
 

中式烹调师国家职业标准 

1.职业概况 

1.1职业名称 

　　中式烹调师。 

1.2职业定义 

　　运用煎、炒、烹、炸、熘、爆、煸、蒸、烧、煮等多种烹调技法，根据成菜要求，对

烹饪原料、辅料、调料进行加工，制作中式菜肴的人员。 

1.3职业等级 

　　本职业共设五个等级，分别为：初级（国家职业资格五级）、中级（国家职业资格四

级）、高级（国家职业资格三级）、技师（国家职业资格二级）、高级技师（国家职业资

格一级）。 

1.4职业环境 

　　室内、常温。 

1.5职业能力特征 

　　手指、手臂灵活，色、味、嗅等感官灵敏，形体感强。 

1.6基本文化程度 

　　初中毕业。 

1.7培训要求 

1.7.1培训期限 

　　全日制职业学校教育，根据其培养目标和教学计划确定。晋级培训期限：初级不少于 400

标准学时；中级不少于 350标准学时；高级不少于 250标准学时；技师不少于 150标准学

时；高级技师不少于 100标准学时。 

1.7.2培训教师 

　　培训初级、中级人员的教师必须具备本职业高级以上职业资格；培训高级人员、技师

的教师必须具备相关专业讲师以上专业技术资格或本职业高级技师职业资格；培训高级技

师的教师必须具备相关专业高级讲师（副教授）以上专业技术资格或其他相关职业资格。 

1.7.3 培训场地设备 

　　满足教学需要的标准教室。操作间设备、设施齐全，布局合理，燃料、冷藏、冷冻等

设备符合国家安全、卫生标准。 

1.8 鉴定要求 

1.8.1 适用对象 

　　从事或准备从事本职业的人员。 

1.8.2 申报条件 

　——初级（具备以下条件之一者） 

（1）经本职业初级正规培训达规定标准学时数，且取得毕（结）业证书。 

（2）在本职业连续见习工作 2年以上。 

（3）本职业学徒期满。 

　——中级（具备以下条件之一者） 

（1）取得本职业初级职业资格证书后，连续从事本职业工作 3年以上，经本职业中级正规

培训达规定标准学时数，且取得毕（结）业证书。 

（2）取得本职业初级职业资格证书后，连续从事本职业工作 5年以上。 



（3）取得经劳动和社会保障行政部门审核认定的，以中级技能为培养目标的中等以上职业

学校本职业毕业证书。 

　——高级（具备以下条件之一者） 

（1）取得本职业中级职业资格证书后，连续从事本职业工作 4年以上，经本职业高级正规

培训达规定标准学时数，并取得毕（结）业证书。 

（2）取得本职业中级职业资格证书后，连续从事本职业工作 7年以上。 

（3）取得本职业中级职业资格证书的大专以上毕业生，连续从事本职业工作 2年以上。 

（4）取得高级技工学校或经劳动和社会保障行政部门审核认定，以高级技能为培养目标的

职业学校本职业毕业证书。 

　——技师（具备以下条件之一者） 

（1）取得本职业高级职业资格证书后，连续从事本职业工作 5年以上，经本职业技师正规

培训达规定标准学时数，并取得毕（结）业证书。 

（2）取得本职业高级职业资格证书后，连续从事本职业工作 8年以上。 

（3）取得本职业高级职业资格证书的高级技工学校毕业生，连续从事本职业工作满 2年。 

　——高级技师（具备以下条件之一者） 

（1）取得本职业技师职业资格证书后，连续从事本职业工作 3年以上，经本职业高级技师

正规培训达规定标准学时数，并取得毕（结）业证书。 

（2）取得本职业技师职业资格证书后，连续从事本职业工作 5年以上。 

1.8.3 鉴定方式 

　　分为理论知识考试（笔试）和技能操作考核。理论知识考试采用笔试方式，满分为 100

分，60分及以上为合格。理论知识考试合格者参加技能操作考核。技能操作考核采用现场

实际操作方式进行，技能操作考核分项打分，满分 100分，60分及以上为合格。技师、高

级技师考核还须进行综合评审。 

1.8.4 考评人员与考生配比 

　　理论知识考试每个标准考场每 30名考生配备 2名监考人员；技能操作考核每 5名考生

配备 1名监考人员；成品鉴定配备 3～5名考评员进行菜品鉴定、打分。 

1.8.5 鉴定时间 

　　理论知识考试为 90 min。技能操作考核初级为 90 min，中级、高级为 150 min，技师、

高级技师为 180 min。 

1.8.6 鉴定场所设备 

　　理论知识考试在标准教室进行。 

　　技能操作考核场所要求炊用具、灶具齐全，卫生、安全符合国家规定标准。烹调及面

点制作操作间符合鉴定要求。 

2. 基本要求 

2.1 职业道德 

2.1.1 职业道德基本知识 

2.1.2 职业守则 

（1）忠于职守，爱岗敬业。 

（2）讲究质量，注重信誉。 

（3）尊师爱徒，团结协作。 

（4）积极进取，开拓创新。 

（5）遵纪守法，讲究公德。 

2.2 基础知识 

2.2.1 饮食卫生知识 



（1）食品污染。 

（2）食物中毒。 

（3）各类烹饪原料的卫生。 

（4）烹饪工艺卫生。 

（5）饮食卫生要求。 

（6）食品卫生法规及卫生管理制度。 

2.2.2 饮食营养知识 

（1）人体必需的营养素和能量。 

（2）各类烹饪原料的营养。 

（3）营养平衡和科学膳食。 

（4）中国宝塔形食物结构。 

2.2.3 饮食成本核算知识 

（1）饮食业的成本概念。 

（2）出材率的基本知识。 

（3）净料成本的计算。 

（4）成品成本的计算。 

2.2.4 安全生产知识 

（1）厨房安全操作知识。 

（2）安全用电知识。 

（3）防火防爆安全知识。 

（4）手动工具与机械设备的安全使用知识。 

3. 工作要求 

本标准对初级、中级、高级、技师、高级技师的技能要求依次递进，高级别包括低级别的

要求。 

3.1 初级 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识 

（一）鲜活原料的初步加

工 

能按菜肴要求正确进行原料初

加工 

（二）常用干货的水发 
能够合理使用原料，最大限度

地提高净料率 

一、 

烹 

饪 

原 

料 

的 

初 

加 

工 

（三）环境卫生清扫和用

具的清洗 

l.操作程序符合食品卫生和食

用要求 

2.工作中保持整洁 

l.烹饪原料知识 

2.鲜活原料初步加工原则、

方法及技术要求 

3.常用干货的水发方法 

（一）一般畜禽类原料的

分割取料 

能够对一般畜禽原料进行分割

取料 

1.家畜类原料各部位名称

及品质特点 

2.分割取料的要求和方法 

二、 

烹 

饪 

原 

料 
（二）原料基本形状的加

工，如切丝、片、丁、条、

1.操作姿势正确，符合要领 

2.合理运用刀法，整齐均匀 

1.刀具的使用保养 

2.刀法中的直刀法、平刀



段等 3.统筹用料，物尽其用 

4.工作中保持清洁 

法、斜刀法 

（三）配制简单菜肴 主配料相宜 

的 

切 

配 

（四）拼摆简单冷菜 配料、布局合理 

冷热菜的配菜知识 

（一）烹制一般菜肴 

1.熟练掌握翻勺技巧，操作姿

势正确 

2.原料挂糊、上浆均匀适度 

3.菜肴芡汁使用得当 

4.菜肴基本味适中 

1.常用烹调技法 

2.挂糊、上浆、勾芡的方

法及要求 

3.调味的基本方法 

三、 

菜 

肴 

制 

作 

（二）烹制简单的汤菜 能够烹制简单汤菜 简单汤菜的烹制方法 

 

3.2 中级 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识 

（一）鸡、鱼等的分割取

料 

剔骨手法正确，做到肉中无骨，

骨上不带肉 
动物性原料出骨方法 

（二）腌腊制品原料的加

工 

一、 

烹 

饪 

原 

料 

的 

初 

加 

工 

（三）干货原料的涨发 

认真对待腌腊制品原料加工和

干货涨发中的每个环节，对不

同原料、不同用途使用不同方

法，做到节约用料，物尽其用 

1.脑腊制品原料初加工方

法 

2.干货涨发中的碱发、油

发等方法 

（一）各种原料的成型及

花刀的运用 
刀功熟练，动作娴熟 刀工美化技法要求 

（二）配制本菜系的菜肴 能按要求合理配菜 
配菜的原则和营养膳食知

识 

（三）雕刻简易花形，对

菜肴作点缀装饰 

点缀装饰简洁、明快、突出主

题 
烹饪美术知识 

二、 

烹 

饪 

原 

料 

的 

切 

配 
（四）维护保养厨房常用

机具 

能够正确使用和保养厨房常用

机具 

厨房常用机具的正确使用

及保养方法 

三、 

菜 

（一）对原料进行初步熟

处理 
正确运用初步熟处理方法 

烹饪原料初步熟处理的作

用、要求等知识 



（二）烹制本菜系风味菜

肴 

1.能准确、熟练地对原料挂糊、

上浆 

2.能恰当掌握火候 

3.调味准确，富有本菜系的特

色 

1.燃烧原理 

2.传热介质基本原理 

3.调味的原则和要求 

（三）制作一般的烹调用

汤 
能够制作一般的烹调用汤 

一般烹调用汤制作的基本

方法 

肴 

制 

作 

（四）一般冷菜拼盘 

l.冷菜制作、拼摆、色、香、

味、形等均符合要求 

2.菜肴盛器选用合理，盛装方

法得当 

1.冷菜的制作及拼摆方法 

2.菜肴盛装的原则及方法 

 

3.3 高级 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识 

（一）整鸡、整鸭、整鱼

的出骨 

整鸡、整鸭、整鱼出骨应下刀

准确，完整无破损，做到综合

利用原料，物尽其用 

鸡、鸭、鱼骨骼结构及肌

肉分布 

（二）珍贵原料的质量鉴

别及选用 
能够鉴别珍贵原料质量并选用 

一、 

烹 

饪 

原 

料 

的 

初 

加 

工 

（三）珍贵干货原料的涨

发 

能够根据干货原料的产地、质

量等，最大限度地提高出成率 

1.珍贵原料知识及涨发方

法 

2.干货涨发原理 

（一）制作各种蓉泥 
蓉泥制作精细，并根据不同需

要准确达到要求 
各种蓉泥的制作要领 

（二）切配宴席套菜 冷菜造型完美，刀工精细 宴席知识 

二、 

烹 

饪 

原 

料 

的 

切 

配 

（三）食品雕刻与冷菜拼

摆造型 
食品雕刻及拼摆造型形象逼真 烹饪美术知识 

（一）烹制整套宴席菜肴 

1.菜肴的色、香、味、形符合

质量要求 

2.根据宴席要求统筹安排菜肴

烹制时间和顺序 

1.合理烹饪知识 

2.少数民族的风俗和饮食

习惯 

三、 

菜 

肴 

制 

作 
（二）制作高级清汤、奶 清汤、奶汤均达到质量标准 制汤的原理和原则 



汤 

 

3.4 技师 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识 

（一）使用新原料、新工

艺 

（二）科学合理配膳，营

养保健 

一、 

菜 

肴 

设 

计 

与 

创 

新 
（三）推广新菜肴 

1.使用新的原材料，运用新的

加工工艺创造新的菜肴品种，

做到口味多样化 

2.借鉴本地区以外的菜系，不

断丰富菜肴款式，且得到宾客

好评 

1.中式各菜系知识 

2.中国烹饪简史和古籍知

识 

3.中华饮食民俗 

4.营养配膳知识 

（一）宴席策划 二、 

宴 

席 

策 

划 

主 

理 

（二）主理高档宴席菜点

的制作 

1.参与策划高档宴席，编制菜

单 

2.主理制作高档宴席菜点 

3.高档宴席菜点能在色、香、

味、形、营养、器皿等诸方面

达到较高的水平，满足宾客的

合理需求 

1.宴席菜单编制的原则 

2.中式面点制作工艺 

（一）人员管理 

调配本部门人员，完成日常经

营任务，并调动全员的工作热

情，严格遵守岗位责任制 

（二）物品管理 
把好本部门进货质量和菜品质

量关，能节约用料，降低成本 

三、 

厨 

房 

管 

理 

（三）安全操作管理 安全操作，防止各类事故发生 

企业管理有关知识 

四、 

培 

训 

与 

指 

导 

（一）对初级、中级中式

烹调师进行培训 

1.基本功训练严格、准确并有

耐心和责任心，同时根据培训

目标和培训期限，组织实施培

训 

2.指导工作随时随地进行，并

亲自示范，指出关键要领，做

到言传身教 

生产实习教学法 

 

3.5 高级技师 



职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识 

（一）开发新原材料和调

味品 

继承传统，保持中国菜特色并

开拓创新 

一、 

菜 

肴 

设 

计 

与 

创 

新 

（二）改革创新制作工艺 
改革创新，使烹制菜肴工艺快

捷简便，营养科学 

1.世界主要宗教和主要国

家、地区饮食文化 

2.国外烹饪知识 

（一）独立策划宴席，编

制菜单 

二、 

宴 

席 

策 

划 

主 

理 

（二）烹制稀有珍贵原料

的菜肴 

1.能主理各种形式、不同规模

的餐饮活动 

2.根据宴席功能主理制作富有

特色的宴席 

1.宴席营养知识 

2.中西饮食文化知识 

3.珍贵稀有原料方面的知

识 

（一）厨房人员分布 

（二）参与全店经营管理 

（三）协调餐厅与厨房的

关系 

三、 

厨 

房 

管 

理 

（四）解决厨房中的技术

难题 

l.合理分布厨房各部门人员 

2.保证经营利润指标的完成 

3.加强巡视，全面指导各级中

式烹调师的工作 

4.能够使用计算机查询相关信

息，并进行厨房管理 

1.公共关系学的有关知识 

2.餐厅服务知识 

3.消费心理学知识 

4.饭店经营管理知识 

5.计算机使用基本知识 

四、 

培 

训 

与 

指 

导 

对各级中式烹调师进行

培训指导 

1.能编写对各级中式烹调师进

行培训的培训大纲和教材 

2.指导各级中式烹调师的日常

工作 

1.教育学方面的知识 

2.心理学方面的知识 

 

4. 比重表 

4.1 理论知识 

项目 初级（％） 中级（％） 高级（％） 技师（％） 
高级技师

（％） 

基本 职业道德 10 — — — — 



要求 基础知识 10 15 10 — — 

烹饪原料知识 20 15 10 — — 

烹饪原料的初加

工 
20 15 15 

— — 

烹饪原料的切配 20 25 30 — — 

菜肴制作 20 30 35 30 20 

菜肴设计与创新 — — — 40 40 

宴席策划主理 — — — 20 30 

厨房管理 — — — 5 5 

相 

关 

知 

识 

培训与指导 — — — 5 5 

合计 100 100 100 100 100 

 

4.2 技能操作 

项目 初级（％） 中级（％） 高级（％） 技师（％） 
高级技师

（％） 

烹饪原料的初加

工 
10 10 5 

— — 

烹饪原料的切配 30 30 25 — — 

菜肴制作 60 60 70 — — 

菜肴设计与创新 — — — 20 30 

菜点制作 — — — 50 25 

宴席策划主理 — — — 20 30 

厨房管理 — — — 5 10 

技 

能 

要 

求 

培训与指导 — — — 5 5 

合计 100 100 100 100 100 




