102年優良廚師介紹

102-1

田文輝

服務單位：大八日本料理料理師、慈惠醫護管理專科學校餐飲管理科專技講師
推薦單位：中華美食交流協會
優良事蹟：
田文輝先生現任慈惠醫護管理專科學校餐飲管理科專技講師，於廚師界擁有二十多年的資歷，在日本料理、中餐宴客菜、異國料理上皆有高深造詣，菜色研發及成本控制功力更是不在話下。秉持著學習與教導並用的理念，在工作之餘，曾任高屏區各團委會社會研習中心社區教師，並協助屏東慈惠醫護專科學校、高雄國際商工日間部及進修部、法務部明陽中學、法務部高雄第二監獄等地方進行料理指導，志在讓更多青年對於各式廚藝，有更深的認識及興趣，以培養後進。

田師傅也持續在比賽中磨練廚藝，曾獲「2010年大同盃中華美食茶餐及茶藝比賽」茶餐組國際級金牌，並在「第九屆國際美食養生大賽(南洋盃)」榮獲金獎，更獲選為民國百年百大廚師及今年2013年台灣菁英名廚。
102-2

周振文

服務單位：育達商業家事職業學校中餐烹調技術教師


推薦單位：育達商業家事職業學校
優良事蹟：
周振文先生現任台北市育達高級職業學校及育達科技大學推廣部餐飲科技術講師，擅長江浙和廣東料理，自學「蔬果切雕」尤為一絕，十六年功力在果雕界闖出一片天。曾先後就任知名飯店和餐廳主廚及副主廚，擁有行政院勞委會全國技能競賽裁判、行政院勞委會中餐烹飪技術士檢定乙丙級監評委員等多項證照，並出版「精緻蔬果切雕技法與美學」、「蔬果切雕技法與盤飾」等數十本餐飲烹調與蔬果切雕的相關著作。
曾獲得「2011年世界廚王台北爭霸賽」神廚雙人組亞軍、「2004年全國稻香料理米酒食補烹飪大賽」職業組冠軍、「2003年台北中華美食展創意菜烹調比賽」銅鼎獎、「2003年大陸北京國際美食廚藝競賽-蔬果雕刻比賽」靜態滿分特金牌獎等諸多大獎。
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林進添
服務單位：長春健康素食餐飲連鎖大同店大廚
推薦單位：高雄縣廚師職業工會
優良事蹟：
林進添
先生18歲從學徒做起，跟著父親從事外燴辦桌，入行40餘年來，始終不斷進修、精益求精，現為觀盛宴席主廚，專長台灣菜料理，以精緻的手工菜，提升辦桌料理的層次，本身也是高雄縣廚師職業工會會員代表及高雄縣中餐服務人員職業工會理事。
曾於「1999年台北中華美食展國際職業熱食創意賽」榮獲個人組銅牌獎，民國89年取得技術士技能檢定中餐烹調術科監評人員資格，也在社區媽媽教室、看守所、職業學校、縣民學苑、職業工會等單位擔任烹飪老師，他相信「學藝要靠興趣，學習要靠自己」，近年來更致力於教職傳授本身所學技藝，藉以提升從業人員素質及自主衛生管理，期待發揮種子效應，帶動餐飲業新氣象。
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張錦枝

服務單位：上味餐飲店負責人、苗栗大成高中餐飲科科主任

推薦單位：苗栗大成高中

優良事蹟：
張錦枝先生現擔任苗栗縣大成高中餐飲科主任，餐飲世家、餐飲科班出身，回家鄉擔任教職，看到學生就好像看到當年對餐飲懷抱許多夢想的自己。課堂上要求學生務必先瞭解傳統再談創新，每學期努力向企業募款助學，協助學生獲得足夠資源圓夢，曾參加「2012年國際美食養生大賽」，以精湛的廚藝拿下個人三項全能賽金獎。
張錦枝於2004年當選全國廚師職業工會聯合總會模範勞工，也輔導學生在各種餐飲賽事取得佳績，像是指導學生參與「桃園縣原住民料理競賽」榮獲社會組第一名、校園組第二、三名，其所負責管理的學校中餐教室，獲勞委會評鑑為中餐術科檢定合格場地。
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莊忠銘
服務單位：銘師傅擔仔麵師傅


推薦單位：中華美食交流協會 

優良事蹟：
莊忠銘先生從事餐飲工作40餘年，體認到花蓮的好山好水與豐富食材，研發令人驚豔的無菜單健康創意料理，以在地、當令的特有農產品、無毒蔬菜、原住民食材等融入菜色中，並巧妙妝點如同藝術品，從味覺盛宴到視覺美學一體呈現。

莊忠銘先生是國內外餐飲競賽的常勝軍，曾榮獲「2006年台北中華美食展廚藝競賽」國內賽職業廚師組金鼎獎、「2007年台灣第一味辦桌王廚藝競賽」金鼎獎、「2007年台灣美食展世界廚藝邀請賽」金鼎獎、「2008年新加坡廚神爭霸賽」御廚獎、「2012福佑平安大甲媽祖宴廚藝競賽」亞軍。
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劉邦傳

服務單位：大同技術學院餐飲管理系副教授級技術專業人員


推薦單位：大同技術學院 
優良事蹟：
劉邦傳先生現擔任大同技術學院餐飲管理系副教授，農家子弟出身，16歲入行當學徒，38年來以廚師服與廚師帽為榮。2000年出任李總統卸任指定御廚，2002年擔任嘉義國宴指定主廚，並於同年接聘稻江科技暨管理學院餐飲管理系兼任講師，2006年受聘大同技術學院，負責中餐烹調技術，教導學生勞工職業訓練乙、丙級證照及國內外比賽。
曾於2012年輔導嘉義縣參加台灣省農會辦理「101年度強化農村婦女生產及生活經營能力計畫」季軍，並榮獲「2011年桂林國際中國菜鼎廚大賽」超級金牌獎、「2009年第二屆全世界中國菜廚技大賽(粵菜系)」銅牌獎、「2008年南區技專院校師生產學合作實務專題製作競賽」冠軍、「2002年嘉義市美食展」金廚獎、「2000年中華美食展國際熱炒創意賽」銀牌獎，並於2002年當選嘉義市勞工總會模範勞工。
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劉俊良
服務單位：美和科技大學專任講師專技人員/

          紫金堂股份有限公司西式餐點生產技術顧問

推薦單位：美和科技大學

優良事蹟：
劉俊良先生現擔任美和科技大學餐旅管理系專任技術講師，喜歡學習和創新，希望將自己在業界所學的專業技術、實務經驗，以及道德倫理、工作態度，傳承給學生。擔任教職作育英才之餘，亦於紫金堂研發中心擔任技術顧問及研發專員，致力於向社會大眾推廣膳食養生健康概念。榮獲「2010年南投縣社會優秀青年」、「2013年中國青年救國團高雄市社會優秀青年」。
劉俊良先生征戰國際廚藝競賽、為國爭光，曾榮獲「2012年新加坡FHA國際中餐筵席爭賽」特級金牌、「2011年台灣美食展國際邀請賽職業組」銅鼎獎、「2010年韓國大長今盃國際藥膳世界烹飪大賽」個人三項全能金牌、「2009年大陸揚州國際中餐青年廚師爭霸賽」銀牌。
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潘岱儒

服務單位：日月潭美真館廚藝總監
推薦單位：日月潭美真館
優良事蹟：
潘岱儒先生現任職於日月潭美真館廚藝總監，入行已近30年，擅長於中餐烹調、台灣小吃、創意料理。自民國76年在擔任國小校長的父親支持下踏入餐飲業服務，從餐廳學徒做起，當年的叛逆少年在一路的考驗與努力之下成為大飯店的行政主廚，如今選擇繼續進修完成研究所學歷，並盡力幫助貧困弱勢、熱心參與公益活動，以感念父親當年包容與支持。
潘岱儒先生著有「大廚教你辦一桌（百道家常組合料理）」一書，曾獲2005及2006年「世界中國烹飪聯合會第一屆紅口袋中外烹飪技術比賽」連續兩年金牌、「2010年馬來西亞烹爐大觀世界金廚爭霸賽團體組」金獎、個人熱菜組金獎、團體展台特金獎，以及多項國內外比賽獎項。
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潘崑宏
服務單位：新竹市世界高級中學餐飲管理科科主任
推薦單位：新竹市世界高級中學
優良事蹟：
潘崑宏先生現於新竹市世界高級中學擔任餐飲管理科科主任，曾獲得「2012年第一屆菲律賓亞洲名廚競賽」金牌獎、「2012年新竹市米粉貢丸節粉愛粉愛您料理大賽」第一名、「2012年台塑醬料達人第一屆全國料理大賽」金牌獎、「2011年新竹市米粉貢丸節創意百元便當大賽」第一名、「2010年大同杯國際中華美食茶餐及茶藝比賽-茶餐組」金牌獎。
潘崑宏先生擔任六福村主題遊樂園餐廳行政主廚期間，獲新竹縣政府評鑑為優級優良餐廳，開發低油、低鹽的洋式健康餐飲，為遊客集中地區的速食餐點，提供令人耳目一新的飲食面貌。
