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药膳制作师 

 
1．岗位概况 

1.1岗位名称 

药膳制作师      

1.2岗位编码 

C/ZP042-2023 

1.3岗位定义 

药膳制作师是对食品原料和食药物质①进行相应配制及烹饪的专业人员。 

1.4岗位技能等级 

本岗位设初级、中级（另设月子餐药膳制作师、团餐药膳制作师两个专业方

向）、高级（另设月子餐药膳制作师、团餐药膳制作师两个专业方向）三个等级。 

1.5岗位环境条件 

室内、常温。 

1.6岗位能力特征 

具有相应的学习和计算能力；具有相应的空间感和形体知觉；手指、手臂灵

活，动作协调；无色盲，无嗅觉障碍和味觉障碍。 

1.7基本文化程度 

高中毕业（或相当文化程度） 

1.8培训学时参考 

药膳制作师初级不少于42学时，药膳制作师中级不少于48学时，药膳制作师

高级不少于50学时。 

1.9 岗位评价要求 

1.9.1申报条件 

——具备以下条件之一者可申报初级： 

（1）累计从事本岗位或相关职业②（中式面点、中餐烹饪等）工作2年以上； 

（2）本岗位或相关职业学徒期满2年； 

（3）具有中医药、中式烹调等相关学历或培训背景。 
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——具备以下条件之一者可申报中级： 

（1）取得本岗位或相关职业初级职业资格证书（含职业技能证书）后，累

计从事本岗位或相关专业4年（含）以上； 

（2）已取得技工学校本专业或相关专业③毕业证书（含尚未取得毕业证书

的在校应届毕业生）； 

（3）累计从事本岗位或相关职业工作6年（含）以上； 

（4）连续从事月子餐制作6年（含）以上（针对报名月子餐药膳制作师）； 

（5）连续从事团餐制作6年（含）以上（针对报名团餐药膳制作师）。 

——具备以下条件之一者可申报高级： 

（1）取得本岗位或相关职业中级职业资格证书（含职业技能证书）后，累

计从事本岗位或相关专业10年（含）以上； 

（2）具有大专及以上本专业或相关专业毕业证书，并取得本岗位或相关职

业中级职业资格证书后，累计从事本岗位或相关职业工作5年（含）以上； 

（3）连续从事月子餐制作10年（含）以上（针对报名月子餐药膳制作师）； 

（4）连续从事团餐制作10年（含）以上（针对报名团餐药膳制作师）。 

1.9.2 考评方式 

    分为理论知识考试及技能实操考核。理论知识考试以笔试、机考等方式为主，

考核从事本职业应掌握的基本要求和相关知识要求；技能考核主要采用现场操作、

模拟操作等方式进行，考核从事本职业应具备的技能水平及综合能力。理论知识

考试、技能考核均实行百分制，成绩皆满60分（含）为合格。 

1.9.3监考人员、考评人员与考生配比 

理论知识考试中的监考人员与考生配比不低于1：15，且每个考场不少于2名

监考人员；技能考核中的考评人员与考生配比为1：10，且考评人员为3人（含）

以上单数。 

  1.9.4考评认证时间 

理论知识考试时间不少于90分钟；技能考核时间为：初级不少于90分钟，中

级不少于120分钟，高级不少于150分钟。 

1.9.5 考评场所设施设备 

理论知识考试在标准教室或计算机机房进行；技能考核在具有必要的烹饪设
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备及用具，并符合国家安全、卫生、环保规定标准的场所进行。 

2.基本要求 

2.1基本道德 

2.1.1岗位道德基本知识 

2.1.2.岗位守则 

（1） 忠于职守，爱岗敬业； 

（2） 讲究质量，注重信誉； 

（3） 遵纪守法,讲究公德； 

（4） 尊师爱徒，团结协作； 

（5） 精益求精，追求极致； 

（6） 积极进取，开拓创新； 

（7） 严格配伍，杜绝滥用； 

（8） 勤学苦练，精湛技艺。 

2.1.3.岗位包含的两个专业方向 

本岗位分为月子餐药膳制作师（中、高）、团餐药膳制作师（中、高）两个

专业方向。 

   2.2基础知识 

2.2.1 中医药基础知识 

（1）中医基础理论知识 

（2）食药物质类中药材的鉴别及炮制 

（3）食药物质类中药材的性味归经及功效 

（4）食药物质类中药材的配伍原则及禁忌 

（5）辨证施膳 

2.2.2饮食营养基础知识 

（1）人体需要的营养素和热能 
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（2）各类烹饪原料的营养特点 

（3）营养素在烹饪中的变化 

（4）平衡膳食与科学配餐 

（5）《中国居民膳食指南（2022）》的应用 

   2.2.3药膳原料基础知识 

（1） 药膳原料分类 

（2） 药膳原料特性 

（3）药膳原料选择 

（4）药膳原料保管 

2.2.4 药膳制作基础知识 

（1）药膳基本概念 

（2）药膳预处理方法 

（3）药膳味型识别及常用技法 

   2.2.5．食品安全知识 

（1） 食品污染及其控制、预防措施 

（2） 食品的腐败变质及其控制、预防措施 

（3） 食物中毒及其控制、预防措施 

（4） 烹饪原料的安全 

（5） 烹饪过程的安全 

（6） 烹饪成品的安全 

  2.2.6.餐饮业成本核算知识 

（1） 餐饮业的成本概念 

（2） 出料率的基本知识 

（3） 净料成本的计算 
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（4） 调味成本的计算 

（5） 成品成本的计算 

   2.2.7.安全生产知识 

（1） 厨房设备安全操作知识 

（2） 用电、用气安全知识 

（3） 防火防爆安全知识 

（4） 机械设备与手动工具的安全使用知识 

2.2.8 相关法律、法规知识 

（1） 《中华人民共和国劳动法》相关知识 

（2） 《中华人民共和国食品安全法》相关知识 

（3） 《中华人民共和国药典·一部》（国家药典委员会 2020年版）相关知识 

（4） 《食品生产许可管理办法》相关知识 

（5） 《餐饮服务食品安全操作规范》相关知识 

（6） 《中华人民共和国中医药法》相关知识 

（7） 《按照传统既是食品又是中药材的物质目录管理规定》相关知识 

（8） 《中华人民共和国环境保护法》相关知识 

（9） 卫生部卫法监发【2002】51 号附件：既是食品又是药品的物品名单的相

关知识 

（10） 卫生部 2012年第 17 号公告 关于批准人参（人工种植）为新资源食品

的公告的相关知识 

（11） 国家卫生健康委、国家市场监管总局 2019 年第 8 号公告 附件：当归

等 6 种新增按照传统既是食品又是中药材的物质目录的相关知识 

（12） 国家卫生健康委、国家市场监管总局国卫食品函〔2019〕311 号 附件：

党参等 9种试点按照传统既是食品又是中药材的物质名单的相关知识 

  3.工作要求 

 本评价规范对初级、中级、高级的技能要求和相关知识要求依次递进，高

级别涵盖低级别的要求。 

3.1.初级 
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岗位功能 工作内容 技能要求 相关知识要求 

1. 食药物

质类中

药材加

工 

 

1.1食药

物质类中

药材鉴别 

 

1.1.1能对常用食药物质类中

药材进行鉴别、分类、挑选 

1.1.2能识别30种以上常用食

药物质类中药材 

1.1.3能了解掌握食药物质日

常个体安全用量 

1.1.1辨别、分类常用食药物质

类中药材的技术要求 

1.1.2常用食药物质类中药材的

生物学特征 

1.1.3常见食药物质类中药材的

安全用量 

1.2食药

物质类中

药材初加

工 

1.2.1能使用筛选、水选等方法

清除常用食药物质类中药材中

的杂质 

1.2.2能对枸杞、百合等干制食

药物质类中药材原料进行分档 

1.2.3能对薄荷、马齿苋等鲜活

食药物质类中药材进行分档 

1.2.1筛选、水选食药物质类中

药材的原理和方法 

1.2.2干制食药物质类中药材初

加工技术要求 

1.2.3鲜活食药物质类中药材初

加工技术要求 

1.3食药

物质类中

药材取料

切割 

1.3.1能根据食药物质类中药

材的食用要求，清除杂质和非

药用部分。 

1.3.2能将食药物质类中药材

根据需要切割成片、丝、丁、

条、块、段等形状 

1.3.3 能根据中药材炮制工艺

处理所用的食药物质 

1.3.1掰除、剥除、刀刮等常用

食药物质类中药材加工技术要

求 

1.3.2片、丝、丁、条、块、段

等形状的切割规格及技术要求 

1.3.3 需炮制使用的食药物质

的基本炮制工艺 

2.食品原

料加工、切

割与药膳

组配 

 

2.1食品

原料初加

工 

2.1.1能对果蔬类原料进行清

洗整理等加工 

2.1.2 能对豆制品、火腿等加

工制品类原料进行清洗加工 

2.1.3能对食用菌类、干菜类等

常用的干制植物性原料进行水

发加工  

2.1.4能对家畜禽类原料进行

2.1.1 果蔬类原料初加工技术

要求 

2.1.2家畜禽类原料初加工技术

要求 

2.1.3鱼类原料初加工技术要求  

2.1.4加工制品类原料的品质鉴

定及清洗技术要求 

2.1.5水发加工的概念及种类 
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宰杀、褪毛、开膛取内脏及清

洗整理等加工 

2.1.5能对鱼类原料进行宰杀、

清洗整理等加工  

2.1.6食用菌类、干菜类等常用

的干制植物性原料的品质鉴定

及水发技术要求 

2.2原料

分割取料 

2.2.1能根据鸡、鸭等家禽类原

料的部位特点进行分割、取料 

2.2.2能根据鱼类的部位特点

进行分割、取料 

2.2.1鸡、鸭等家禽类原料分割

取料的要求  

2.2.2鱼类原材料分割取料的

要求 

2.3原料

切割成形 

2.3.1能将植物性原料切制成

片、丝、丁、条、块、段等形

状 

2.3.2能将动物性原料切割成

片、丝丁、条、块、段等形状 

2.3.1刀具的种类、使用及保养

方法  

2.3.2直刀法、平刀法、斜刀法

的使用方法 

2.3.3片、丝、丁、条、块、

段等形状的切割规格及技

术要求 

2.4药膳

组配 

2.4.1能根据药膳规格及药材

性状配制药材、主配料数量 

2.4.2 能准确称量对应的食药

物质类药材 

2.4.3能根据药膳品种选用餐

具 

2.4.1药膳组配的概念和形式  

2.4.2配膳要求和基本方法  

2.4.3常用称量工具的使用方法 

2.4.4餐具选用的原则与标准 

3.原料预

制加工 

3.1调味

处理 

3.1.1能对动物性、植物性原料

进行腌制处理 

3.1.2能调制咸鲜味、咸甜味、

咸香味等味型 

3.1.1调味的目的与作用  

3.1.2调味的程序、方法和时机 

3.1.3腌制的方法与技术要求  

3.1.4味型的概念及种类 

3.1.5咸鲜味、咸甜味、咸香味

等味型的调制方法及技术要求 

3.2预熟

处理 

3.2.1能对原料进行冷水锅预

熟处理 

3.2.2能对原料进行热水锅预

熟处理 

3.2.1加热设备的功能和特点 

3.2.2加热的目的和作用 

3.2.3热水锅预熟处理的方法与

技术要求 

4.药膳制

作 

4.1热食

药膳制作 
4.1.1能运用煮、汆、烧的烹调 4.1.1翻勺(或翻锅)的种类及技
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 方法制作常见药膳 

4.1.2能运用炸、炒的烹调方法

制作常见药膳 

4.1.3能运用蒸的烹调方法制

作常见药膳 

术要求 

4.1.2烹调方法的分类与特征 

4.1.3热食药膳调味的基本方法 

4.1.4炸、炒、烧、煮、蒸、氽

的概念及技术要求  

4.1.5水导热、油导热、汽导热

的概念 

4.2冷食

药膳制作 

4.2.1能运用炝、拌、腌等常见

烹调方法制作冷制冷食药膳 

4.2.2能进行单一主料冷食药

膳的拼摆及成形 

4.2.1炝、拌、腌等常见冷制冷

食药膳加工要求  

4.2.2炝、拌、腌等常见冷制冷

食药膳制作方法  

4.2.3单一主料冷食药膳装盘的

方法及技术要求  

 

3.2.中级 

岗位功能 工作内容 技能要求 相关知识要求 

1.食药物质

类中药材加

工 

 

1.1食药物质

类中药材初加

工 

1.1.1能用摘除、剪切、挑选等

方法分离紫苏、当归等食药物质

类中药材的不同食用部位 

1.1.2能用挑、挖、筛等多种方

法分离莲子、花椒等食药物质类

中药材的不同食用部位 

1.1.3能识别60种以上食药物质

类中药材 

1.1.1紫苏、当归等食药物

质类中药材食用部位及其

功效 

1.1.2莲子、花椒等食药物

质类中药材食用部位及其

功效 

1.1.3常用食药物质类中

药材的生物学特征 

1.2食药物质

类中药材烹调

前预处理 

1.2.1能根据食药物质类中药材

的形状进行分割取料 

1.2.2能根据食药物质类中药材

的不同处理要求进行浸润、软

化、磨粉、压榨等预处理 

1.2.1食药物质类中药材

原料分割取料的要求 

1.2.2浸润、软化、磨粉等

中药材加工处理的概念 

1.2.3浸润、软化、磨粉、

压榨等中药材加工技术要

求 

2.食品原料

加工、切割与

药膳组配 

 

2.1原料初加

工  

2.1.1能对水产品原料进行宰

杀、清洗整理等加工  

2.1.2能对蹄筋、肉皮等动物性

干制原料进行涨发加工 

2.1.1水产品原料初加工

技术要求  

2.1.2油发加工的概念 

2.1.3动物性干制原材料

的油发方法及技术要求 
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2.2原料分割

取料 

2.2.1能根据猪、牛、羊等大型

畜禽类原料的部位特点进行分

割、取料 

2.2.2能根据水产品的部位特点

进行分割、取料 

2.2.1猪、牛、羊等大型畜

禽类部位名称、品质特点、

肌肉和骨骼分布知识  

2.2.2不同水产品的品质

特点、肌肉和骨骼分布知

识  

 2.3原料切割

成形 

2.3.1能根据药膳制作要求将动

物性原料进行花刀处理 

2.3.2能根据药膳制作要求将植

物性原料进行花刀处理 

2.3.1剞刀的技术要求 

2.3.2剞刀的分类和成型

方法 

2.4药膳组配 

2.4.1能根据原料的质地、色彩、

形态要求进行主、配料的搭配组

合 

2.4.2能运用排、扣、复、贴等

手法组配花色药膳 

2.4.3掌握产后阶段式食补的药

膳搭配（针对月子餐药膳制作师

专向） 

2.4.4能够根据四季五补原则及

二十四节气特点进行团餐药膳

搭配（针对团餐药膳制作师专

向） 

2.4.1药膳组配的造型方

法及原材料质地、色彩、

形态的组配要求 

2.4.2排、扣、复、贴的概

念及相关药膳组配方法 

2.4.3掌握产后阶段式调

理的三大原则（针对月子

餐药膳制作师专向） 

2.4.4四季五补原则及二

十四节气特点的了解及饮

食搭配原则的掌握（针对

团餐药膳制作师专向） 

3.原料预制

加工 

3.1挂糊、上浆 

3.1.1能调制水粉浆，全蛋浆 

3.1.2能根据原料要求选择合适

的浆液对原料进行上浆处理 

3.1.3能调制全蛋糊、蛋清糊、

蛋黄糊等 

3.1.4能根据原料要求选择合适

的糊对原料进行挂糊处理 

3.1.1调浆、制糊的方法及

技术要求 

3.1.2挂糊、上浆的作用 

3.2调味、调色

处理 

3.2.1能调制酸甜味、麻辣味等

味型 

3.2.2能运用调料对原料进行调

色处理 

3.2.1酸甜味、麻辣味等味

型的调配方法和技术要求 

3.2.2调料调色的方法 

3.3预熟处理 

3.3.1能对原料进行走油、走红

预熟处理 

3.3.2能制作基础汤 

 

 

 

3.3.1烹制工艺中热传递

方式种类 

3.3.2预熟处理的方法 

3.3.3汤的种类 

3.3.4基础汤的用料及技

术要求 

4.药膳制作 
4.1热食药膳

烹制 

4.1.1能运用水导热中烩、焖的

烹调方法制作药膳 

4.1.2能运用油导热中熘、爆、

煎的烹调方法制作药膳 

4.1.3能运用汽导热中蒸的烹调

4.1.1火候的概念及传热

介质的导热特征 

4.1.2烩、焖、熘、爆、煎

的概念及技术要求 

4.1.3蒸的概念及技术要
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3.3．高级 

岗位功

能 
工作内容 技能要求 相关知识要求 

1.食药

物质类

中药材

加工 

1.1 食 药

物质类中

药材品质

鉴别分类 

1.1.1能对常用食药物质类

中药材进行品质鉴定 

1.1.2能掌握食药物质类中

药材的功效作用 

1.1.3能根据性状、功效等分

类方法对常用食药物质类中

药材中进行分类 

1.1.4能识别90种以上食药

物质类中药材并熟记每日安

全用量 

1.1.1常用食药物质类中药材的品质

鉴定方法及技术要求 

1.1.2食药物质类中药材功效的概念 

1.1.3中药材性味归经的概念 

1.1.4中药材性状、功效分类方法及技

术要求及安全用量 

1.1.5常用食药物质类中药材的生物

学特征 

1.2 食 药

物质类中

药材烹调

前预处理 

1.2.1能对阿胶、蝮蛇等加工

复杂的食药物质类中药材进

行处理加工 

1.2.2能根据不同食药物质

类中药材选择合适的炖、焖、

蒸等烹调手法 

1.2.3能按药膳制作的要求

掌握文、中、武等类型火候 

1.2.1阿胶、蝮蛇等药材品质鉴定、加

工方法及技术要求 

1.2.2常见食药物质类中药材烹调方

法及技术要求 

1.2.3文、中、武等类型火候的概念及

技术要求 

1.3 食 药

物质中药

材配制 

1.3.1能根据药膳方准确选

取对应的食药物质类药材 

1.3.2能按照药膳方进行精

确配料 

1.3.1药膳方的识读与技术要求 

1.3.2配料基础知识与技术要求 

2.食品

原料加

工、切割

与药膳

组配 

 

2.1 原 料

初加工  

2.1.1能对虾、蟹、贝类、软

体类等水产品进行清洗整理

等加工 

2.1.2能对干制鱿鱼、墨鱼等

干制原料进行加工处理 

2.1.1虾、蟹、贝类、软体类水产品原

料的品质鉴定、加工方法及技术要求 

2.1.2碱发的概念及原理 

2.1.3动物性干制原料的碱发方法及

技术要求 

2.2 原 料

分割取料 

2.2.1能对整鸡、整鸭、整鱼

等原料进行整料脱骨处理 

2.2.1整料脱骨的方法及技术要求 

2.2.2中式火腿的分档方法 

方法制作药膳 求 

4.2冷食药膳

制作 

4.2.1能运用酱、卤等烹调方法

制作热制冷食药膳菜肴 

4.2.2能进行什锦药膳拼盘的拼

摆及成形 

4.2.1热制冷食药膳的制

作要求和方法 

4.2.2什锦药膳拼盘拼摆

要求 

4.3药膳菜品

合理搭配 

4.3.1能根据节气及不同人群体

质特点合理搭配药膳菜品。 

4.3.2能根据宴会规格及用餐人

群特点合理设计药膳菜单 

4.3.1药膳搭配原则 

4.3.2药膳菜单设计的原

则和方法 
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2.2.2能对中式火腿进行分

档 

2.3 原 料

切割成形 

2.3.1能将鸡、鱼、虾等动物

性原料制成茸 

2.3.2能将豆腐、山药等植物

性原料制成泥 

2.3.1茸、泥制作的常用方法 

2.3.2茸、泥的制作要领 

2.4 药 膳

组配 

2.4.1能运用包、卷、扎、叠

等手法组配花色药膳 

2.4.2能运用酿、穿、塑等手

法组配花色药膳 

 

2.4.1包、卷、扎、叠等手法的概念与

技术要求 

2.4.2酿、穿、塑等手法的概念与技术

要求 

3.原料

预制加

工 

3.1制汤、

冻、茸胶 

 

3.1.1能制作毛汤、清汤、奶

汤、浓汤等汤类 

3.1.2能制作琼脂类药膳 

3.1.3能制作鱼胶、皮冻类药

膳 

3.1.4能制作鸡、鱼、虾类茸

胶制品 

3.1.1各类汤的概念及制作原理 

3.1.2制汤的注意事项 

3.1.3冻胶的基本概念及种类 

3.1.4冻胶的制作要领 

3.1.5茸胶制品的特点及种类 

3.1.6制作进茸胶制品的技术要求 

4.药膳

制作 

4.1 热 食

药膳烹制 

4.1.1能运用水导热中拔丝、

蜜汁、扒、煨、炖、贴、塌、

糟的烹调方法制作药膳 

4.1.2能运用辐射、电磁导热

中烤、焗的烹调方法制作药

膳 

4.1.3能组配宴会热食药膳 

4.1.1宴会热食药膳的构成及组配原

则 

4.1.2拔丝、蜜汁、扒、煨、炖、贴、

塌、糟、烤、焗等烹调方法的技术要

求 

4.2 冷 食

药膳制作

与食材雕

刻 

4.2.1能运用挂霜、琉璃、糟

等烹调方法制作冷食药膳 

4.2.2能完成象形药膳冷菜

拼摆 

4.2.3能对适当的食材进行

常见花鸟鱼虫的雕刻 

4.2.4能组配宴会冷食药膳 

 

4.2.1挂霜、琉璃、糟等烹调方法的技

术要求 

4.2.2花色药膳冷菜的拼摆原则及要

求 

4.2.3雕刻使用的食材及雕刻种类 

4.2.4宴会冷食药膳的构成及组配原

则 

4.3 创 新

药膳的制

作与开发 

4.3.1能运用新烹调技法、新

设备研发创制新药膳 

4.3.2能运用食药物质、新原

料、新调料研发创新药膳 

4.3.3能根据产后人群的不

同需求，组配、研发相应的

药膳。（针对月子餐药膳制

作师专向） 

4.3.4能根据团餐不同用餐

群体的需求，组配、研发相

4.3.1药膳创新的概念 

4.3.2药膳创新的方法和途径 

4.3.3月子餐立餐原则及方法（针对月

子餐药膳制作师专向） 

4.3.4团餐配餐原则及方法（针对团餐

药膳制作师专向） 
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应的药膳。（针对团餐药膳

制作师专向） 

4.权重 

4.1 理论知识权重表 

注：A（月子餐药膳制作师）、B（团餐药膳制作师）代表两个专业方向。 

 

 

4.2 技能要求权重表 
注：A（月子餐药膳制作师）、B（团餐药膳制作师）代表两个专业方向. 

 

 

 

 

 

                         等级 

  项目 

初级 

（%） 

中级 

（%） 

高级 

（%） 

 A、B A、B 

基本 

要求 

职业道德及法律法规 5 5 5 

基础知识 35 35 35 

 

相关知

识要求 

食药物质类中药材加工与配制 20 20 20 

食品原料加工、切割与药膳组配 15 15 15 

药膳预制加工 10 10 10 

药膳制作 15 15 15 

合计 100 100 100 

                    等级 

  项目 

初级 

（%） 

中级 

（%） 

高级 

（%） 

 A、B A、B 

 

 

 

技能 

要求 

食药物质类中药材鉴别 
25 20 15 

食药物质类中药材性味、归经、

功效 

25 20 20 

食品原料加工、切割与药膳组配 20 20 20 

药膳预制加工 10 10 10 

药膳制作 20 30 35 

合计 100 100 100 



13 

 

 

附  录 

 

注： 

① 食药物质，是指按照传统既是食品又是中药材的物质，是指传统作为

食品，且列入《中华人民共和国药典》的物质。 

②相关职业：中式烹调师、中式面点师、公共营养师、健康管理师、营

养配餐员、西式烹调师、中药炮制工等。 

③相关专业：中医学、中药学、中医养生学、中餐烹饪、西餐烹饪、烹

调工艺与营养(烹饪工艺与营养）、烹饪与营养教育等。 

 


