
一、定义

运用嘉州菜传统面点制作工艺和加工方法，将抄手面皮、猪

肉等原料制作成皮薄肉嫩、汤鲜味美的地方风味特色面食的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、创业、就业的人员。

三、能力标准与鉴定内容

能力名称：马边抄手制作 职业领域：中式面点师

工作任务 操作规范 相关知识 考核比重

（一）

工作准备

1.能选择抄手面皮、猪肉、调味料等

主、辅原材料；

2.能准备相应的厨具、灶具等设备及

工具。

1.原料选择与品质检验知识；

2.厨房工具及设备安全操作知识；

3.食品安全法规知识。
15％

（二）

馅料加工

1.能按猪肉肥瘦比例配制肉馅，并按

比例添加食盐等调味料，达到咸淡

适中；

2.能操作馅料制作设备或手工制作

肉馅，并将肉馅进行搅拌上劲，达到

黏稠度适中。

1.馅料配制比例与调味知识；

2.馅料加工方法；

3.原料营养与卫生知识。
25％

（三）

抄手成型

1. 能掌控单个抄手的馅料用量，把

馅料放到抄手皮的恰当位置；

2.能包制形状均匀、大小适中、

不露馅的抄手。

1.面团特性与面皮处理知识；

2.马边抄手形态标准；

3.包制手法与成型技巧。
25％

（四）

煮制与调味

1.能掌握抄手煮制火候与时间；

2.能按照顾客要求搭配汤料与配料，

调制红汤、清汤、干拌等不同风味。

1.煮制火候与时间控制技巧；

2.味型调制方法；

3.原料熟处理方法与技术要求。

35％

四、鉴定要求

（一）申报条件



达到法定劳动年龄，具有相应技能的劳动者均可报名。

（二）考评员构成

考评员应具备一定的面点专业知识及实际操作经验，每个考

评组中不少于 3 名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

采用现场实际操作方式，考核成绩实行百分制，成绩达 60 分

鉴定为合格。考核时间不少于 45min。

（四）鉴定场地和设备要求

1.场地要求：水、电、气、照明等设施设备齐全，符合公共

卫生要求的考核场地，面积不小于 50㎡。

2.设备要求：满足技能鉴定需要的燃气灶、砧板、刀具等。



一、定义

运用嘉州菜传统烹制工艺要求和技术方法， 将黄鳝、青笋尖

等原材料，制作成色泽红亮、质地嫩滑、麻辣鲜香的地方风味特

色菜肴的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、创业、就业的人员。

三、能力标准与鉴定内容
能力名称：临江鳝丝制作 职业领域：中式烹调师

工作任务 操作规范 相关知识 考核比重

（一）

工作准备

1.能选择黄鳝、青笋尖、食用油等主、辅料

以及调味品；

2.能准备相应的厨具、灶具等设备及工具。

1.鲜活鳝鱼品质鉴别及辅料、

调味品选择和搭配方法；

2.厨房设备安全操作规范；

3.食品卫生与储存知识。

15％

（二）

原料预加工

1.能掌握水温和时间煮制活黄鳝；

2.能运用牛骨刀将煮制后的鳝鱼脱骨，并划

成大小均匀的鳝丝；

3.能对青笋尖、冬菜等配菜进行切配。

1.煮制活黄鳝的技术原理；

2.牛骨刀划丝脱骨技法；

3.刀工技法与食材处理知识。
35％

（三）

菜肴制作

1. 能合理搭配辅料，掌握火候与时间烧制

鳝丝并进行调味；

2.能将适量的菜籽油和猪油（含油渣）进行

混合并升温、控温；

3.能将混合后的烫油（含油渣）对已完成

烧制装盘的鳝丝淋制。

1.火候控制方法；

2.调味基本方法；

3.菜肴装盘技巧；

4.嘉州菜风味特点知识。
50％

四、鉴定要求

（一）申报条件

达到法定劳动年龄，具有相应技能的劳动者均可报名。

（二）考评员构成

考评员应具备一定的烹饪专业知识及实际操作经验，每个考

评组中不少于 3 名考评员。



（三）鉴定方式与鉴定时间

采取现场实际操作方式，考核成绩实行百分制，成绩达 60 分

鉴定为合格。考核时间不少于 45min。

（四）鉴定场地和设备要求

1.场地要求：水、电、气、照明等设施齐全，符合公共卫生

要求的考核场地，面积不小于 50 ㎡。

2.设备要求：满足技能鉴定需要的燃气灶、砧板、刀具等。



一、定义

运用茶叶加工技术，采用杀青、渥堆发酵、干燥、拼配、蒸

压等工艺过程，将茶鲜叶（毛茶）制作具有醇厚口感与独特后发

酵风味的紧压型、散型黑茶的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职和从业的人员。

三、能力标准与鉴定内容
能力名称：藏茶制作 职业领域：茶叶加工工

工作任务 操作规范 相关知识 考核比重

(一)

选取原料

1.能选取适用的鲜叶；

2.能掌握鲜叶运输与贮存方法。

1.鲜叶采摘标准知识；

2.鲜叶分级、摊放知识。
5％

(二)

毛茶制作

1. 能控制温度、时间、水分，对

鲜叶进行杀青；

2.能针对在制品进行揉捻操作；

3.能按渥堆要求控制水分、温度、

时间；

4.能运用烘干、炒干、晒干方法

进行干燥。

1. 杀青叶的形态、含水量基本

知识；

2.揉捻基本知识；

3.渥堆温度、时间控制及补水

基本知识；

4.干燥原理及方法。

40％

(三)

毛茶复制

1.能掌握毛茶复制的水分、温度控

制技术，进行渥堆发酵；

2.能用人工或设备进行毛茶整理。

1.毛茶复制水分和温度控制

知识；

2.毛茶整理的方法和要求。

20％

(四)

成品茶制作

1.能判断原料茶的品质，能按要求

拼配成品茶；

2.能安全熟练使用设备完成蒸压

操作；

3.能合理选取存放环境，控制质量

变化。

1.成品茶的国家标准相关知识；

2.拼配的基本原理；

3.蒸压茶的基本流程；

4.成品茶存放基本知识；

5.后发酵基本知识。

35％

四、鉴定要求

（一）申报条件

达到法定年龄，具有一定茶叶制作技能的劳动者均可申报。



（二）考评员构成

考评员应具备一定的茶叶加工知识及实际操作经验；每个考

评组不少于 3 名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

采取现场实际操作考核。考核时间：不少于 120min。

（四）鉴定场地设备要求

考场面积不小于 100 ㎡，考场需具备必要的鲜叶、竹制外包

装等材料。需要揉捻、干燥、压制等设施设备；空气流通，具有

安全措施。



一、定义

运用辅助器具，在医疗、康复、养老等机构以及社区和家庭

等场所，为身体功能受限的人群或有特殊需求的个体，提供保护、

支撑、代偿等配置服务的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与鉴定内容
能力名称：辅具适配 职业领域：康复辅助

技术咨询师

工作任务 操作规范 相关知识 考核比重

（一）

接待与咨询

1. 能与服务对象沟通辅具适配需求与使用

目的；

2.能为服务对象提供辅具适配相关咨询

和服务；

3.能为服务对象建立适配信息档案。

1.辅具适配礼仪规范和职业道德；

2.工程学、社会学、医学（解剖与生理）、

护理学、心理学等基础知识；

3.辅助技术基础知识；

4.信息采集内容与方法；

5.相关法律法规和辅具适配政策。

10%

（二）

评估与方案

制定

1.能对服务对象的身体功能、活动参与、适配

需求、适用环境、心理状态和社会支持等进行

评估；

2.能与服务对象确定辅具使用目标；

3.能制定辅具适配方案。

1.人体功能状况的检查和评估方法；

2.无障碍环境基本知识；

3.辅具使用目标确定方法；

4.辅具适配方案编写方法。 20%

（三）

辅具适配

1.能为服务对象选配辅具；

2.能对选配的辅具进行组装；

3.能协助服务对象穿戴或试用辅具；

4.能对选配的辅具进行调试；

5.能为服务对象定制辅具提供转介服务。

1.辅具分类与产品基础知识；

2.辅具组装与调试方法；

3.辅具穿戴或试用基础知识；

4.转介服务相关知识。 35%

（四）

适应性训练

与辅具维护

1.能指导服务对象使用辅具；

2.能指导服务对象进行适应性训练；

3.能指导服务对象进行辅具维护。

1.辅具的使用和维护方法；

2.辅具适应性训练方法；

3.辅具安全使用与注意事项。
25%

（五）

跟踪服务

1. 能根据服务对象情况制订随访计划并运用

多种方式进行随访；

2.能对辅具使用情况提出优化建议；

3.能对辅具适配的相关文件进行存档。

1.随访的要点、内容和方法；

2.资料存档的要求与方法。
10%



四、鉴定要求

（一）申报条件

达到法定劳动年龄的劳动者均可申报。

（二）考评员构成

考评员应具备辅具适配相关专业（职业）知识和技能。每个

考评组不少于 3 名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

采取实际操作方式进行，考核时间不少于 30 分钟，考核成绩

达 60 分及以上为合格。

（四）鉴定场地设备要求

鉴定场地面积不少于 150 ㎡，光线良好，环境卫生，配备相

应辅助器具及设施设备。


