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想离职却被要求上交手艺配方，否则不
给结工资，这合理吗？日前，河南郑州一厨师
在提出离职时被饭店索要烹饪配方事件引发
讨论：有人认为店家属于变相侵占劳动者技
术成果，不合情也不合法；也有人表示，烹饪
配方的归属需视情况而定。

业内人士则认为，此次引发热议的事件
背后，折射出厨师行业长期存在的行业评价
体系模糊、用工方式粗放、劳动权益保障存在
短板等问题。厨师的手艺和配方究竟归谁，
技能价值又如何体现？记者对此进行了采访
调查。

人走了，烹饪配方该留下吗？

厨师的烹饪配方应该归谁所有，饭店有
权要求上交吗？

来自河北的小丁在北京当了10年厨师，
在他的印象里，还没碰见过要求交配方的老
板。在他看来，即使是同样的配方，10个人做
出来也可能是10种味道。“火候的控制、放入
食材的顺序都会影响菜品，每个厨师都有自
己的习惯和经验。”小丁说。

北京市大兴区餐饮行业协会秘书长付涛
认为，关键不是笼统地问“配方是谁的”，而是
要看这个配方从哪里来、怎么形成、谁投入、
双方怎么约定、企业有没有进行必要的保密
管理，“厨师的手艺应当得到尊重，企业的商
业秘密也应当得到保护。”

“手艺属于厨师个人，门店标准化流程属
于企业；人可以带走手艺，岗位应当留下标
准。”在重庆市餐饮行业协会渝菜创新专委会
主任张钊看来，不少中小餐饮经营者混淆了
个人职业技艺与企业商业秘密的边界，想把
厨师个人多年苦练得来的本领直接占有，这
种思维不利于整个餐饮行业健康发展。

那么，厨师烹饪配方在法律上是如何认
定的？记者对比相关判例发现，裁判的关键
在于是否属于商业秘密。

在入选“新时代推动法治进程 2024 年度
十大案件”的厨师拌黄瓜被诉违反竞业限制

纠纷案中，审理法官认为，冷菜制作的烹饪方
法、制作技巧等技术信息属于餐饮行业通用
知识及技能，不存在商业价值，餐饮公司亦未
能提供证据证明其有特殊制作工艺或技术诀
窍，故这些菜品制作技巧不属于商业秘密。

而在上海发布的 2015-2023 年商业秘密
案件典型案例中，法院认定某公司的麻辣烫
汤底具有独特的配料及比例，能为其带来市
场竞争优势，可以构成商业秘密，前员工张某
带走麻辣烫汤底配方并在新公司使用的行为

构成商业秘密侵权。
中国政法大学民商经济法学院副教授徐

建刚解释称，涉及厨师个人的职业技能和烹
饪技法，是其谋生之本，不能被视为单位的财
产。如果双方在劳动合同或保密协议中有明
确约定、配方确实构成法律意义上的商业秘
密、用人单位专项出资进行了配方的研发或
购买等，用人单位则可以合法地主张对配方
的权利。

用工方式粗放，评价标准模糊

即便配方真的属于商业秘密，用人单位
以此克扣工资的行为也不合理、不合法。

中国劳动关系学院法学院实践教学教研
室主任陈成告诉记者，根据劳动合同法和工
资支付暂行规定相关条例，结算是无条件的
法定义务，与是否交出配方没有任何法律上
的牵连。陈成补充道，保密义务来源于劳动
合同或保密协议的事先约定，平时从不按秘
密管理、离职时才主张配方归企业所有的“事
后造密”，在法律上不能成立。

其实法律上已有明确标准，问题在于部
分中小餐饮企业用工没有事先约定，甚至没
有签订劳动合同，岗位职责、保密义务、离职
交接都是口头说了算。记者搜索近5年来厨
师与雇佣方纠纷的裁判文书发现，不少争议
都集中在由于未签书面劳动合同的劳动关系
确认上。

在哈尔滨、长春等地做了十余年冷菜的
赵师傅告诉记者，厨师的流动性比较大，很多
饭店都不签劳动合同，“尤其是刚做学徒时，
为了多学手艺，会换不同的店工作。”此外，厨
师行业目前仍以“师傅带徒弟、口口相传”的
传统模式为主，管理方式较为粗放，行业评价
标准也较为模糊。

“应聘的时候几乎不看证书，主要是通过
试菜看你的水平，是否符合饭店的口味。”小
丁告诉记者，此外，饭店一般会优先考虑熟人
推荐的厨师。

张钊表示，目前职业技能等级证书并非厨

师上岗的必备条件，行业现实情况呈现两极分
化：大型酒店、连锁餐饮、院校教学等普遍重视
技能等级证书，而大量中小餐饮店则对技能等
级证书要求薄弱，普通后厨岗位更多依靠劳动
时长计酬，手艺技能价值容易被忽视。

让手艺真正有价值

早上9点到岗，晚上接近10点下班，赶上
中午和晚上的用餐高峰，要连续处理数十道
菜品……驼背、高低肩、呼吸道不适等职业病
也逐渐显现，“未来的职业发展一眼就看到头
了，无非就是当厨师长，做管理层也并不容
易。”面对职业发展困境，小丁有了回家创业
的想法。

对此，付涛认为，真正优秀的厨师，不应
该只有一条职业道路——从厨师做到厨师
长，“更希望未来能够形成专业化的发展通
道，同时在薪酬设计上，也可以探索岗位工
资、技能津贴、研发奖励、产品激励等更加多
元的分配方式。”

此外，随着行业的发展，如今对厨师的要
求也发生了变化。“现在的厨师不光是要会做
菜，还要有创新能力，是综合素质的考验。”全
国技术能手、滇菜代表性人物鄢赪坦言，如今
技能竞赛评判规则更加系统、细化，对厨师的
综合能力要求更高。

那么，如何留住高技能餐饮人才？
张钊认为，应强化职业技能等级证书的

实际含金量。同时推动技能与薪酬真正联
动，菜品创新、带徒传技纳入绩效激励，真正
实现技艺越高，待遇越好。此外，还要提升厨
师群体职业荣誉感，用好高技能人才评价体
系，大力选树工匠典型，吸引年轻人愿意入
行、潜心学艺。

“从行业协会角度，我们特别希望推动一
件事情，就是让技能真正有价值，让手艺真正
有价格。同时，需要建立更加成熟的餐饮人才
价值体系——既尊重劳动，也尊重技术；既保
护企业创新成果，也保护技能人才的合法权
益，才能真正实现行业高质量发展。”付涛说。
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■《工人日报》记者 唐姝

（图片由AI生成）

想离职却被要求上交手艺配方，否
则不给结工资，这合理吗？

据《工人日报》报道，日前，河南郑州
一厨师在提出离职时被饭店索要烹饪配
方事件引发讨论。有人认为店家属于变
相侵占劳动者技术成果，不合情也不合
法；也有人表示，烹饪配方的归属需视情
况而定。

工资是劳动者付出劳动所应得
的 对 价 ，受 劳 动 法 、劳 动 合 同 法 保
护，用人单位需要按时足额支付劳动
报酬是无条件的法定义务，不得无故
扣减。无论双方是否存在其他争议，
以扣押工资的方式作为谈判筹码，属
违法行为。

一些饭店老板以“标准化运营”为
由，将本应独立履行的薪资支付义务与
额外的知识产权转让进行强行捆绑，混
淆了商业逻辑，也是对法律权威的无
视。正如执法部门所言，想要配方可以
协商购买，但不能通过扣押工资这种非
法手段进行“零元购”。

厨师的手艺和配方究竟归谁？客观

讲，这不能一概而论，而应区分“个人技
艺”与“商业秘密”。

如果配方是厨师多年积累的个人经
验、通用烹饪技法，或是其入职前已掌握
的核心技能，这属于劳动者的职业资本
和谋生之本，企业无权强行占有；反之，
若配方是企业投入资金研发、具有独特
性且采取了保密措施的商业秘密，并在
劳动合同或保密协议中有明确约定，那
么员工确实负有保密及返还相关资料的
义务。

即便涉及商业秘密，企业也应通
过合法的竞业限制补偿或购买方式解
决，而非采取“绑架”工资的非法手
段。现实中，不少中小餐饮企业缺乏
规范的保密管理和书面约定，离职时
却搞“事后造密”，这种做法在法律层
面行不通。

更深层面看，这一冲突暴露了当前
部分中小餐饮行业长期存在的粗放式管
理痛点。大量中小餐馆依赖“师傅带徒
弟、口口相传”的传统模式，缺乏现代化
的知识产权管理体系和人才评价机制。

企业主试图混淆标准化流程与员工技术
的边界，低成本获取核心竞争优势。同
时，厨师群体的技能价值往往被低估，职
业发展通道狭窄，导致劳资双方互信缺
失，矛盾频发。

破解这一困局，不能仅靠事后仲裁
“打补丁”。餐饮行业需要建立更加规范
成熟的人才价值体系——让手艺有定
价，让贡献有回报，让规则在入职时就写
清楚。对企业而言，应提升合规管理水
平，签署规范的劳动合同、权责清晰的保
密协议及一套合理的薪酬激励制度，都
有助于明确权责边界；行业也应推动厨
师职业技能等级证书的含金量，探索技
能津贴、研发奖励、配方入股等多元分配
方式，让每一份手艺都得到应有的尊重
与回报。

尊重劳动者的智慧与尊严，是企业
可持续发展的基石。餐饮行业走出低水
平内卷、在激烈竞争中立于不败之地，靠
的正是这块基石。

（来源：光明网）

厨师不交配方就不结工资厨师不交配方就不结工资？？暴露了哪些问题暴露了哪些问题

评 论 普法驿站

根据《中华人民共和国反不正当竞争法》第
十条，商业秘密，是指不为公众所知悉、具有商业
价值并经权利人采取相应保密措施的技术信息、
经营信息等商业信息。

若配方中涉及饭店未公开、具有商业价值
（例如独特口味，稳定吸引客源等）且采取保密措
施的独家配方、工艺、诀窍，则可被认定为企业商
业秘密。但是，若厨师烹饪配方仅为一般技能或
通用烹饪技法，没有形成门店专属保密文件，也
不属于门店专项研发成果，应定性为厨师赖以谋

生的个人职业技能。
若配方属于商业秘密，且厨师岗位涉及配

方研发、掌握公司产品配方，劳动合同中有明
确保密义务的约定或签有保密协议的，根据

《中华人民共和国劳动合同法》第二十三条和
第五十条，饭店有权要求厨师返还配方文件、
不得私自外泄、跳槽使用，履行继续保密等义
务；若所谓“配方”仅为厨师个人掌握的职业技
能或行业普遍可知方法，饭店无权要求交付或
限制厨师流动。

根据《中华人民共和国劳动合同法》第三十
条规定，用人单位应当按照劳动合同约定和国家
规定，向劳动者及时足额支付劳动报酬。

饭店以“交出配方”为条件扣发工资或拒绝
结算离职，属于克扣或无故拖延的变相拒付劳动
报酬。厨师可以与单位协商、发送书面催告等方
式维护权益，如协商不成可申请仲裁，依法要求

足额支付劳动工资，对裁决不服可诉至法院。
厨师还可以依据劳动合同法第八十五条

向劳动行政部门投诉举报，由劳动行政部门责
令饭店限期支付，逾期不支付的需按应付金额
50%~100%加付赔偿金。

（本报综合整理）

厨师烹饪配方在法律上如何认定厨师烹饪配方在法律上如何认定？？
饭店有权要求厨师交配方吗饭店有权要求厨师交配方吗？？

不交配方就不能结算工资离职不交配方就不能结算工资离职，，厨师该如何维权厨师该如何维权？？


