
附件 2：

上海中侨职业技术大学职业本科微专业培养方案

一、微专业基本信息

项目名称 中药食疗（微专业全称）

开设学院 食品药品学院

负责人 姓名：刘爱国 职称：教授 联系电话：18920666788

邮箱：liuaiguo@tjcu.edu.cn

招生对象 面向学校全日制学生

修读年限 1-1.5 学年

总学分 12 学分

实践课时占比 62.5%

校企合作单位 上海第六人民医院南院营养科、临床营养与食疗实

践基地

制定日期 2026 年 5 月 14 日

二、培养目标

“中医食疗”微专业培养具备中医基础理论、药食同源食材应用、食疗方案

设计与药膳制作核心能力，兼具现代营养学知识与健康管理思维，能够为不同体

质人群、慢病人群提供个性化食疗调理服务，主动传承中医药文化，践行“治未

病”理念的复合型食疗专业人才，使其能够胜任中医食疗相关领域的专业技术与

管理工作，服务大健康产业高质量发展。建成具有鲜明职业特色、贴合行业需求、

培养质量过硬的微专业，培养一批具备中医食疗岗位核心技能、能够快速适应行

业发展的复合型技术技能人才，形成可复制、可推广的微专业建设模式。



三、培养要求

（一）知识要求

1. 掌握中医食疗领域的基础理论知识，如：阴阳五行、脏腑经络、气血津

液、食养、食治、食疗、食忌四大理念、药食同源基础知识等中医核心理论；

2. 掌握药膳制作师（食疗调理师或中式烹调师-药膳制作方向）岗位所需的

核心专业知识，如：中医食疗基础、药食同源专业知识、营养膳食知识、药膳配

方知识、烹饪工艺专业知识、食品安全与操作规范、应用服务知识等；

3. 熟悉健康产业的发展现状、行业标准和前沿技术。熟知中医食疗行业处

于政策红利期、市场爆发期、标准化建设期、技术创新期；行业标准正快速完善，

覆盖原料、制作、产品、服务全链条；前沿技术以 AI+现代食品工程为核心，推

动食疗从经验化走向精准化、工业化、智能化发展。如：体质判定国标、药食同

源原料目录、食品安全强制标准、药膳配方等；

4. 了解大健康领域相关的法律法规、职业道德和行业规范。如：《中华人

民共和国中医药法》《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国广告法》

《中华人民共和国基本医疗卫生与健康促进法》《中医养生保健服务规范（试行）》

《保健食品原料目录与保健功能目录管理办法》《药食同源及药膳配方食品 生

产加工技术规范》等

（二）能力要求

1. 专业能力：具备食疗调理师岗位所需的核心技能，如：体质辨识能力、

辨证配膳能力、食疗安全管控能力，能够独立完成该岗位工作任务；

2. 实践能力：具备较强的实践操作能力、项目执行能力和问题解决能力，

能够应对岗位实际工作中的复杂问题。如：体质辨识实操能力、膳食调研评估能

力、个性化食疗方案制定能力、药食食材实操应用能力、人群专项调理实践能力、

食疗禁忌实操把控能力、四季与时令食疗落地能力、饮食行为指导纠正能力、健

康档案建立与跟踪实践能力、健康宣讲与咨询服务实践能力、常见不适食疗应急

调理能力等。

3. 创新能力：具备一定的创新思维和创新能力，能够结合行业前沿技术，

提出合理的改进建议。如：配方配伍创新能力、人群适配创新能力、食用形式创

新能力、服务模式创新能力、理念与时令创新能力、方案优化创新能力等。



4. 协作能力：具备良好的沟通表达能力和团队协作能力，能够与团队成员

协同完成工作任务；

5. 学习能力：具备终身学习能力，能够快速适应行业技术更新和岗位需求

变化。

（三）素养要求

1. 思想道德素养：树立正确的世界观、人生观、价值观，践行社会主义核

心价值观，具有良好的道德品质；

2. 职业素养：具备严谨的工作态度、敬业精神和责任意识，遵守行业规范

和职业道德；

3. 人文素养：具备一定的人文情怀和文化素养，能够尊重他人、关爱社会；

4. 身心素养：具备良好的身体素质和心理素质，能够适应岗位工作压力，

保持积极乐观的心态。

四、课程体系

本微专业课程体系分为核心技能课程、实践实训课程和素养提升课程三大模

块，总学分 12学分，实践课时占比为 62.5%，课程设置贴合行业岗位需求，融

入“岗课赛证”融合理念，确保培养质量。

（一）核心技能课程（4学分）

课程

名称

学

分

总

课

时

理论

课时

实践

课时

授课

方式

考核

方式
课程目标

中 医

基 础

理论

2 32 32 0 线上 考试

掌握阴阳五行、脏腑气血、寒

热虚实基础和四气五味、性味归经、

食疗基本原理和简单面诊舌诊，辨

别体质与身体偏颇、依据体质寒热

虚实，判断饮食宜忌的技能能达到

满足食疗调理师基础理论，能看懂

体质、对症配餐，完成基础食疗指

导的岗位要求。



营 养

学 与

健 康

管理

2 32 16 16
混合

式
考试

能够掌握各类食材营养成分、膳

食平衡原理、慢病饮食调理、体

重管理知识和测算身体指标、分

析饮食营养状况、设计老人、儿

童、孕妈、减脂等专属食谱等。

胜任健康管理师、营养顾问、膳

食指导岗，能做营养咨询、配餐

设计、健康宣教等要求。

（二）实践实训课程（6学分）

课程名

称

学

分

总课

时

实践

课时

实训

地点

指导

教师

考核

方式
课程目标

中医食

疗理论

与安全

2 32 16

企业

实训

基地

企业

导师

实践

操作

/项

目答

辩等

掌握药食同源原料鉴别与安

全处理、药膳配方设计与配伍

实操技能，能够独立完成辨证

施膳配方设计、特殊人群食疗

配餐实训项目。

药膳配

方与制

作

2 0 32

企业

实训

基地

企业

导师

实践

操作

/项

目答

辩等

掌握食材预处理实操技能、药

膳安全把控技能，能够独立完

成中式养生药膳糕点、养生羹

类配方设计、常见病证、亚健

康状态专属药膳配方拟定与

成品制作等实训项目

食物营

养与配

餐

2 0 32

企业

实训

基地

企业

导师

实践

操作

/项

目答

辩等

掌握膳食热量与营养素计算、

人群膳食配餐、营养健康指导

等技能，能够独立完成个人一

日三餐营养摄入量测算、个人

一日三餐营养摄入量测算、高

血压、糖尿病等常见慢病简易

食疗配餐设计等实训项目

（三）素养提升课程（2学分）

课程名 学 总课 授课 考核 课程目标



称 分 时 方式 方式

现代食

疗产品

开发

2 32 线下 考核 提升传统食疗与现代食品融合、创新研发、市

场洞察、食品安全与合规、科学研判、健康传

播等综合素养，适应行业岗位职业发展要求

五、教学安排

（一）授课时间

本微专业授课时间主要安排在周末、课余时间和假期，避免与学生主修专业

课程冲突，具体上课时间根据招生情况和教学计划另行通知。

（二）教学进度

学期 授课课程 课时安排 考核安排 备注

第 4学期
中医基础理论

2 课时/周 过程考核，期末

考核

第 4学期 营养学与健康

管理

2 课时/周 过程考核，期末

考核

第 5学期 中医食疗理论

与安全

2 课时/周 过程考核，期末

考核

第 5学期 药膳配方与制

作

2 课时/周 过程考核，期末

考核

第 6学期 食物营养与配

餐

2 课时/周 过程考核，期末

考核

第 6学期 现代食疗产品

开发

2 课时/周 过程考核，期末

考核

六、考核评价



（一）考核原则

坚持“以能力为导向、过程与终结相结合、多元评价”的原则，注重考核学

生的岗位技能、实践能力和职业素养，融入行业标准和职业技能证书相关要求，

确保考核结果客观、公正、准确。

（二）考核方式

1. 课程考核：每门课程采用“过程考核（40%-60%）+终结考核（40%-60%）”

的方式，过程考核包括考勤、作业、课堂表现、阶段性测试、实践报告等，终结

考核包括考试、考查、项目答辩、实践操作等，具体考核方式根据课程特点确定；

2. 综合考核：学生修读完所有课程后，需参加微专业综合考核，综合考核

采用“项目考核+实践操作+企业评价”的多元化方式，考查学生知识掌握情况、

实践技能水平和岗位适配能力。

3. 考核不合格处理：课程考核不合格者，可参加补考或重修；综合考核不

合格者，需重新参加综合考核，仍不合格者，无法获得微专业结业证书。

（三）结业标准

1. 完成微专业培养方案规定的全部课程，考核合格，获得相应学分。

2. 完成实践环节要求，实践考核合格。

3. 无违纪处分记录，修读期间表现良好。

4. 完成微专业结业论文（或项目报告），经审核合格。

（四）结业证书发放

符合结业标准的学生，经二级学院初审、教务处审核通过后，由学校统一颁

发微专业结业证书。微专业是非学历教育，不在中国高等教育学生信息网（学信

网）备注信息，不授予学位。未达到结业标准的学生，已修读课程学分可按学校

规定替代通识教育选修课学分（不超过主修专业要求学分的 1/2）。
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