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[bookmark: _GoBack]上海海关学院与南京海关组织开展
“江苏美食周”厨艺交流活动
[image: C:\Users\admin\Documents\WXWork\1688849983456961\Cache\Image\2019-11\微信图片_20191106102211.jpg]为进一步加强餐饮团队技术服务能力，提高后勤食堂管理管理工作水平，不断满足广大培训关（警）员和学校师生多元化饮食服务需求，于10月28日——11月1日在上海海关学院举办“上海海关学员、南京海关厨艺交流暨‘江苏美食周’活动”。南京海关后勤管理中心胡斌主任、南京海关后勤管理中心陈爱军副主任等领导率七位餐饮骨干来校开展厨艺交流，受到综保处张素萍处长、综保处李嘉杰副处长及服务中心的热烈欢迎。
此次交流，[image: C:\Users\admin\Desktop\微信图片_20191106094929.png]南京海关餐饮同仁带来具有淮扬特色的美食，在博海餐厅 、学苑餐厅教工餐厅提供南京海关厨师精心制作的菜点。尤其是南京海关厨师制作的徐州羊肉汤、鸭血粉丝汤、丁山生炒水鱼、红酒牛肉、黄桥烧饼、双笋烧鮰鱼等江苏特色菜点与餐饮部学苑餐厅制作的黄桃酒酿圆子、新疆牛肉手抓饭、香炸鸡中翅等尤其受到教职工们的一致好评与认可。让党校培训关员及关院教职工身处上海也能品[image: C:\Users\admin\AppData\Local\Temp\WeChat Files\e80a9806085e22e4fd66c2f89772c97.jpg][image: C:\Users\admin\AppData\Local\Temp\WeChat Files\510368d63ea4498887f86e35007b488.jpg]尝到地道的南京美食。
本次厨艺交流是在“守初心、担使命、找差距、抓落实”的主题教育思想指导下，通过开展岗位技术练兵活动，加强培训餐厅和教工餐厅厨师烹饪技术和菜品交流，进一步加强海关职工食堂之间的资源共享，交流烹调技艺，共同提高食堂餐饮服务水平，更好的为广大干部职工服务，推进“和谐、健康、幸福”海关建设。
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（南京海关厨师现场服务制作）
[image: ][image: ][image: ]
（关、警员排队拿取菜点）
（综保处李嘉杰副处长与南京海关后勤领导热情交流）
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