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《烹饪艺术家评价规范》团体标准编制说明

1、 标准项目来源
餐饮行业作为消费领域的重中之重，其从业者——厨师的专业素养、创新能力与文化传承意识直接决定了餐饮的品质以及行业发展的质量。当前，行业内对厨师的评价多集中于技艺熟练度、菜品口感等单一维度，对烹饪艺术的审美表达、文化内涵挖掘、可持续创新等方面关注不足，导致评价体系缺乏系统性与权威性，难以满足行业高质量发展对高素质烹饪人才的需求。
近年来，随着消费升级与文化自信提升，消费者对餐饮的需求已从 “吃饱” 转向 “吃健康、吃预约”，对烹饪的健康性、审美性、文化性期待显著提高，亟需建立科学的评价标准引导厨师向高质量转型、从单纯的味觉审美向五觉审美转型，同时注重文化的传承与环境的友好。
本标准是起草工作组在对我国厨师人才现状充分调研的基础上提出申请并立项，为规范餐饮行业人才评价，提升餐饮品质，实现餐饮行业高质量发展。
二、标准制定的目的和意义
习近平总书记指出，中华文化是我们提高国家文化软实力最深厚的源泉。作为中华优秀传统文化的重要组成部分，中国美食是其中一道独特的风景。借助中国美食传播中国文化，能让全世界感受到中华文化的博大精深。烹饪艺术家是美食的创造者，认可并践行“匠心、亮德、拒烹、裸烹”的核心价值观，具备视觉、味觉、嗅觉、触觉、听觉五觉审美能力和高超的烹饪技艺。作为厨师中的佼佼者，他们是推动中餐守正创新和传播中华饮食文化的核心力量。
规范化与标准化对烹饪艺术家的评价，有重大意义：
1.推动中餐文化传承：烹饪艺术家强调对烹饪工艺的精益求精、对食材的尊重和对健康饮食的追求，评价活动可推动中餐优秀文化传承，并有助于创新。
2.提升中餐国际地位：烹饪艺术家是传播中华饮食文化的使者，他们对烹饪技艺的传播，更有助于增强中餐的国际影响力和文化软实力。
3.提升餐饮行业标准：树立餐饮行业标杆，推动从业者向高标准看齐，促进国内外厨师交流与合作，提升行业整体水平。
4.培养优秀烹饪人才：激励年轻厨师追求卓越，培养一批具有国际视野和创新能力的烹饪人才，为中餐的未来发展提供人才支持。
5.增强消费者信任：消费者将更信任获得“烹饪艺术家”称号的厨师及其所在的餐厅，由此增强对中餐品牌的信任度和忠诚度。
因此，本标准有助于推动中餐产业高质量发展，对弘扬中国饮食文化、提升中餐国际地位、擦亮中餐金字招牌、增强文化自信有着十分重大的现实意义。
三、标准起草的过程简述
（一）预研阶段
为建立科学的厨师评价体系、规范行业人才评价、助力餐饮行业高质量发展，北京东方美食研究院于2024年10月启动《烹饪艺术家评价规范》团体标准预研工作，成立标准起草工作组，开展内外部调研，收集和梳理基础素材，并形成标准草案稿。
（二）立项阶段
2025年3月31日，中国贸促会商业行业委员会经由专家审查同意立项《烹饪艺术家评价规范》团体标准（项目编号：CCPIT-CSC-JH2025312）。
（三）起草阶段
2025 年 4 月，工作组经会议讨论制定了工作方案和工作计划，同时确定了指导思想、编制原则和编写大纲，拟定出标准的编写计划安排。
2025 年 5 月至 6 月，工作组根据编写计划，通过调研结果与已收集的资料，结合烹饪艺术家核心理念，对标准草案稿进行修改完善，形成讨论稿一稿。
2025 年 7 月，召集餐饮企业、烹饪大师、行业协会等行业相关方进行讨论与修改，针对评价指标的全面性、逻辑性、分值分配合理性等内容进行调整，形成讨论稿二稿。
2025 年 8 月初，工作组进一步征求行业资深专家意见，聚焦匠心、亮德、传承等烹饪艺术家核心理念，重视可持续烹饪技艺，在此基础上完善指标体系，形成《烹饪艺术家评价规范》（征求意见稿）。
（四）征求意见阶段
2025年8月底，正式提交征求意见稿，开始征求意见。
四、标准的主要内容和依据
1.制定原则
本标准的编写符合GB/T 1.1-2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规划》的相关要求，以保证标准的编写质量。
编制过程中遵循科学性、系统性、可比性规范性原则，确保评价结果的公平公正与行业适用性。
    2.主要技术内容的说明
本文件规定了烹饪艺术家的评价原则、评价指标、评价流程和评价结果等相关内容和要求。
本文件适用于授权的第三方机构开展烹饪艺术家评价，相关行业组织、企业可参照执行，其他相关评价活动可参照使用。
五、标准的水平
本标准系自主制定项目，立足中餐行业特点，融合烹饪艺术与文化传承，居国内领先水平。
六、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系
本标准符合国家现行法律、法规、规章和强制性国家标准的要求。按GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》规定进行编写，与其他相关标准没有矛盾和抵触。
七、贯彻标准的要求和措施建议
该标准的主要起草单位将通过以下措施推动标准的贯彻实施：
1.标准发布后，在餐饮品牌大会、烹饪艺术家年会等行业重要活动中面向社会及餐饮行业正式发布本标准，扩大标准的行业影响力与认知度；
2.针对餐饮企业管理者、厨师群体、教学机构教师等不同对象，开展分层分类的宣传与培训工作，解读标准内容、操作流程及应用要点，提升行业相关人员对标准的理解与应用能力；
3.建立常态化实施机制，每年组织一次烹饪艺术家的申报、评价与发布活动，以实践推动标准落地，形成示范效应；
4.利用行业媒体、大众媒体及新媒体平台，对评价出的烹饪艺术家进行宣传报道，强化标准的引导作用；
5.在标准宣贯和应用过程中，广泛收集餐厅、厨师、教学机构、第三方机构等不同应用主体的反馈意见，及时汇总问题与改进建议，反馈至标准起草工作组，持续推动标准修订完善。
八、标准实施的预期效果

本标准系统构建了针对厨师职业的科学评价工具，不仅可以用于厨师自我评估、餐厅评价考核，还能够为教学机构提供课程设计与教学评估的参考框架，以及为第三方机构开展烹饪艺术家评价活动提供标准化指引，助力厨师队伍专业水平的提升，并带动行业高质量发展。同时，通过拓宽烹饪艺术内涵、纳入五觉审美指标，可提升从业者的烹饪艺术认知与修养，整体上推动餐饮行业从技艺层面向艺术层面升级。此外，标准重视文化传承，能促使中餐更好地肩负文化传播使命，助力中餐文化的传承与传播，提升中国烹饪艺术的国际影响力。


