50人。三乡理工也将“广东省粤菜师傅
培训基地”写进了今年的招生简章。该校中
餐烹饪与营养膳食专业，冠上了“粤菜名厨
班”的头衔，专业开设粤菜烹调与粤式点
心、茶艺等主干课程培养粤菜名厨。

两位粤菜大师
希望授徒培养名厨

4年将培养粤菜师傅
超2000人次

■基地带动效应 技工学校烹饪专业迎来发展新机遇

麦广帆团队每个月都举行试菜例会，通过这种方式促进粤菜菜品的开发和改进。
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未来要做好这些事：办学竞赛、传承推广、重塑品牌


