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营养配餐员

国家职业技能标准
（征求意见稿）

1. 职业概况

1.1 职业名称

营养配餐员

1.2 职业编码

4-03-02-06

1.3 职业定义

从事就餐对象营养需求调查、分析和平衡膳食与食疗养生食谱设计工作的人

员。

1.4 职业技能等级

本职业共设四个等级，分别为：四级/中级工、三级/高级工、二级/技师、

一级/高级技师。

1.5 职业环境条件

室内，常温。

1.6 职业能力特征

具有熟练、准确的计算和操作能力，手指、手臂灵活，并具备一定的语言表

达能力；具备正常的色、味、嗅辨别能力。

1.7 普通受教育程度

高中毕业（或同等学力）。

1.8 培训参考学时

四级/中级工 200 标准学时；三级/高级工 180 标准学时；二级/技师 160 标

准学时；一级/高级技师 120标准学时。

1.9 职业技能鉴定要求

1.9.1 申报条件

具备以下条件之一者，可申报四级∕中级工：
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（1）取得相关职业
①
五级∕初级工职业资格证书（技能等级证书）后，累计

从事本职业或相关职业工作 4年（含）以上。

（2）累计从事本职业或相关职业工作 6 年（含）以上。

（3）取得经人力资源和社会保障行政部门或教育行政部门审核认定的、以

中级技能为培养目标的职业院校本专业或相关专业
②
毕业证书（含尚未取得毕业

证书的在校应届毕业生）。

具备以下条件之一者，可申报三级∕高级工：

（1）取得本职业或相关职业四级∕中级工职业资格证书（技能等级证书）

后，累计从事本职业或相关职业工作 5年（含）以上。

（2）取得本职业或相关职业四级∕中级工职业资格证书（技能等级证书），

并具有经人力资源和社会保障行政部门或教育行政部门审核认定的、以高级技能

为培养目标的技师学院或高等职业学校本专业或相关专业毕业证书（含尚未取得

毕业证书的在校应届毕业生）。

（3）具有大专学历本专业或相关专业毕业证书，并取得本职业或相关职业

四级∕中级工职业资格证书（技能等级证书）后，累计从事本职业工作 2年（含）

以上。

（4）具有大学本科及以上本专业或相关专业毕业证书。

具备以下条件之一者，可申报二级∕技师：

（1）取得本职业或相关职业三级∕高级工职业资格证书（技能等级证书）

后，累计从事本职业或相关职业工作 4年（含）以上。

（2）取得本职业或相关职业三级∕高级工职业资格证书（技能等级证书）

的高级技工学校、技师学院毕业生，累计从事本职业或相关职业工作 3 年（含）

以上；或取得本职业预备技师证书的技师学院毕业生、大专及以上本专业或相关

专业的毕业生，累计从事本职业或相关职业工作 2年以上。

（3）具有硕士研究生及以上本专业或相关专业毕业证书。

具备以下条件之一者，可申报一级∕高级技师：

取得本职业二级∕技师职业资格证书（技能等级证书）后，累计从事本职业

工作 4年以上。

①
相关职业：中式烹调师、中式面点师、西式烹调师、西式面点师等，下同。

②
相关专业：餐饮类、食品类、营养与食品卫生学、预防医学类等，下同。



- 3 -

1.9.2 鉴定方式

分为理论知识考试、技能操作考核以及综合评审。理论知识考试以笔试、机

考等方式为主，主要考核从业人员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，主要考核从业人员从事

本职业应具备的技能水平；综合评审主要针对技师和高级技师，通常采取审阅申

报材料、答辩等方式进行全面评议和审查。

理论知识考试、技能考核和综合评审均实行百分制，成绩皆达 60 分（含）

以上者为合格。

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 1:3，且考评人员为 3 人（含）

以上单数；综合评审委员为 3人（含）以上单数。

1.9.4 鉴定时间

理论知识考试时间不少于 90 min；技能考核时间：四级/中级工不少于 120

min，三级/高级工不少于 150min，二级/技师不少于 150 min，一级/高级技师不

少于 150 min；综合评审时间不少于 30 min。

1.9.5 鉴定场所设备

理论知识考试在标准教室或计算机房进行，教室须有能够覆盖全部考生范围

的监控设备；技能考核场所须具备 15 人以上的工位，考核场地须安装能够覆盖

全部范围的监控设备，并具有符合国家标准或者有关规定的与营养配餐员相关的

设施、设备和用品；综合评审可在有教学教具设备的实习、实训场所进行。
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2. 基本要求

2.1 职业道德

2.1.1 职业认知

2.1.2 职业道德基本知识

2.1.3 职业守则

（1）忠于职守，热爱本职。

（2）讲究质量，注重信誉。

（3）钻研业务，开拓创新。

（4）遵纪守法，协作互助。

2.2 基础知识

2.2.1 营养学基础知识

（1）营养学概论。

（2）人体所需营养素。

（3）人体所需能量。

2.2.2 食物的营养学知识

（1）植物性食物的营养价值。

（2）动物性食物的营养价值。

（3）其他食物的营养价值。

2.2.3 营养配餐基础知识

（1）合理烹调。

（2）膳食结构类型。

（3）营养配餐的理论依据。

（4）餐饮成本的核算。

2.2.4 餐饮安全基础知识

（1）食品污染及预防。

（2）食物中毒及预防。

（3）餐饮卫生管理。

（4）生产安全。

2.2.5 相关政策法规标准
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（1）《中华人民共和国食品安全法》相关知识。

（2）《中华人民共和国反食品浪费法》相关知识。

（3）《中华人民共和国野生动物保护法》相关知识。

（4）《中华人民共和国劳动法》相关知识。

（5）《中华人民共和国环境保护法》相关知识。

（6）《中华人民共和国消费者权益保护法》相关知识。

（7）《餐饮服务食品安全操作规范》相关知识。

（8）《国民营养计划（2017-2030 年）》相关知识

（9）《健康中国行动（2019-2030）》相关知识
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3. 工作要求

本标准对四级/中级工、三级/高级工、二级/技师和一级/高级技师的技能要

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 四级/中级工

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

信

息

收

集

1.1 食材调查

1.1.1能对人群的膳食结构进

行调查

1.1.2能对食材的营养特点进

行说明

1.1.1 就餐人群的膳食

结构调查

1.1.2 各类食材的营养

特点分析

1.2 餐饮特点调查

1.2.1 能对所在地域的饮食风

味特点和习俗进行调查

1.2.2能够运用一些设备和试

剂对菜肴口味进行测评

1.2.1 不同地域饮食风

味特色和习俗调查

1.2.2 菜肴口味量化分

析

2.

营

养

计

算

2.1 食材营养素计

算

2.1.1能计算各种食材可食部

及其营养价值

2.1.2能运用食物成分表分析

菜肴营养价值

2.1.1 食物成分表的构

成

2.1.2 食物成分表的使

用

2.2 食材能量计算

2.2.1能计算各类食材的能量

2.2.2能根据能量需要选择食

物

2.2.1 能量与产能营养

素

2.2.2 能量系数

2.2.3 能量食物的来源

3.

营

养

食

谱

设

计

3.1 主副食品种

设计

3.1.1能根据普通人的营养需

求设计主食品种

3.1.2能根据普通人的营养需

求设计副食品种

3.1.1 成年人的营养需

求

3.1.2 成年人的主副食

品种设计方法

3.2 基础营养食

谱编制与总结

3.2.1能根据就餐对象需求编

制营养食谱

3.2.2能根据就餐对象需求进

行食谱调整与总结

3.2.1 基础营养食谱的

编制与评价

3.2.2 食谱调整原则

3.2.3 食谱的保存方法

3.2.4 膳食后调查与总

结

4.

营

养

餐

制

作

4.1 普通人营养菜

品制作

4.1.1 能进行主食品种制作

4.1.2 能进行副食品种制作

4.1.3能进行低盐少油的营养

菜品制作

4.1.1 粥品的制作方法

4.1.2 米饭类主食的制

作方法

4.1.3 面团类主食的制

作方法

4.1.4 营养菜品制作
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4.2 普通人营养

套餐制作

4.2.1 能进行重体力劳动者

的营养套餐制作

4.2.2能进行中体力劳动者的

营养套餐制作

4.2.3 能进行轻体力劳动者

的营养套餐制作

4.2.1 营养套餐的设计

原则

4.2.3 营养套餐的设计

方法

4.2.4 营养套餐的制作

方法

5.

营养

宣教

5.1 国民健康素养

的宣教

5.1.1 能宣教合理膳食

5.1.2 能宣教适量运动

5.1.3 能宣教戒烟限酒

5.1.4 能宣教心理平衡

5.1.1 合理膳食相关知

识

5.1.2 适量运动相关知

识

5.1.3 戒烟限酒相关知

识

5.1.4 心理平衡相关知

识

5.2 预包装食品营

养标签的宣教

5.2.1能解读预包装食品的营

养标签

5.2.2 能评价预包装食品的

营养价值

5.2.1 预包装食品营养

标签的相关知识
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3.2 三级/高级工

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

信

息

收

集

1.1用餐对象调查

1.1.1 能对集体用餐人员

的营养需求进行调查

1.1.2 能对集体用餐人员

的膳食结构进行调查

1.1.1 集体用餐人群的基

本调查方法

1.2 食材调查

1.2.1 能为不同档次的宴

会选择食材

1.2.2 能对食材进行品质

检验

1.2.1 非常用食材的应用

方法

1.2.2 食材理化检验方法

1.3餐饮场所营养

环境调查与建设

1.3.1 能对餐饮场所健康

食材的供应情况进行调查

1.3.2 能对餐饮场所促进

健康膳食的举措进行调查与

设计

1.3.1 提升不同餐饮场所

营养环境的设计/建设方法

2.

营

养

计

算

2.1标准人能量和

营养素计算

2.1.1 能计算一人一天能

量的需要量

2.1.2 能计算一人一天营

养素的需要量

2.1.1 能量和营养素的计

算及分析

2.2团体餐能量及

营养素计算

2.2.1 能计算团体餐的能

量需要量

2.2.2 能计算团体餐的营

养素需要量

2.2.1 团体餐的分类及特

点

2.2.2 团体餐的营养需求

2.3不同人群能量

及营养素需要量计

算

2.3.1 能计算孕妇的能量

及营养素需要量

2.3.2 能计算乳母的能量

及营养素需要量

2.3.3 能计算学龄前儿童

的能量及营养素需要量

2.3.4 能计算青少年的能

量及营养素需要量

2.3.5 能计算老年人的能

量及营养素需要量

2.3.6 能计算高温人员的

能量及营养素需要量

2.3.7 能计算高寒人员的

能量及营养素需要量

2.3.1 孕妇的能量及营养

素的计算方法与营养评价

2.3.2 乳母的能量及营养

素的计算方法与营养评价

2.3.3 学龄前儿童的能量

及营养素的计算方法与营养

评价

2.3.4 青少年的能量及营

养素的计算方法与营养评价

2.3.5 老年人的能量及营

养素的计算方法与营养评价

2.3.6 高温作业环境特点

和饮食需要特点

2.3.7 高寒作业环境特点

和饮食需要特点

3.

营

养

食

3.1主食品种设计

3.1.1 能根据团体餐能量

需要设计带量主食

3.1.2 能根据不同用餐人

群的能量需要设计带量主食

3.1.1 食物交换份法的使

用

3.1.2 团体餐主食的设计

特点
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谱

设

计
3.2菜肴品种设计

3.2.1 能根据团体餐能量

需要设计带量菜肴

3.2.2 能根据不同用餐人

群的能量需要设计带量菜肴

3.2.1 营养配餐软件的使

用

3.2.2 团体餐菜肴的设计

特点

3.3食谱编制和分

析

3.3.1 能根据用餐对象的

需要设计带量食谱

3.3.2 能根据要求对食谱

进行指导和调整

3.3.3 能建立用餐档案

3.3.1 食谱调整的方法和

技巧

3.3.2 编制用餐档案的管

理方法

4.

营

养

餐

制

作

4.1不同生理阶段

人群营养餐的制作

4.1.1 能为孕妇制作营养

餐

4.1.2 能为乳母制作营养

餐

4.1.3 能为学龄前儿童制

作营养餐

4.1.4 能为青少年制作营

养餐

4.1.5 能为老年人制作营

养餐

4.1.1 孕妇营养餐烹制

4.1.2 乳母营养餐烹制

4.1.3 学龄前儿童营养餐

烹制

4.1.4 青少年营养餐烹制

4.1.5 老年人营养餐烹制

4.2不同环境作业

人群营养餐的制作

4.2.1 能为高温作业人员

制作营养餐

4.2.2 能为高寒作业人员

制作营养餐

4.2.1 高温作业人员营养

餐烹制

4.2.2 高寒作业人员营养

餐烹制

5.营

养宣

教

5.1 健康中国行

动宣教

5.1.1 能宣教妇幼健康促

进行动

5.1.2 能宣教中小学生健

康促进行动

5.1.3 能宣教老年人健康

促进行动

5.1.4 能宣教职业健康促

进行动

5.1.5 能宣教合理膳食行

动

5.1.1 妇幼健康促进专项

行动

5.1.2 中小学生健康促进

专项行动

5.1.3 老年人健康促进专

项行动

5.1.4 特殊职业人群健康

促进专项行动

5.1.5 合理膳食行动
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3.3 二级/技师

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

营养

食

谱

设

计

1.1 主食品种

设计

1.1.1 能根据肥胖症、高血

脂和脂肪肝人群营养需求设

计主食品种

1.1.2能根据高血压和冠心

病人群营养需求设计主食品

种

1.1.3能根据糖尿病和痛风

症人群营养需求设计主食品

种

1.1.4能根据骨质疏松症人

群营养需求设计主食品种

1.1.1 肥胖症、高血脂和脂肪肝

的临床特点和营养特点

1.1.2 高血压和冠心病的临床

特点和营养特点

1.1.3 糖尿病和痛风症的临床

特点和营养特点

1.1.4 骨质疏松症的临床特点

和营养特点

1.2 菜肴品种

设计

1.2.1 能根据肥胖症、高血

脂和脂肪肝人群营养需求设

计菜肴品种

1.2.2 能根据高血压和冠

心病人群营养需求设计菜肴

品种

1.2.3 能根据糖尿病和痛

风症人群营养需求设计菜肴

品种

1.2.4 能根据骨质疏松症

人群营养需求设计菜肴品种

1.2.1 低钠菜肴制作方法

1.2.2 低脂菜肴制作方法

1.2.3 低糖菜肴制作方法

1.2.4 高钙菜肴制作方法

1.3 食谱编制

和分析

1.3.1 能据肥胖症、高血脂

和脂肪肝人群营养需求设计

带量食谱

1.3.2能根据高血压和冠心

病人群营养需求设计带量食

谱

1.3.3能根据糖尿病和痛风

症人群营养需求设计带量食

谱

1.3.4能根据骨质疏松症人

群营养需求设计带量食谱

1.3.1 肥胖症、高血脂和脂肪肝

人群的膳食要求

1.3.2 高血压和冠心病人群的

膳食要求

1.3.2 糖尿病和痛风症人群的

膳食要求

1.3.4 骨质疏松症人群的膳食

要求

2.

营

养

餐

制

作

2.1 代谢性疾

病人群营养套餐

制作

2.1.1 能根据肥胖症人群

营养需求进行营养套餐制作

2.1.2 能根据糖尿病人群

营养需求进行营养套餐制作

2.1.3 能根据痛风症人群

营养需求进行营养套餐制作

2.1.1 肥胖症人群营养需求、

食物选择、套餐制作

2.1.2 糖尿病人群营养需求、

食物选择、套餐制作

2.1.3 痛风症人群营养需求、食

物选择、套餐制作

2.2 心脑血管 2.2.1 能根据高血脂症人 2.2.1 高血脂症人群营养需
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疾病人群营养套

餐制作

群营养需求进行营养套餐制

作

2.2.2 能根据高血压人群

营养需求进行营养套餐制作

2.2.3 能根据冠心病人群

营养需求进行营养套餐制作

求、食物选择、套餐制作

2.2.2 高血压人群营养需求、食

物选择、套餐制作

2.2.3 冠心病人群营养需求、食

物选择、套餐制作

2.3 其他疾病

人群营养套餐制

作

2.3.1 能根据脂肪肝人群

营养需求进行营养套餐制作

2.3.2 能根据骨质疏松症

人群营养需求进行营养套餐

制作

2.3.1 脂肪肝人群营养需求、食

物选择、套餐制作

2.3.2 骨质疏松症人群营养需

求、食物选择、套餐制作

3.

培

训

与

指

导

3.1 培训

3.1.1 能对中级、高级营养

配餐员的进行专项培训计划

编制

3.1.2 能对中级、高级营养

配餐员进行教学与培训

3.1.1 中级和高级营养配餐员

的工作特点和要求

3.1.2 培训计划的编制方法

3.2 指导

3.2.1 能对中级、高级营养

配餐员进行业务实习指导

3.2.2 能对中级、高级营养

配餐员进行案例教学指导

3.2.1 业务实习指导的基本环

节和注意事项

3.2.2 案例教学的常用模式及

要点

4.

营

养

宣

教

4.1 企业内部

人员宣教

4.1.1 能宣教“减盐、减油、

减糖”措施

4.1.2 能宣教营养配餐的

意义

4.1.3 能宣教菜肴的营养

特点

4.1.1 宣教的方法

4.1.2 减盐、减油、减糖的措施

4.1.3 盐、油、糖的台账管理与

人均摄入量的计算

4.1.4 菜肴营养标签的制定方

法

4.2 社会人员

宣传

4.2.1能按时令宣传营养配

餐的意义

4.2.2能按时令和营养需要

宣传四季食养的原则

4.2.3能指导用餐人员利用

设备和工具进行健康测评

4.2.4 能宣教常见慢性病

的饮食特点

4.2.1 时令食养知识

4.2.2 四季食养食物

4.2.3 身高及体重测量工具、体

质指数（BMI）测试盘、电子血压

计的使用方法

4.2.4 常见慢性病的合理饮食
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3.4 一级/高级技师

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

营

养

食

谱

设

计

1.1 宴席菜肴

品种设计

1.1.1 能选用不同营养特

点的食材设计菜肴品种

1.1.2 能选用不同颜色的

食材设计菜肴品种

1.1.3 能选用不同加工特

点的食材设计菜肴品种

1.1.4 能选用不同烹调方

法设计菜肴品种

1.1.1 食材营养特点

1.1.2 食材颜色及变化特点

1.1.3 食材加工及变化特点

1.1.4 食材烹调方法

1.2 宴席营养

食谱的设计

1.2.1 能根据宴席食用对

象设计食谱

1.2.2 能根据宴席主题设

计食谱

1.2.1 中式宴席的营养特点

1.2.2 中式宴席的一般要求

1.2.3 宴席营养食谱的设计

方法

2.

营

养

餐

制

作

2.1 营养宴席

冷菜搭配与制作

2.1.1 营养宴席冷菜的搭

配

2.1.2 营养宴席冷菜的调

味

2.1.1 冷菜组配方法

2.1.2 冷菜常用调味

2.2 营养宴席

热菜搭配与制作

2.2.1 营养宴席热菜的搭

配

2.2.2 营养宴席热菜的制

作

2.2.1 热菜组配方法

2.2.2 热菜常用调味

2.3 营养宴席

主食制作

2.3.1 营养宴席主食的搭

配

2.3.2 会变换营养主食的

品种

2.3.1 主食组配方法

2.3.2 主食变化和拓展方法

3.

培

训

与

指

导

3.1 培训

3.1.1 能对低级别营养配

餐员实施培训

3.1.2 能进行宣教内容设

计

3.1.1 二级/技师、及以下级

别营养配餐员常用知识

3.1.2 宣教内容设计的方法

3.2 指导与科

普

3.2.1 能对低级别营养配

餐员进行指导

3.2.2 能完成营养配餐科

普工作

3.2.1 二级/技师、及以下级

别营养配餐员常用技能

3.2.2 科普课题的选择方法

3.2.3 资料的查找方法

3.2.4 科普文章的撰写方法

4.

营

养

宣

教

4.1 中国北方

饮食文化宣教

4.1.1 能宣教北方饮食民

俗

4.1.2 能宣教北方名食

4.1.1 北方饮食文化的相关

知识

4.2 中国东部

饮食文化宣教

4.2.1 能宣教东部饮食民

俗

4.3.1 东部饮食文化的相关

知识
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4.2.2 能宣教东部名食

4.3 中国南方

饮食文化宣教

4.3.1 能宣教南方饮食民

俗

4.3.2 能宣教南方名食

4.3.1 南方饮食文化的相关

知识
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4. 权重表

4.1 理论知识权重表

技能等级

项目

四级/

中级工

(％)

三级/

高级工

(％)

二级/

技师

(％)

一级/

高级技师

(％)

基本

要求

职业道德 5 5 5 5

基础知识 25 20 10 5

相
关
知
识
要
求

信息收集 10 10 - -

营养计算 15 15 - -

营养食谱设计 20 20 35 30

营养宣教 10 10 20 10

营养餐制作 15 20 20 30

培训与指导 - - 10 20

合计 100 100 100 100

4.2 技能要求权重表

技能等级

项目

四级/

中级工

(％)

三级/

高级工

(％)

二级/

技师

(％)

一级/

高级技师

(％)

技
能
要
求

信息收集 15 10 - -

营养计算 20 20 - -

营养食谱设计 35 30 30 30

营养宣教 10 15 20 10

营养餐制作 20 25 30 30

培训与指导 - - 20 30

合计 100 100 100 100


