全国非物质文化遗产保护工作

先进个人推荐人选情况

	姓名
	赵利平
	性别
	男

	民族
	汉
	出生日期
	1971年8月15日

	政治面貌
	党员
	人员身份
	

	学历
	硕士研究生
	学位
	硕士

	证件类型
	身份证
	证件号码
	440103197108150018

	工作单位
	广州酒家集团股份有限公司
	职务
	党委副书记、副董事长、总经理

	主要兼任职务
	广东烹饪协会会长
	职称
	中式烹调正高级工程师

	行政级别
	正局级
	工作单位性质
	国有企业

	工作单位所属行业
	餐饮、食品
	工作单位行政区划
	广州市

	参加工作日期
	1990年9月
	从业状态
	在职

	个人简历
	赵利平，中式烹调正高级工程师，粤式饮食文化倡导者、推动者，服务餐饮行业30余载，被评为“广东首届最美非遗人物”；现任广东烹饪协会会长，广州酒家集团股份有限公司党委副书记、副董事长、总经理。荣获广东烹饪协会成立三十周年金纽带奖、广东省餐饮业职业经理人金钻奖、广东餐饮四十年杰出经理人、广州连锁业功勋人物等称号，先后出版《集藏斋话—艺术收藏与鉴赏》《艺术家那些事》《大粤菜》及《中华美食食谱》（六册）和《做出好味道食谱》（六册）等著作。
1990/09-2004/08 广州酒家员工
(其间: 1991.09- 1994.07 广州市财贸管理干部学院企业管理大专学习；1997.08-1999.12 中共中央党校函授学院本科班政法学习； 2001.09-2005.12 中山大学汉语言文学专业大学学习) 
2004/08-2010/12 广州酒家集团股份有限公司办公室主任
(其间: 2010.04-2010.12 广州酒家集团股份有限公司市场部经理； 2006.03-2010.12 广州酒家集团股份有限公司部室党支部副书记)
2010/12-2014/07 广州酒家集团股份有限公司总经理助理
(其间: 2010.12-2014.07 广州酒家集团股份有限公司市场部经理；2010.12-2011.03 广州酒家集团股份有限公司部室党支部副书记；2011.04-2014.07 广州酒家集团股份有 限公司党委委员；
2011.12- 2013.12 华南理工大学高级管理人员工商管理专业硕士毕业)
2014/07-2019/12 广州酒家集团股份有限公司副总经理
(其间: 2014.07-2015.02 广州酒家集团股份有限公司市场部经理； 2014.07-2019.12 广州酒家集团股份有限公司党委委员；
2014.10-2014.11 中共广州市委党校广州行政学院第十一期中青年领导干部培训班学习； 
2018.05-2018.06 中共广州市委党校广州行政学院第49期局级领导干部进修班学习；
2016.03-2018.04 广州酒家集团西西地简餐有限公司执行董事；2016.05-2018.02 广州酒家集团股份有限公司体育东分公司总经理； 2016.07-2018.04 广州酒家集团股份有限公司体育东分公司党支部副总经理书记； 
2016.06-2018.04 广州酒家集团公益路餐饮有限公司董事长； 2017.01-2018.04 广州酒家集团公益路餐饮有限公司总经理；
2016.09-2021.10 广州市荔湾区第十六届人大代表； 
2018.09-2019.12 广州酒家集团餐饮管理有限公司董事长、党总支书记)
2019/12- 广州酒家集团股份有限公司党委副书记、副董事长、总经理


	奖惩情况
	广东首届最美非遗人物；
广东烹饪协会成立三十周年金纽带奖；
广东省餐饮业职业经理人金钻奖；
广东餐饮四十年杰出经理人；
广州连锁业功勋人物等称号。

	主要事迹
	赵利平积极投身粤菜烹饪技艺、广府饮茶习俗、广式月饼制作技艺、广式腊味制作技艺等非遗代表性项目的保护、传承和发展工作，为推动行业高质量发展作出积极贡献。自2019年担任广州酒家集团班子成员以来，带领团队助力集团实现企业年度利润总额、净资产收益率、纳税金额等快速增长。2022年集团整体营业收入41.21亿元，利润总额6.44亿元，营收同比增长5.72%。
主导研发复原“民国粤味宴”，构筑粤菜发展完整链条。组织整合多方力量，带领粤菜师傅团队，联同历史学家、文史学者、美食评论家寻根溯源，通过史料搜集、研究考证、反复试验，让63款几近消失的经典名菜名点以符合现代人饮食习惯的形式重回餐桌，并将食林典故、民俗文化、地域特色以全场景体验的方式呈现。民国粤味宴推出后深受市场欢迎，成为业界的经典宴席之一，对粤菜的传承发展影响深远。同时，升级迭代南越王宴、（唐宋元明清）五朝宴、满汉大全筵等历史文化名宴，赋予传统粤菜更多的时代气息和更强的生命力，构筑起粤菜发展一脉相承的完整链条。
定义“体验粤菜真谛”饮食哲学，推动传统文化当代传承。积极推动粤菜餐饮与优秀传统文化的深度融合，倡导粤菜餐饮与工艺美术、岭南建筑、岭南园林、博物展陈一体交融，并以此理念打造了广州酒家临江大道店、沿江路店、龙津西路店，陶陶居十甫路总店等一批深具岭南文化底蕴的餐饮名店和城市美食地标。提出以“守正创新”推动粤菜菜式研发，在坚守传统粤菜烹饪技艺精髓的同时，带领指导粤菜师傅团队从传统经典、社会同行、食材原料等维度不断尝试、突破、解构、重组粤菜出品，使粤菜口味、形式更符合当代消费需求，以实际行动推动非遗技艺的活态传承。以时代眼光提炼新广府美学的风韵气质全方位渗透于菜式出品、用餐场景、服务体验中，致力推动粤菜往精致餐饮方向发展，并带着文化“走出去”，使粤菜餐饮成为岭南文化、岭南生活方式的全场景输出窗口。
提出“大粤菜”概念，以实际行动助力粤菜文化走出去。深入走访调研各地，全面梳理岭南饮食文化和粤菜烹饪之道，编撰出版涵盖广府菜、潮汕菜、客家菜三大分支菜系，融合岭南风貌、人文风俗、饮食文化、审美情操于一体，被誉为“粤菜百科全书”的《大粤菜》著作，从溯源到品尝、评价及观念交流，层层递进，普及粤菜文化知识，获得了社会各界的充分肯定与认可。近年策划“饮和食德粤菜文化展”“跟着粤菜去旅行”“中华美食荟粤菜文化展”“广式月饼专题版本展”等多场国家级、省级的饮食文化展览，从文化、生活、艺术等方面全方位地讲述粤菜发展变迁的故事，向大众普及优秀传统文化，参观人次过百万。主导策划将中华老字号广州酒家原址文昌店建设为粤菜文化博物馆，通过政协平台充分调动社会各界资源支持粤菜文化博物馆建设，争取获得更大的政策扶持力度，并以此提升“食在广州”影响力，预计项目将于2025年底竣工。积极宣讲粤菜文化，近年参加粤菜文化交流对话、论坛、讲座、授课上百场，并推动粤菜文化出海，2023年参加中意、中希友好交流故事会，在国际舞台上以食为媒讲好大粤菜故事，诠释文化自信。
践行粤式饮食文化推动者使命担当，加快行业高质量发展。身为广东烹饪协会会长，积极组织行业交流，广泛宣传推广各地饮食特色、食品产业链、餐饮企业，搭建起行业桥梁、政企桥梁。持续推动协会聚焦行业标准制定、技术职称评定、星级名厨评定、美食街区评比、技能培训与竞赛等五大抓手，纵深推进“粤菜师傅”工程，通过重点开展“大粤菜”文化交流、“饮茶粤海”大调研大走访、2023首届广州精品美食周等大型主题活动，构筑行业高质量发展的大平台、大格局，多维释放行业传播声量，切实提升行业影响力，讲好广东餐饮故事。



