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前 言

本文件按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写》规定的规则起草。

本文件由湖南省营养师工作学会提出。

本文件由中关村健康服务产业促进会归口。

本文件起草单位：湖南省营养师工作学会、湖南中医药大学附属第一医院、湖南仁术生物科技有限

公司、俏皮羊生物科技有限公司、湖南阿默健康养老服务有限公司、百泰克生物技术有限公司

本文件主要起草人：刘爱苹、刘安艺、李丽萍、王顺民、谢鑑辉、孙艳、李新星、尹勇、蒋大卫、

王春红、曹崇艳。

本文件技术审查专家（排名不分先后）：吉军、杨智、刘志敏、李菲、杜艳林、贾守凯、张韬、马

晓彤、李洪、刘梅洁、陆明海、侯宪聚、孙德海、白雪原、孙野、郝瑞才、崔行隆。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
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引 言

为贯彻落实《国民营养计划（2017-2030 年）》“提高营养服务能力”的要求，推动传统食养与现代

营养学、食品卫生学等学科有效融合应用，开展针对老年人、儿童、孕产妇及慢性病人群的食养指导，

提升居民食养素养，本文件依据相关学科理论和经验，梳理总结出适宜食养健康领域从业人员学习应用

的标准化食养师职业培训技术要求和评价要求，以实现规范从业行为、提高从业者职业能力的目的，为

我国建设一支专门的食养指导和管理方面专业人才队伍。

本文件对食养师应具备的知识和技能提出了规范性要求，并涵盖了食养师的教学、食养活动与食养

传播、食养健康评估、食育师培训及评价等内容。

本文件由中关村健康服务产业促进会立项，北京心康达健康管理有限公司组织研制项目组形成文件

初稿，并经过征求意见、同行评价、专家指导组审核、公开征求意见、送审、审议等阶段不断完善而形

成。本文件在制定过程中，所有相关参与者均无利益冲突。
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食养师能力培训与评价

1 范围

本文件规定了食养师的专业能力要求及分级，规定了职业能力培训和评价的行为规范。

本文件适用于食养师能力培训与评价。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，标注日期的引用文

件，仅限该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适

用于本文件。

《国民营养计划（2017-2030年）》

卫健委 2022版《临床营养科建设与管理指南（试行）》

国中医药医政发〔2014〕3号 《中医医院"治未病"科建设与管理指南（修订版）》

国中医药结合发〔2023〕3号《中医养生保健服务规范（试行）》

GB/T 28913 成人教育培训服务术语

GB/T 28914-2012 成人教育培训工作者服务能力评价

GB/T 33554-2017 职业指导服务规范

WB/T426.1-2013膳食筛查法：24小时回顾法

WB/T426.2-2013膳食筛查法：称重法

WS/T 426.1-2013 膳食调查方法 第 1部分：24小时回顾法

WS/T 427-2013 临床营养风险筛查

全国中医药行业高等教育“十四五”规划教材 中医药膳学

全国中医药行业高等教育“十四五”规划教材 中医食疗学

《中国居民膳食指南》

3 术语及定义

3.1

食养 health preserving with food

是指运用营养筛查评估和中医辨体施膳理论和方法，结合自然变化、饮食习惯等因素，通过食物（膳

食）管理，实现提高身体素质的健康管理方式。

3.2

食养服务 Food and nutrition services

是指基于临床营养诊疗及中医辨体施膳理论和方法，结合自然变化、饮食习惯等因素，为健康人群、

亚健康人群和疾病恢复期人群提供食养健康知识教育、营养健康风险筛查、中医体质辨识、综合评估与

干预手段等服务的活动，以提高身体素质，辅助治疗、缓解或康复某些疾病，促进健康。

3.3

食养师 Food and Drug Nutritionist

从事食养服务工作的专业人员。

3.4
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食养师能力 Ability of Food, Medicine and Nutritionist

食养师应具备的知识和技能。

3.5

食养师能力培训 Ability training for food and medicine nutritionists

根据食养师应具备的知识和技能进行的教育培训活动。

3.6

食养师能力评价 Evaluation of the Ability of Food, Drug, and Nutritionists

对食养师应掌握的知识和技能进行等级评定。

3.7

服务对象 service object

适宜接受食养服务的健康人群、亚健康人群和疾病恢复期人群。

4 培训要求

4.1 基本要求

4.1.1 遵纪守法，敬业乐学、举止文明礼貌、严于律己。

4.1.2 具备良好的语言表达和沟通能力、较强的学习和动手能力。

4.1.3 有爱心和耐心。

4.1.4 尊重服务对象权益、公正客观；同等对待不同性别、年龄、身体状况、民族、国籍、宗教

信仰、价值观的个体或群体。

4.1.5 对服务的健康情况及其他信息应予以保密。

4.2 学员条件

4.2.1 高中及以上学历。

4.2.2 通过相关职业（专业）培训并评价合格。

注：相关职业包括并不限于：食品工程技术人员、中医医师、中医营养医师、中医康复医师、中医

全科医师、中医亚健康医师、中药师、中式烹调师、营养指导员、营养配餐员、营养师、健康管理师、

中药炮制工、公共营养师等，下同。相关专业包括并不限于：药膳与食疗、烹饪工艺与营养、营养配餐、

中药材生产与加工、食品营养与健康、中餐烹饪、中医康复技术、中医养生保健、中医学、藏医学、蒙

医学、维医学、壮医学、中医护理等，下同。

4.3 师资要求

4.3.1 师资力量充足，具有一支数量足够、相对稳定的专兼职培训师资队伍，能够满足相关专业理论培

训和技能训练需要。

4.3.2 从事理论培训的师资应为具有丰富职业教育理论或实践经验，从事食养相关教育教学工作不少于

2 年，具有食养教育相关专业本科及以上学历。

4.3.3 从事实践技能培养培训的师资应熟悉食养服务指导相应岗位的工作内容与工作技能，具有 2 年

以上食养工作经验。

4.3.4 高级食养师，从业 2 年以上。

4.4 培训内容

食养师培训的专业知识与技能（见表 1 ）

表 1 食养师培训的专业知识与技能

培训内容 培训课程

1.营养学基础理论 1.1 营养素 1.1.1 膳食营养素参考摄入量；

1.1.2 能量和宏量营养素；
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1.1.3 矿物质；

1.1.4 维生素；

1.1.5 其他膳食成分；

1.2 食物营养特点 1.2.1 食物的营养价值和评价方法；

1.2.2 植物性食物的营养特点；

1.2.3 动物性食物的营养特点；

1.2.4 油脂和调味品的营养特点；

1.2.5 其他类食物及其营养特点；

1.3 营养调查与营养

状况评价

1.3.1 营养调查的概念与内容；

1.3.2 营养调查的设计与实施；

1.3.3 膳食调查；

1.3.4 体格测量；

1.3.5 营养状况评价及报告撰写；

1.3.6 实用营养配餐。

2.中医食养基础理论 2.1 中医药膳学 2.1.1 药膳学概论；

2.1.2 药膳特点分类及应用原则；

2.1.3 药膳学应用理论；

2.1.4 药膳制作工艺；

2.2 中医食疗学 2.2.1 食疗学基础理论；

2.3 食养原料 2.3.1 食材类；

2.3.2 食药物质类；

2.4 辨体施膳 2.4.1 中医体质学概论；

2.4.2 体质特点；

2.4.3 体质辨识；

2.4.4 体质食养宜忌。

3.食品卫生 3.1 食品污染 3.1.1 食品污染分类和危害；

3.1.2 食源性疾病；

3.2 政策法规标准 3.2.1 食品安全法；

3.2.2 食品安全强制性标准；

3.2.3 食品安全管理问题；

3.2.4 数字化、智能化食品安全管理的方式；

3.2.5 日管控、周排查、月调度工作制度；

3.2.6 食品安全风险管控与风险防控措施。

4.常见慢病食养指南 4.1 常见慢病 4.1.1 常见慢病种类；

4.1.2 常见慢病病因及医学诊断；

4.2 食养指南 4.2.1 慢病食养指南。

5.膳食制作 5.1 材料分辨与预制 5.1.1 常规食材选择及处理；

5.1.2 食药物质分辨及处理。

5.1.3 食材加工的术语。

5.1.4 食材的清洗方法。

5.1.5 食材片、丝、丁、条、块、段等成形的方

法；
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5.2 药膳烹饪制作 5.2.1 烹调的专用术语；

5.2.2 食药物质、食材预熟处理的方法；

5.2.3 炖、蒸、煮、烧烹调方式的操作方法；

5.2.4 调味料味道、颜色种类。

6.食养评估及干预 6.1 营养筛查评估 6.1.1 不同人群营养风险及营养不良筛查评估；

6.1.2 不同人群营养改善干预方案设计撰写；

6.2 体质辨识评估 6.2.1 不同体质人群辨识评估；

6.2.2 不同体质人群食养干预方案设计撰写；

6.3 辅助辩证评估 6.1.1 不同慢病人群营养风险及营养不良筛查评

估及辩证分型；

6.1.2 不同慢病人群食养干预方案设计撰写。

7.食养科普和文化传播 7.1 科普活动 7.1.1 不同群体的食养宣传方案；

7.1.2 食养科普活动呈现方式；

7.2 文化传播 7.2.1 科学文献检索和综述方法；

7.2.2 文化传播信息规范。

8.服务评价改进 8.1 服务评价 8.1.1 自我评价；

8.1.2 服务对象评价；

8.2 服务改进 8.2.1 问题纠正或预防措施。

4.5 课程要求

4.5.1 课程结构

培训课程应由基本理论课程和专业技能课程两部分组成，其中，基本理论课程占比 60% ，专业技

能课程占比 40% 。

4.5.2 课程结构

总学时不低于 120 标准学时。

4.6 课程开发

培训机构应联合行业组织、院校共同开发培养培训课程，开发适应食养师专业能力水平、岗位技能

训练需要的课程体系，并根据课程需要编制相应的教材或资料。

4.7 档案管理

应为学员建立档案，对学员的报名、审核、录取、实践、评价、反馈等全过程进行管理。

4.8 学习评价管理

应对学员的学习情况进行综合评价，评价方式应采用“过程性评价”“阶段性评价”和“总结

性评价”相结合的方式。综合评价结果中基本理论评价占 40% ，专业技能综合评价占 60% ，依据评价

结果评定为优秀（占比 20% ）、合格、不合格三个等级。

4.9 结业证书管理

培训合格的学员可获取结业证书。

5 能力要求

5.1 基本要求

5.1.1食养师应能够独立开展完成食养评估、食养教育、食养方案制定与效果评估等服务工作。

5.1.2食养师应能够统筹食养管理工作，能从事教学研究、传播、资源开发、效果评估和培训工作。

5.2 具体要求
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食养师职业能力具体要求见表 2。

表 2 食养师职业能力具体要求

工作内容 能力要求

1.营养学基础理论 1.1 营养素 1.1.1 熟悉膳食中营养素参考摄入量等知识；

1.2 食物营养特点 1.2.1 能判断常见食物的营养价值、特点和评

价方法 ；

1.3 营养调查与营养状况

评价

1.3.1 熟悉营养调查的概念与内容等知识；

1.3.2 能独立开展营养调查的设计与实施；

1.3.3 熟练掌握膳食调查、体格测量等量表；

1.3.4 能撰写营养状况评价及报告；

1.4 营养配餐 1.4.1 能设计制作营养配餐。

2.中医食养基础理论 2.1 中医药膳学 2.1.1 理解药膳特点分类及应用原则等知识；

2.1.4 了解药膳制作工艺相关知识；

2.2 中医食疗学 2.2.1 基本了解中医食疗学基础理论和应用禁

忌等知识；

2.3 食养原料 2.3.1 熟悉常见食材、食药物质等材料的营养

及传统食养（性味归经）特点。了解食物相杀

相畏相须等特点的知识；

2.3.2 能分析基本膳食的营养食养特点；

2.4 辨体施膳 2.4.1 熟悉中医体质学特点，掌握各种体质饮

食宜忌和生活起居要求等相关知识；

2.4.2熟练掌握体质辨识量表并准确辨识体质。

3.食品卫生 3.1 食品污染 3.1.1 了解食品污染分类和危害、了解食源性

疾病分类特点等知识；

3.2 政策法规标准 3.2.1 了解现行食品安全法、食品安全强制性

标准相关知识；

3.2.2 了解食品安全管理问题，并能使用数字

化、智能化食品安全管理的方式或工具；

3.2.3 了解日管控、周排查、月调度工作制度

和机制等相关知识；

3.2.4 掌握食品安全风险管控与风险防控措施

的知识。

4.常见慢病食养指南 4.1 常见慢病 4.1.1 掌握常见慢病种类、病因及医学诊断知

识；

4.2 食养指南 4.2.1掌握已发布常见慢病食养指南相关知识。

5.膳食制作 5.1 材料分辨与预制 5.1.1 熟悉食材选择及处理、食药物质分辨及

处理等知识；

5.1.2 能简单加工食材；

5.2 药膳烹饪制作 5.2.1 掌握食药物质、食材预熟处理的方法

和操作方法；

5.2.2 能制作食养药膳。

6.食养评估及干预 6.1 营养筛查评估 6.1.1 熟悉并掌握不同人群营养风险及营养不
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良筛查评估量表；

6.1.2能设计撰写不同人群营养改善干预方案；

6.2 体质辨识评估 6.2.1 能熟练操作不同体质人群辨识评估；

6.2.2 能针对不同体质人群，撰写食养干预方

案；

6.3 辅助辩证评估 6.3.1 能独立设计撰写不同慢病人群食养干预

方案。

7.科普和文化传播 7.1 科普活动 7.1.1 能制定节气、人群、地域等不同目的的

食养科普活动方案和科普内容；

7.2 文化传播 7.2.1 能采用科学文献检索和综述方法，科学

规范撰写食养文化科教内容。

8.服务评价改进 8.1 服务评价 8.1.1 能依据所学内容设计服务评价方案；

8.2 服务改进 8.2.1 能分析食养服务问题并制定改进方案。

6 评价

6.1 评价原则

6.1.1 公正性

评价者应独立、客观、公平地实施评价活动。

6.1.2 规范性

评价者应制定科学的评价方案，评价行为应符合评价方案要求。

6.1.3 可靠性

评价活动应采集使用真实的数据，评价结果应客观准确地反映评价活动情况，具有高信度。

6.1.4 有效性

评价结果应与评价活动目的、内容一致，具有高效度。

6.2 评价方式

分为理论知识考试和专业能力考核。理论知识考试采用笔试、机考等方式；专业能力考核采用笔试、

机考、现场操作、答辩等方式进行；所有考试科目均实行百分制。成绩皆达 60 分（含）以上者为合格。

6.3 监考人员、考评人员与考生配比

理论知识考试和专业能力考核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。

6.4 评价时间

理论知识考试时间不少于 90 min，专业能力考核时间不少于 60 min。

6.5 评价场所设备

标准教室，场景模拟的相关设备、器材和场地，如线上考试的应急摄像终端设备、线上面试摄像设

备、线上测评的监控装置、线上测评题库显示装置、线上测评全方位监控设备等。

6.6 培训证书颁发

考核评价合格者，颁发相应食养师能力评价认证证书（电子证书）。
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