
近日，人力资源和社会
保障部增设“烧烤料理师”新

工种，不仅为从业者们带来了一
系列新变化，也有助于推动烧烤行

业向现代餐饮转型。专家建议，除了
对基本功设置评价标准外，还可根据
不同地域特色进行专项的细分认证标
准，形成 丰富多样的风味维

度和场景服务维
度评价标准。

“我感觉非常激动，没想到有一天
做烧烤也可以成为被国家认可的正式
职业。”后厨烤炉上的肉串滋滋冒油，
从业 10年的烧烤师傅陆仁军一边说
着，一边快速翻转着手上的铁签，在青
烟腾起时精准撒料。刚抖落的辣椒面
撞上热油，染出红艳的色泽，飘出喷香
的气味。

不久前，人力资源和社会保障部正
式发布第七批新职业目录，新增42个新
工种。其中，“中式烹调师”职业下增设
“烧烤料理师”工种——我们平时常见的
烧烤师傅们，迎来了职业“转正”，也推动
烧烤行业告别“路边摊”印象，向现代餐
饮转型。

烧烤料理师是专注于烧烤烹饪技
术的职业人员，他们不仅需要掌握火候
控制、食材处理等核心技能，还需具备
创新菜式研发和食品安全管理能力。
新工种带来了什么新变化？为何要设立
这一新工种？

迈进“国家认证”时代

微风习习的夜晚，烧烤店化身城市
夏日的活力中心。7月以来，美团上“烧
烤团购”“自助烧烤团购”等关键词搜索
量同比增长超76%。正是在这片蓬勃发
展的千亿级市场沃土上，一线从业者们
也迎来了职业身份的“正名”。

“以前总有人说‘不就是烤串的嘛’，
现在感觉自己也‘有名分’了。”烧烤师傅
陈洪达回忆起刚得知设立烧烤料理师新
工种的情景：那晚打烊后，后厨员工聚
在一起畅聊许久，大家充满了对自
己职业的认同感与获得感。“我
的同事老李还说，这回能跟儿
子讲，爸爸的职业已入列国
家新工种了。和亲朋好友
介绍自己的职业时，腰杆
也能挺得直直的！”陈洪
达说。

职业目录的扩容
也为管理者带来了新的
体验。福苗小骆驼烧烤
店的负责人程维青坦言，
以往在招聘平台上，打
荷、炒锅等岗位都有现成的
选项，但烧烤师傅却常常需要
自行编辑添加。现在该岗位
成为新工种，给招聘工作也带
来不少便利。

行业未来的潜力和规范化发展
也值得期待。带你去趟佳木斯烧烤
连锁品牌负责人宫屹豪表示，他在20
余年的从业经验中观察到，过去业内通
常认为烧烤只是路边摊的“小打小闹”，
上不了台面。此外，多数烧烤师傅的成
长路径，往往是辗转于多家门店间跟着
老师傅边学习边琢磨，待自认技艺纯熟
后便自立门户。如此不仅容易走弯路，
更导致技法各异、标准难统一。

“纳入新工种以后，想学这门手艺的
新人可以有规范的准入途径和学习机
制，不必再像过去那样自己摸索了。”宫
屹豪说。

“做烧烤是个技术活”

在烟火气的背后，自有其专业技术，
烧烤远非表面那般简单。

“以前大家都觉得烧烤非常简单，谁
都能干，但这其实是个技术工种。”从业
10余年的庄女士表示，传统认知中烧烤
的入行门槛低，支个烤炉就能开摊。由
于烧烤契合了当下的消费需求，近几年
全国烧烤门店数量翻了一倍，但她认为，
要想做得好并非易事。

“做烧烤绝对是个技术活！”从业24
年的老师傅陈洪达强调，烧烤不是随便
烤烤就行，光是食材处理就大有讲究：
羊肉采购后要排酸，否则烤出来发柴；
鸡翅改刀太深易烤烂，太浅不入味；烤
腰子要想外焦里嫩，时间差一点都不
行。调味时，不能光靠猛撒料，得让味
道层次分明；口味调制还需因时而变：
夏天放柠檬汁清爽解腻，冬季则需加重
孜然、辣椒。甚至炭火码放的位置、撒
料的时机、翻转的手法等不一样，烤出
来的口感也不一样……

“作为传统劳动密集型行业，餐饮
业做大做强的基础是技能人才投入。”
首都经济贸易大学劳动经济系副主任
徐凤辉表示，在职业培训过程中，烧烤
料理师熟练掌握营养搭配、现代设备操
作等标准化知识，成为技术型专业人
才，既取代传统经验主义，也增强个人
市场竞争力，使烧烤核心工艺标准化、

人才专业化，有利于区域品牌突破经验
依赖实现跨区域经营，并做到品质统
一，为连锁经营奠定基础。

有望催生新赛道

“烧烤料理师这一新工种的设立，体
现了《中华人民共和国职业分类大典》职
业分类理念逐渐向专业化、精细化方向
发展的趋势。”中国人事科学研究院研究
员范巍表示，设立新工种的目标在于规
范从业者职业操守、工作任务，明确从业
者技能要求、知识要求，提升从业者专业
化水平，强化职业培训与人才供给，进一
步促进烧烤行业稳中向好发展。

对烧烤料理师个人而言，徐凤辉认
为，通过国家职业认证，有利于改变其
“低门槛职业”的传统印象，赋予烧烤从
业者专业化身份，提升职业尊严、社会认
同感。

下一步，人社部门还将开发制定相应
的国家职业标准，为企业、培训机构等开
展职业教育培训和人才评价提供指导。

对此，范巍表示，尽管烧烤种类繁
多、地域特色鲜明，但烧烤料理师均应掌
握食材选取、食品卫生、安全生产、饮食
文化等基本技能。

徐凤辉提出，面对中国饮食文化因
地域差异形成的多样性餐饮风格，如新
疆馕坑烤肉、宁夏盐池滩羊、延边肉串
等，可根据不同地域特色进行专项的细
分标准。同时，通过开发低盐腌料、烟熏
风味强度等方面，对传统工艺进行改良
并对既有服务增值，形成丰富多样的风
味维度和场景服务维度评价标准。

日前，岳阳烧烤研究院正式揭牌，这
也是全国首个烧烤学院，计划推出
多样化的培训课程，为职业评定
做准备。此外，岳阳烧烤研究
院还将制定当地行业标准和人
才评定标准，编制产业发展规

划，助力产业提质升级。
徐凤辉分析称，通过学院式

的人才培养模式，既能解决连锁
扩张的人才缺口，又能催生出健康

烧烤、花样串烤等新赛道。在烧烤料
理师的职业培训过程中，通过熟练掌握
营养搭配、现代设备操作等标准

化知识，成为技术型专业人
才，既可取代传统经验
主义，也能增强个
人 市 场 竞 争
力。同时，

通过加速
标准化和食

品安全、助力人才需求和产业转型，
提升服务品质与出品稳定性，也有
助于推动烧烤从“路边摊经济”向
标准化、品牌化的现代餐饮转型。

（姜雨晴）
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本报讯 孙杰 武亦彬 大红门、月盛
斋，都是京城百姓耳熟能详的老字号，
如今正积极发力休闲、健康、烧烤等新
消费场景。近日，笔者到首农食品集
团旗下二商肉食集团探访时看到，70
年历史的大红门和250年历史的月盛
斋，正以创新拥抱年轻消费者，展现新
潮一面。掘金新消费场景，也让老字
号寻找到新的增长点。

通州区潞城镇武兴路附近，北京
二商大红门肉食基地，每天货车进进
出出，一派繁忙——这里是北京市民
的“肉案子”，眼下每天生猪屠宰量超
1000头。二商肉食集团副总经理卢念
松表示，大红门在北京市场的占有率
超40%。在消费者传统印象里，老字号
主要还是卖鲜肉，但现在老字号正在
持续推出不一样的新产品。

年轻人居家做饭怕麻烦，老字号
就研发生产精加工生鲜肉类和预制
菜，满足他们的便捷消费需求。现在，
红门妙膳猪肚鸡、红烧肉、梅菜扣肉、
牛羊杂汤、小酥肉、红焖羊蝎子等即烹
即热的预制菜，已有近百道，已陆陆续
续走向市场。

“围绕肉食做文章，让产品既健康、
营养，也要好吃、好看、好用。”他说，面
对烧烤食材市场的爆发式增长，今年推
出40余款新品。比如，老字号发挥工艺
优势，将猪肋排通过分子料理技术预处
理，烤制时间就可缩短30%，让消费者
能轻松吃到放心的美味。

再比如，针对减肥、健身等特定需
求人群，老字号推出低卡、高蛋白的营
养补充食品，大红门酱卤牛肉、脱脂猪
头肉、豆皮鸡肉卷等，也获得良好反响。

老字号在“老本行”基础上创新出
来的休闲食品，颇受消费者欢迎，增长
势头迅猛。卢念松透露，目前大红门有
5家制品生产基地，老字号的目标是把
大红门在全国的12家屠宰企业都配套
上制品生产。“以前只有生的，没有熟
的，现在要把熟食车间都建起来。”他表
示，这将是老字号未来发力的方向。

在丰台区大红门街道南顶路附
近，老字号月盛斋上演着类似的“追
新”探索。

爆肚、炸松肉、芝麻羊肉，加点麻
酱、辣椒、香菜，装到便于携带的纸杯
里，如同人们常吃的关东煮。“老味儿
新做法，酱卤新吃法。”月盛斋酱烧牛
羊肉制作第七代技艺传承人马强说，
味道还是老味道，但这样一来，老字号
更便捷也更潮。

传统的月盛斋卤货主要用在家庭
餐桌场景，老百姓拿回家切成片，当一
道凉菜蘸点汁儿吃。而现在，老字号
还要满足年轻人边逛边吃的旅游打卡
场景。

马强举例，炸松肉就是把一道清
真名菜，变成现炸现卖的休闲小食品，
“一个碗里边儿装四五个，15块钱尝一
尝。也不贵。”目前，月盛斋在像前门、
牛街、安定门等旅游景区附近6家门店
已经在卖。

此外，老字号还推出低脂即食牛
肉、牛肉干等休闲食品。即食用肉采
用真空慢煮技术，蛋白质保留率达
95%，这一特点让它成为健身人群的新
宠。而针对今年火锅季，老字号开始
上线3款火锅拼盘，包括嫩牛肉、麻辣
牛肉、火锅牛排和雪花肉片等。消费
者在家里涮锅一次就能吃到不同口味
儿、不同部位、不同口感的牛肉。

老字号正以创新
拥抱年轻消费者烤串师傅“转正”为烧烤料理师


