
附件1

序号 招聘岗位 学历要求 专业
招聘
人数

岗位职责 岗位条件

1 物理康复师 本科及以上

运动康复、
康复物理治
疗、运动医
学、康复医
学与理疗学
专业及其他
相关专业

1

1.负责运动员的康复治疗工作，包括但不限于检查评估、手法治疗
、康复治疗仪器设备操作等；
2.与国家队队医积极沟通，及时掌握运动员的训练备赛情况及身体
机能情况，制定合理的康复治疗方案；
3.跟踪运动员康复全过程并及时调整康复方案，做好诊疗过程记
录；
4.积极学习先进康复治疗理念及技术，不断提升临床技能；
5.完成交办的其他工作。

1.年龄18周岁以上、30周岁以下，中共党员优先；
2.具备扎实的康复治疗学、运动科学、临床医学、康复医
学基础理论等知识体系，掌握坚实临床康复诊疗技术；
3.熟练运用主动康复训练及被动手法处理的各种康复技
术；熟练掌握各种康复治疗仪器设备的基本原理和操作规
范；
4.热爱康复行业，有积极向上的价值观，团队合作能力
强；
5.具有运动队康复治疗经验者优先。

2 运动员餐厅前厅经理 大专及以上 专业不限 1

1.负责运动员餐厅前厅的日常管理与运营；
2.做好与国家队的有效沟通，及时掌握国家队的就餐需求及用餐建
议；
3.做好与中心办公室的沟通，及时掌握国家队的驻离信息及开、停
伙情况；
4.做好其他会议、培训、比赛等各项活动的餐饮接待服务工作，包
括但不限于接待策划、场景设计以及应急预案的制定等；
5.完成交办的其他工作。

1.年龄18周岁以上、45周岁以下，中共党员优先；
2.熟练掌握word、excel、PPT等常用办公软件；
3.可接受经常性的临时加班；
4.善于沟通交流，形象气质佳，言行举止大方得体；
5.需具有三年以上相关工作经验；
6.持有相关培训合格资格证书或具有星级酒店相关服务经
验者优先。

3 运动员餐厅服务员
中专或高中
及以上

专业不限 1

1.工作积极主动、热情礼貌、耐心周到，能为就餐者提供优质服
务；
2.做好餐前铺台、摆台，餐中备菜，餐后台面清理等工作；
3.做好所辖区域环境、物品设备、餐具用具等的卫生清洁工作；
4.善于向驻训国家队介绍特色菜品及饮品，了解预定及菜品信息，
及时收集就餐者尤其是国家队的需求；
5.完成交办的其他工作。

1.年龄18周岁以上、30周岁以下，能够适应长期站立工
作；
2.工作态度认真细致，服务热情、主动、周到，形象气质
佳；
3.能够适应餐饮行业的工作时间和工作节奏，可接受临时
加班，具备一定的抗压能力；
4.团结协作，服从工作调配；
5.有相关工作经验者优先。

4 食品安全检测员
本科及以上

学历

食品科学与
工程、食品
质量与安全
等相关专业

1

1. 负责运动员餐厅食材农残、微生物、ATP等各类食品安全检测工

作；
2. 负责做好运动员餐厅加工制作食品的48小时留样检测工作；

3. 负责冷库、操作间、就餐环境等物表环境检测及确保各项检测设

施设备的完好性；
4. 负责餐厅食源性兴奋剂风险防控相关工作；

5. 负责食源性兴奋剂检测样品的送检工作；

6. 完成交办的其他工作。

1.年龄18周岁以上、45周岁以下，中共党员优先；

2.能熟练操作农残、微生物等各项食品安全检测；

3.有运动队餐厅相关工作经验者优先；

4.品行端正，工作认真细致、积极主动，有较强的事业心

、责任心，原则性强；
5.具有良好的团队协作能力和组织协调能力，能吃苦耐劳

。

5 运动员餐厅炒锅厨师
中专或高中
及以上学历

烹饪相关专
业

1

1.负责运动员餐厅后厨切配及烹饪工作，保证食品质量安全；
2.严格执行反兴奋剂及食品安全卫生相关规定，做好厨房的日常清
洁和维护，确保工作环境整洁卫生；
3.积极参与菜品的创新和研发，不断提高菜品的多样化以及质量和
口感；
4.严格控制食材和调料的使用，确保食品安全，并做好成本控制；
5.完成交办的其他工作。

1.年龄18周岁以上、45周岁以下，条件优秀者可适当放
宽；
2.具有中级及以上烹饪等级、3年以上厨师工作经验；
3.精通各种菜系菜品的烹饪制作方法，并具备独立开发新
菜式的能力，能熟练掌握后厨各项日常事务；
4.面试合格后需上灶实操；
5.熟知食品安全相关知识、具有团体供餐、自助餐供餐经
验者优先。

6 运动员餐厅面点厨师
中专或高中
及以上学历

烹饪相关专
业

1

1.负责运动员餐厅后厨面点加工制作工作，保证食品质量安全；
2.严格执行反兴奋剂及食品安全卫生相关规定，维护和保养面点制
作设备，做好厨房的日常清洁和维护，确保工作环境的安全与整洁
卫生；
3.掌握中式点心的制作技术、了解西点基础，能熟练操作使用烤箱
、蒸箱等常用面点制作设备；
4.积极参与面点品种的创新和研发，不断提高出品质量，满足不同
项目运动员的口味多样性；
5.负责制定面点原料的采购计划，严格控制食材和调料的使用，确
保食品安全，并做好成本控制；
6.完成交办的其他工作。

1.年龄18周岁以上、45周岁以下，条件优秀者可适当放
宽；
2.具有3年以上面点厨师工作经验；
3.需要拥有扎实的面点制作技能，能够熟练掌握多种面点
的制作工艺，并具备独立开发新花样的能力，能熟练掌握
后厨各项日常事务；
4.面试合格后需现场实操；
5.熟知食品安全相关知识、具有团体供餐、自助餐供餐经
验者优先。


