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附件 

 

黑陶制作等 21 个专项职业能力考核规范 
黑陶制作专项职业能力考核规范 

 

一、定义 

通过手塑、拉坯等手工方式让泥土成型，运用木刀、铁质刻

刀等制陶工具，采用雕刻、雕塑、堆雕等方式点缀修饰半成品，

经过水润闷窑烧制，通过抛光、雕刻成可供实用或者具有商品价

值的艺术品的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项能力求职、就业、创业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：黑陶制作               职业领域：陶瓷制作工 

工作

任务 
操作规范 相关知识 

考核

比重 

（一） 

制前 

准备 

1.选择合适的泥土 

2.用手揉泥 

3.使用线分割泥土 

4.用铅笔设计绘画图

纸 

1.不同用途的作品选材

常识、泥土质地的辨别 

2.制陶前的软化 

3.泥土取量的选择要求 

4.黑陶设计特质 

20% 
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（二） 

黑陶 

制作 

1.能使用转台完成手

塑、拉坯成型操作技

能，泥土成型不坍塌。 

2.使用制陶工具木刀、

铁制刻刀完成雕刻、雕

塑、堆雕技能操作，点

缀修饰半成品美观大

方，达到设计图纸呈现

的效果。 

1.黑陶的工艺特征 

2.黑陶的工艺质量要求 
70% 

（三）

成品 

整理 

1.使用柴窑、电窑完成

半成品水润闷窑的烧

制技能操作，达到窑变

效果。 

2.使用抛光工具完成

成品抛光、雕刻技能操

作。增加其亮度和图案

细腻。 

1.黑陶烧制的注意事项 

2.黑陶的质量要求 
10% 

四、鉴定要求 

（一）申报条件 

达到法定劳动年龄，具有相应技能劳动者均可申报。 

（二）考评员组成 

考评员应具备一定的黑陶制作专业知识及实际操作经验：每
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个考评组不少于 3 名考评员。 

（三）鉴定方式与鉴定时间 

技能操作考核采用现场实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

考试场地应具备制陶工作桌、木刀、铁制刻刀、转盘或者木

质托板、竹签、纸、笔、线、颜料、泥土、水盆、窑等必备工具、

设备，设有高度适当的照明装臵，设有电源及开关保护，采光良

好。
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家庭保洁专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

以家庭居室、生活设施及物品的整理、清洁、杀菌、消毒、

保养等为主要内容，可以延伸到企事业、社区的保洁服务。 

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：家庭保洁                职业领域： 家政服务 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核

比重 

（一） 

常规 

保洁 

以日常定期上门保洁、日常

临时钟点工保洁的形式对

已入住的家庭居室、生活设

施及物品进行整理、清洁等

一般性处理的服务。 

1.客厅清洁的顺序：先用抹

布把空调清理干净，然后是

灯具的清理，再到墙壁，之

后是清理墙上的挂件（如相

框、画及其他挂件装饰等）,

再到门窗，然后是清理其他

家用电器（如电视、冰箱

保洁范围： 

1.家具、家电表面清洁 

2.厨房、卫生间全面清

洁，包含墙面、抽油烟

机表面清洁 

3.门、窗户、玻璃清洁 

4.地面地角清洁。 

5.开关面板清洁。 

清洁用具： 

1.圆桶（水桶） 

2.毛巾（白色 2—3 条） 

3.百洁布 

40% 
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等），之后是整理桌面及凳

椅，最后把地面清理干净。

（注：在打扫家用电器的时

候要确保电源处于关闭的

状态，在保证安全的情况下

再进行打扫。） 

2.卧室清洁的顺序：先用抹

布把空调清理干净，然后是

灯具的清理，再到门窗，之

后是整理桌面及凳椅，再到

床上用品的整理，最后把地

面清理干净。 

3.书房清洁的顺序：先用抹

布把空调清理干净，然后是

灯具的清理，然后是书柜的

整理（注：书要用用干麻布

清洁），再到书桌及桌上物

品的整理，最后把地面清理

干净 

4.厨房清洁的顺序：清洁所

有用过的食具，然后清理抽

油烟机，再到厨房墙壁的清

理，再到灶台的清理，再到

4.胶丝扫 

5.地拖 

6.洗衣粉 

7.毛掸 

8.洁厕净 

9.厕刷 

保洁标准： 

1.玻璃：目视无水痕、

无手印、洁净光亮；框

缝无尘土、洁净；窗台

下手摸光滑无尘土 

2.厨房：无杂物、无污

渍、瓷砖表面洁净，手

摸光滑，有光泽 

3.卧室及大厅：墙壁手

摸光滑、无尘土，开关

盒、排风口、空调出风

口等无尘土、无污渍 

4.门及框：手摸光滑、

无污渍、沿口处无尘土，

无死角，有光泽 

5.地面：无尘土、无污

渍、地板光滑有光泽，
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电器的清理（消毒柜冰箱

等），最后把地面清理干净 

5.卫生间清洁的顺序：先打

扫门窗，保持门窗的清洁，

然后是浴室墙面的清洁，再

到浴缸的清洁，再到马桶的

清洁，再到脸盆的清洁，最

后把地面清理干净 

石材光亮 

6.地角线：无尘土、洁

净、无胶渍 

7.家具：内外无尘无污

渍，桌面物品归类整理，

柜子内部及物品整理需

要根据客户的要求 

（二） 

专项 

保洁 

利用专业清洁设备、专业清

洁剂对家庭居室中的地板、

地毯、地砖、沙发、灯饰、

壁纸、红木等物品进行保

养、清洁，以及对居室进行

消毒、空气治理、病虫防治

等专业处理的服务 

流程：详细见清洗步骤，每

个类别的分项较多，流程有

差异化 

保洁范围： 

1.地板清洁养护 

2.地毯清洁养护 

3.地砖清洁修复 

4.灯饰专业清洗养护 

5.布艺沙发专业清洗 

6.高档家具的保养。 

清洁用具： 

1.便携式抛光打蜡设备 

2.商务双头洗地机 

3.布艺干泡清洁设备 

4.高温熏蒸机 

验收标准：具体专项保

洁不一样，需区别执行

相关验收 

40% 
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（三） 

拓荒 

保洁 

对新装修后未入住的家庭

居室进行全面清洁的服务。 

流程： 

1.保洁第一步：清除装修垃

圾与除尘 

装修后，地面等都会积累了

较多的装修垃圾。因此开荒

保洁的第一步就是情理房

屋里的装修垃圾，为下一步

清洁扫除障碍。然后用多功

能吸尘器由上到下全面吸

尘，也可以用鸡毛掸子全面

拂尘 

2.重点空间的清洁：厨房+

卫生 

卫生间：坚持由上而下的原

则，首先认清吊顶材质，看

是 PVC、铝塑板还是涂料，

再根据不同的材质用不同

的清洁方法;用清洁球或是

板刷清洗墙壁，着重清洗瓷

砖缝隙和瓷砖表面上遗留

的胶迹、涂料点、水泥渍等;

保洁范围： 

1.擦洗玻璃、清理装修

痕迹、厨厕擦拭、消毒

台面洁具养护、地砖瓷

砖 

2.地面清洗 专业清洗

机、大型吸尘器、药剂，

木地板打蜡 ,蜡液（固

体或液体）大理石专业

清洗机，起渍，抛光，

打蜡，防滑，防磨处理。  

3. 清洗地毯、真皮沙

发、布艺沙发 低泡清洗

液，去污，除垢，养护 

保洁标准： 

1.玻璃标准：目视无水

痕、无手印、无污渍、

光亮洁净 

2.卫生间标准：墙体无

色差、无明显污渍、无

涂料点、无胶迹、洁具

洁净光亮、不锈钢管件

光亮洁净、地面无死角、

20% 
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用毛巾清洁卫生间的洁具，

用不锈钢清洗剂针对各种

龙头、管件进行清洁;用洗

地机对地面进行最后的清

洁，尤其是地面的边角，用

清洁球和刀片对洗地机洗

不到的角落进行针对性的

除污、去除水泥渍等 

厨房：程序同上。注意：因

厨房里的不锈钢管件比较

多，应是清洁重点。 

3.重点部位清洁：玻璃清洁 

先用毛巾把玻璃框擦拭干

净，再用涂水器沾水，均匀

的从上到下涂抹玻璃，有顽

固的污渍用铲刀清除干净，

再重复以上工序后用玻璃

器从上到下刮干净，用干毛

巾擦净框上留下的水痕，玻

璃上的水痕用鹿皮布擦拭

干净 

4.重点部位清洁：门与框 

分清门的材质，用专业清洁

无遗漏、无异味。 

3.厨房标准：墙体无色

差、无明显污渍、无涂

料点、无胶迹、不锈钢

管件光亮洁净、地面无

死角、无遗漏 

4.卧室及大厅标准：墙

壁无尘土，灯具洁净，

开关盒洁净无胶渍，排

风口、空调出风口无灰

尘、无胶点 

5.门及框标准：无胶渍、

无漆点、触摸光滑、有

光泽，门沿上无尘土 

6.地面的标准：木地板

无胶渍、洁净；瓷砖无

尘土、无漆点、无水泥

渍、有光泽；石材无污

渍、无胶点、光泽度高 

7.大堂：大理石地面无

污渍、无垃圾，玻璃门

窗无手印和灰尘,大堂

的墙面保持整洁干净 
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剂稀释后，用毛巾擦拭，程

序也是从上到下，把毛巾叠

成方块，从门的顶部开始从

左到右的擦拭，不能有遗

漏，有胶渍的地方可用除胶

剂做处理;框的程序同门;

一定要做到无遗漏、无死角 

5.清洁收尾：地面清洁 

把所有的做完以后，最后就

是地面的清洗了。清洁前，

需要分清楚地面是木地板

瓷砖还是石材的，根据材料

选择专用清洁剂稀释清洗。

地面上的胶渍可用刀片清

除，顽固的可用万能除胶剂

处理;而对于地脚线，可用

用毛巾擦拭，用刀片去掉各

种胶迹、涂料点等 

6.勿忽视角落等细节部位

的清洁 

开荒保洁并不仅仅包含上

面 5 点，它还包括很多家居

细节部位的清洁。 

8、楼道：地面、梯级无

纸屑、垃圾、烟头，无

泥沙、尘土，无污渍、

杂物等,公共设施保持

整洁干净 

9、电梯：轿箱四壁干净

无灰尘，电梯门、玻璃

镜面光亮无手印、污迹，

地毯干净无污迹,不锈

钢表面无灰尘、污迹 

10、楼道窗：干净，无

明显灰尘，无乱贴乱画 

11.各类表箱：外壳干净

无灰土，无小广告，无

乱涂乱画 

12.楼道墙面：无明显灰

尘，无小广告及乱涂乱

画 

13.灯具天花：无灰尘、

蜘蛛网 

14.屋顶平台：无乱堆乱

放、无垃圾堆放，地面干

净，无大块泥土及纸屑。  
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包括：踢脚线、开关盒、推

拉门轨道、橱柜内部及顶

部、阳台栅栏等。 

保洁工具： 

1.设备：高温熏蒸机、

洗地机、吸尘器、多功

能清洁杂物车、抛光机

强力吹干机、鹿皮、毛

巾、喷壶、玻璃擦等 

2.产品：全能清洁剂、

其他各种需要的清洁剂

等 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的家庭保洁实际操作经验，每个考评组中

不少于 3 名考评员。 

（三）鉴定方式和鉴定时间 

技能操作考核采取现场模拟方式。考试时间为 60min。 

    （四）鉴定场地设备要求 

    具有能够满足 20 人以上鉴定需要的场地、设备、工具等要

求。
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柳编专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

柳编是使用工具和电动机具，利用传统手工艺将“柳条”编

织成各种工艺品供人们生产和生活使用的工作人员。 

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：柳编      职业领域：手工作品、生活用品、装饰品 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核

比重 

识图与 

制图 

1.看懂各种编织图 

2.准确领会设计意图 

1.编织的原料 

2.编织图的结构和方法 

3.柳编的设计要求 

10% 

工机具 

准备 

能够正确选用木工工

具和轻便机具、模具。 

1.选用正确的模具 

2.一般工具、机具的使用

与保养方法 

10% 

材料准备 
能够按编织图进行柳

编编织 

l.常用柳条 

2.柳条编织图的通用方

法 

10% 
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柳条编织 

l.进行各种柳条工艺

品的加工 

2.完成各种柳条构件

的榫接合 

l.柳条编织的要领 

2.柳编精度的要求 

3.板缝拼接的种类 

40% 

现场整理 
能对柳编施工现场进

行清理 

1.场地文明施工要求 

2.柳编完工后的清理 
10% 

质量验收 

1.检查成品是否符合

设计要求及质量标准 

2.能够对存在的质量

问题进行修复与处理 

l.成品质量标准 

2.质量检验与测试方法 

3.常见质量缺陷的防治

措施与修整方法 

10% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具有一定的柳编技术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 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间不

少于 90 min。 

（四）鉴定场地设备要求 

考场光线充足，整洁无干扰，空气流通。技能考核有技能操

作考场要求有不小于 100 m
2
的操作间，室内有柳条，大水釭、

水管、模具、锤子、凳子、长条桌等。
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汽车大灯改装专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

汽车大灯改装就是使汽车大灯更高的亮度，照射更远的距

离，汽车大灯的透镜，氙气灯或者 LED灯正确的接线和灯光调节

技术能力。 

二、适用对象 

  运用或者准备运用本项能力的求职、就业、开店的人员。 

三、能力标准和鉴定内容 

能力名称:汽车大灯改装           职业领域：汽车美容装饰工 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核

比重 

（一） 

改装设计 

1.不同型号灯改装方案 

2.加装天使眼、泪眼方案 

1.氙气灯知识 

2.卤素灯知识 
20% 

（二） 

大灯分解 

1.热胶分解 

2.冷胶分解 

1.热胶分解温度 

2.冷胶分解温度 
30% 

（三） 

接线匹配 

1.氙气灯接线 

2.天使眼接 

3.泪眼接线 

1.区分近光和远光线 

2.天使眼和饰罩安装 

3.泪眼固定 

30% 

（四） 

调灯罩 

1.灯光调整 

2.灯胶加装 

3.加热合罩 

1.灯光调节知识 

2.合罩温 
20% 
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四、鉴定要求 

（一）申报条件 

达到法定劳动年龄，具有相应技能劳动者均可申报。 

（二）考评员组成 

考评员具备汽车音响改装专业知识及实践经验，每个考评组

不少于 3 名考评员。 

（三）技能鉴定方式和时间 

技能操考核采用现场实际操作模式，技能操作时间 60 分钟。 

（四）鉴定场地设备要求 

考场面积不少于 30 平方米，采光好有 12伏电，各类施工工

具和安全设备。
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蛋糕裱花专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

裱型就是将料装入裱花袋中，使用不同手法形成各种各样的

艺术图案和造型常用于蛋糕表面和边缘花及各种造型的技艺。 

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：裱 型               职业领域：糕点面包烘焙工 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核

比重 

（一） 

烘制准备 

1.能检查工器具是

否完备 

2.能进行工器具、操

作台等的卫生清洁

和消毒工作 

3.能按照产品要求

选择不同的奶油 

4.能完成不同奶油

的调制 

1.裱花奶油的种类 

2.裱花奶油的营养价值

知识 

3.食品原辅料基础知识 

4.裱型工具常识 

5.裱型卫生基础知识 

6.蛋糕胚的营养基础知

识 

7.奶油配比基础知识 

25% 
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（二） 

裱型的工

艺方法 

1.正确使用抹蛋糕的

手势 

2.正确使用模具 

3.能合理安排涂抹时

间 

4.能合理保存、使用

原辅料 

5.蛋糕胚表面奶油光

滑度适中 

6.蛋糕侧面奶油光滑

度适中 

7.能根据蛋糕的造型

要求进行修型 

8.能进行巧克力插件

的制作 

1.裱型工艺的基础方法

2.裱花袋、卷纸的挤法 

3.奶油的基本打发知识

4.食品原辅料基础知识

5.裱花造型工艺基础知

识 

6.抹胚器的操作知识 

7.奶油涂抹的基础知识

8.裱花修型的方法和要

求 

9.巧克力插件的基本制

作方法 

50% 

（三） 

成型 

1.能清洁、维护和保

养裱花台 

2.根据要求喷绘上色 

3.能按要求设计装饰

蛋糕 

1.各种裱花工具使用方

法 

2.对台面及裱花工具的

清洁、维护和保养知识 

3.喷绘上色的作用、要求

和上色材料的基础知识 

25% 
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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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的食品加工、面点制作、食品营养等专业

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 

技能操作考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为

120min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具备能够满足 10 人以上鉴定需要的场地、以及各类所需的

机器设备：工作台案、裱花转盘、打奶机、抹刀、裱型制作器具

和工具等。



 — 18 — 

鲜鱼丸制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

利用鲜活鱼类和各种配料，通过传承手工制作技法将鲜活鱼

类制作成鱼丸的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项能力创、就业、在岗职工培训、爱好厨

艺的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：鲜鱼丸制作     职业领域：水产品加工员、创就业

人员、酒店从业者 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核 

比重 

（一） 

原料选

择与处

理 

1.能选择鲜活度良好的

原料 

2.能去除鱼腮、内脏、鱼

骨、鱼刺、鱼皮、红肉 

3.能清洗鱼肉 

1.鱼类鲜度鉴别的基

本知识 

2.鱼腮、内脏、鱼骨、

鱼刺、鱼皮、鱼红肉

的去除方法 

20％ 

（二） 

取鱼肉 

1.能按照鱼的大小选用

不同的剖割方法 

2.能在准确部位下刀 

3.能剖割对称，无开偏掉

肉现象 

1.不同鱼种的取肉方

法 

2.鱼体不同部位如

背、腹、腹边等的剖

割方法 

20％ 
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4.能将剖开的鱼体剔除

鱼骨和鱼皮 

5.能将清洗后的鱼肉沥

水 

（三） 

搅打、上

劲、调味 

1.能根据各品类鱼肉特

性进行力道的控制 

2.能将鱼表面洗净，充分

沥水 

3.能适用标准配方进行

鱼丸的手工制作 

4.能准确调味 

1.辅料称量的计算知

识 

2.辅料合理搭配技术 

3.辅料配比技术 

20％ 

（四） 

制丸 

1.能将搅打、上劲、调味

后的鱼泥通过不同手法

加工成鱼丸的操作过程。 

2.能够制作多种色泽、味

型、形态、馅料、成菜造

型 

1.挤鱼丸的操作技术

要领 

2.鱼肉水分鉴定技巧 

3、鱼丸制作时的注意

事项及关键点 

30％ 

（五） 

汆鱼丸 

1.能将鱼丸入水锅制熟 

2.能准确控制汆鱼丸的

口感和火力 

1.适合汆鱼丸的水温

识别 

2.学习如何辨别鱼丸

是否成熟 

10％ 
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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申报。 

（二）考评员构成 

考评组由 3名以上考评员组成。 

（三）鉴定方式与鉴定时间 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

45 分钟。 

（四）鉴定场地设备要求 

考场应设有三相电源。鉴定场地应具备操作台、刀、电子秤、

盛放器具等必备的设备设施，鱼和盐等必备的原料和辅料。加工

场所要求宽敞、采光良好，干净整洁，空气保持流通。
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茶叶加工专项职业能力考核规范 
     

一、定义 

将茶树鲜叶加工成成品茶的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项职能求职、就业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：茶叶加工         职业领域：茶叶加工工 

职业 

功能 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核 

比重 

一、 

加工

准备 

（一） 

原料

准备 

1．能按所制茶叶要求

识别明显劣变和不合

格鲜叶原料 

2．能对鲜叶进行预检，

并能剔除明显非茶夹

杂物 

3．能按加工要求将鲜

叶摊放到指定加工场

地 

1．鲜叶外形特征 

2．鲜叶摊放场地和

用具的清洁卫生要

求 

3．鲜叶分级机操作

规程 

10% 
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（二） 

设备 

工具 

场地

准备 

1．能清扫加工场地、

清洁设备和辅助工具，

符合生产卫生要求 

2．能按工艺要求，准

备和整理制茶辅助工

具和材料 

3．能检查机械设备的

电源、开关、调速装臵

等是否安全、正常运行 

1．茶叶加工对环境

和设备的卫生要求 

2．制茶辅助工具和

材料的作用 

3．基本用电知识 

5% 

二、 

主要

加工

过程

控制 

（一） 

工艺 

控制 

能将鲜叶加工成成品

茶 

1.绿茶、红茶基本特

征 2.茶叶加工工艺

流程 

50% 

（二）

设备

操作

与维

护 

1．能对所操作的茶叶

机械设备进行日常维

护 

2．能操作鲜叶分级机、

杀青机、揉捻机、炒干

机、烘干机、电炒锅、

多功能机、色选机等主

要制茶机械. 

4.能操作辅助工具 

1.茶叶机械使用过

程中日常维护的要

求 

2.主要机械操作规

程 

3.辅助制茶工具的

使用方法 

15% 
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（三）

在制

品茶

的质

量控

制 

1．能正确判断绿茶杀

青叶是否均匀、红茶发

酵叶中是否发酵适度、

烘干后的毛茶含水量

是否达标等 

2．能按照技术规范要

求调节茶叶机械设备

的机器转速、烘干温度

等技术参数 

1．在制品茶的质量

要求 

2．茶叶机械设备的

调节方法 

15% 

三、 

质量 

检验 

1．能区别不同等级鲜

叶间的差别 

2．能区分不同等级、

规格成品茶 

3.能鉴别和拣剔非茶

类夹杂物 

1.鲜叶质量标准。 

2.成品茶的质量要

求 

3.鲜叶拣剔技术要

求 

5% 

四、鉴定要求 

（一）中报条件 

达到法定劳动年龄,具有相应技能的劳动者均可申报。 

（二）考评员组成 

考评员应具备一定的茶叶加工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 
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技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

100min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有能够满足鉴定的茶叶加工设备,考核场地应符合茶叶加

工的面积、层高、排水、卫生、通风和光照明要求。
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锅贴制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

  利用新鲜健康的原材料，运用调馅儿、和面、煎制等工艺，

加工制作出具有地方特色的青岛锅贴的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项能力求职、创业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：青岛锅贴制作              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） 

选料 

1.选择干净、新鲜、健

康的原材料 

2.能将原材料的用量及

各种辅料的配比进行配

制 

1.原材料的质量鉴别

知识 

2.原材料比例的知识 

3.原材料的用途及作

用 

4.安全卫生知识 

20% 

（二） 

调馅儿 

1.能将主料和辅料的比

例配好 

2.能将所有原材料按照

要求进行调制，咸淡味

达到标准要求 

主料与辅料的使用与

比例 
20% 
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（三） 

和面 

1.能将冷、热水的温度

与比例掌握 

2.能将面团和成软硬适

中的标准要求 

1.原材料的使用与比

例 

2.原材料温度的控制

知识 

30% 

（四） 

制作 

成型 

1.能将面团均匀下剂

子，包成大小一样的成

品锅贴 

2.能将成品放在平底锅

中烙制，达到火候均匀 

1.锅的温度和时间的

掌握 

2.成品色泽要求 

30% 

四、鉴定要求 

（一）申报条件 

达到法定劳动年龄，希望掌握该项技能实现就业、创业的劳

动者均可申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的锅贴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 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

120min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有能够满足鉴定需要的炉灶、平底锅、案板及面盆、擀面

杖等设备工具，考核场地应符合厨房的面积要求、层高要求、排

水要求、卫生要求、通风要求、光照明要求。
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排骨米饭制作专项职业能力考核规范 

 

一、定义 

山东胶东名小吃，排骨味美肉嫩，不柴不腻，由于吸收调料

的精华，烂而不酥，香而不腻，味道十足，汤汁咸淡适中，米饭

软硬适中，米香浓郁，与排骨搭配更美味。 

二、适应对象 

运用或准备运用本项技能求职、就业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：排骨米饭                  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） 

备料 

1.厨具的选择：汤锅、手

勺、斩骨刀、漏勺 

2.原料的选择：猪龙骨切

5 厘米大小的块或者猪小

排骨块 

3.优质大米 

厨具及原料的准备

工作 

10% 

（二） 

原 料 加

工 

1.排骨洗净放入清水浸泡

1 小时 

2.优质大米淘洗干净 

通过清水浸泡虑去

血水，血水未洗净炖

出来的汤会有异味 

20% 
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（三） 

操作过

程 

1.排骨洗净放入锅中加适

量水，大火烧开去油沫，

加香料、调料转中火煮 20

分钟，根据煮制数量再焖

至 30-50 分钟即可 

2.优质大米加适量水闷熟 

常用香料:八角，花

椒，桂皮，丁香，陈

皮，白芷，砂仁，豆

蔻，山奈，小茴等 

常用调料:料酒，食

盐，酱油，白糖等 

50% 

（四） 

成品 

1.上桌时排骨盛入砂锅加

热再加入时令蔬菜 

2.配米饭即可 

砂锅有保温作用 20% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的烹调师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 

技能操作考核采取实际操作方式，时间 120分钟。 

（四）鉴定场地设备要求 

具备能够满足 10 人以上鉴定需要的场地、以及各类所需的

机器设备：打火灶、汤锅、斩骨刀、漏勺等器具和工具。
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食品雕刻专项职业能力考核范围 
 

一、定义 

掌握食品雕刻基础知识和实训技能，通过构思创作出主题突

出、形态优美逼真的优秀作品。 

二、适应对象 

运用或准备运用本项技能求职、就业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：食品雕刻                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） 

概述 

1.食品雕刻历史 

2.食品雕刻内容 

3.常用原料 

4.常用工具 

青萝卜体形较大、质地脆

嫩，适合刻制各种花卉；

胡萝卜、水萝卜、莴笋，

体形较小 ，颜色各异，

适合刻制各种小型的花、

鸟、鱼、虫等 

20% 

（二） 

种类及

步骤 

1.立体雕刻 

2.平面雕刻 

3.刻画 

4.镂刻 

5.拼摆 

掌握的品种包括:花卉，

鸟兽，鱼虫，瓜雕，人物

等 

30% 
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（三） 

技法、

成品展

示 

1.用刀技法 

2.瓜雕 

3.花卉 

4.鸟兽 

5.鱼虫 

6.人物 

必须掌握常用刀法切，

削，刻，旋，挖，戳等 
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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的食品雕刻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 

技能操作考核采取实际操作方式，时间 120分钟。 

（四）鉴定场地设备要求 

具备能够满足 10 人以上鉴定需要的场地、以及各类所需的

雕刻设备。
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咖啡制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

利用咖啡豆、牛奶、糖等原材物料，运用研磨、冲泡、调制

等工艺，制作单品咖啡及花式咖啡的能力。 

二、适用对象 

从事或准备从事咖啡师求职、创业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：咖啡制作                     职业领域： 咖啡师 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核 

比重 

（一） 

认识 

咖啡 

1.了解咖啡豆的相关理论知

识 

2.能辨别出咖啡豆的优劣 

1.咖啡树的种类

及种植条件 

2.咖啡豆的采摘

及加工工艺 

15% 

（二） 

单品

咖啡

制作 

1.能将不同种类的咖啡豆研

磨成适合其冲泡特点的咖啡

粉 

2.认识常见的单品咖啡制作

器具并熟练使用 

3.能用不同壶具冲泡出口感

好的单品咖啡 

1.单品咖啡常见

种类 

2.不同咖啡壶具

的使用方法及注

意事项 

35% 



 — 32 — 

（三） 

花式

咖啡

制作 

1.能打出符合标准的奶泡 

2.能独立完成咖啡豆的研磨 

3.能够利用咖啡机萃取意式

浓缩 

4.制作出口感好的花式咖啡 

5.能对咖啡器具进行安全清

洗和保养 

1.咖啡设备、器皿

的操作及使用方

法 

2.水、糖、牛奶和

咖啡的关系 

3.花式咖啡的定

义和制作 

35% 

（四）

咖啡 

品鉴 

1.掌握咖啡品鉴礼仪 

2.能对咖啡口感进行准确评

价 

1.咖啡品鉴术语 

2.咖啡风味特点 
15% 

四、鉴定要求 

（一）申报条件 

达到法定劳动年龄，希望掌握该项技能实现就业、创业的劳

动者均可申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的咖啡专业知识和实际操作经验，每个考

评组中不少于 3名考评员。 

（三）鉴定方式和鉴定时间 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

60min。 

（四）鉴定场地及设备要求 

具有能够满足鉴定需要的咖啡机、磨豆机、净水器、各种手

冲壶具、器皿等设备工具，考核场地应符合咖啡厅的排水要求、

卫生要求、通风要求、光照明要求。
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手工巧克力制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

利用巧克力原材料和常见工具，运用巧克力加工的工艺步

骤，制作手工巧克力的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项能力求职、就业、创业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：手工巧克力制作               职业领域：西式面点师 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核 

比重 

（一） 

制作巧

克力准

备 

1.正确使用制作巧克力的常

见工具、设备和原材料 

2.正确清洁工具，能够对设

备、操作台、工作场所进行卫

生清洁 

3.正确存放巧克力工具并进

行设备保养 

1.巧克力的起源和分

类 

2.巧克力的储存方法 

3.巧克力的营养知识 

4.辨别巧克力的优劣

方法 

25% 

（二） 

巧 克 力

的制作 

1.能够根据配方及制作步骤，

选择适当的原料、工具和设备 

2.能够判断原料及成品的新

鲜程度 

1.巧克力百分比的应

用。 

2.巧克力多种调温方

法及利弊 

50% 
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3.掌握巧克力手工调温技术 

4.掌握巧克力基本品种的制

作方法 

5.掌握巧克力球的制作方法

以及装饰 

6.掌握巧克力装饰的制作方

法 

7.能够按要求储藏巧克力原

料和成品 

3.巧克力色素的选择

及应用 

4.巧克力灌模的应用 

5.巧克力的喷色、弹

色、抹色、刷色、叠

加、渐变等技法 

6.巧克力的简单装饰

（巧克力插件）以及

巧克力的包装等 

（三） 

成品整

理 

1.能清洁、维护保养巧克力机

器和包装盒 

2.能对最终合格脱模的半成

品巧克力进行检查 

3.能按各类品种的巧克力工

艺要求调整温度、时间 

4.能对各类巧克力进行包装 

1.巧克力机器的特点、

用途和使用方法及清

洁养护知识 

2.正确脱模的温度和

操作知识 

3.巧克力冷却和包装

的基础知识和卫生要

求 

25% 

四、鉴定要求 

（一）申报条件 

达到法定劳动年龄，希望掌握该项技能实现就业、创业的劳

动者均可申报。 

（二）考评员构成 
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考评员应具备一定的巧克力制作、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 

技能操作考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为

90min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有能够满足鉴定需要的巧克力原材料、辅料、各种器具等

设备工具，考核场地应符合酒吧的排水要求、卫生要求、通风要

求、光照明要求。
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鸡尾酒调制专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

利用不同种类的基酒和配料，运用传瓶、示瓶、开瓶、量酒、

摇壶等手法，制作鸡尾酒的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项能力求职、就业及创业的人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：鸡尾酒调制                      职业领域：调酒师 

工作 

任务 
操作规范 相关知识 

考核

比重 

（一） 

初识酒 

文化 

1.了解酒背后的习俗 

2.鸡尾酒的历史发展 

3.了解中外名酒如何分类 

4.酒品的总分类、基本知

识 

1.基酒的知识 

2.各类酒的代表 

3.调酒的由来 

4.酒吧的定义及特点 

30% 

（二） 

鸡尾酒 

调制 

1.掌握调酒技巧 

2.正确使用设备和用具，

熟练掌握操作程序 

3.根据配方，调制出符合

口感标准的鸡尾酒 

1.调酒用具及载杯 

2.饮料的定义、分类 

3.鸡尾酒调制的基本

规则 

4.调酒师的礼节、礼貌

及服务规范 

70% 
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四、鉴定要求  

（一）申报条件 

达到法定劳动年龄，希望掌握该项技能实现就业、创业的劳

动者均可申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的调酒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）定方式与鉴定时间 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

60min。 

（四）鉴定场地及设备要求 

具有能够满足鉴定需要的调酒原材料、辅料、各种器具等设

备工具，考核场地应符合酒吧的排水要求、卫生要求、通风要求、

光照明要求。
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煎饼制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

煎饼是山东临沂、日照、泰安一带特色小吃。油篓煎饼是山

东平邑一种特色小吃，这种制作方法全国有九千多家，主要特色

是香、里外全脆、味美。六姐妹煎饼是山东蒙阴以粮谷或薯类为

主要原料，添加适量铺料，经淘洗、浸泡、磨糊、摊制、包装等

主要生产工艺制成的烘烤食品。 

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：煎饼制作              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）备料 

原料：根据不同口

味、做法进行备料，

主要有：杂粮面粉、

鸡蛋、咸菜、葱花、

甜面酱、蔬菜、脆饼、

大米、玉米、小麦、

香米、燕麦、荞麦、

五豆、大枣、高粱 

1.色泽均匀，正面光

泽； 

2.具有该品种应有的

气味，无异味； 

3.口感松软有劲道感、

香脆或有韧性； 

4.折叠整齐、大小基本

一致、表面无明显破

损，展开后单片厚薄基

20% 
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本均匀，形态完整； 

5、无肉眼可看见的外

来杂质。 

6、烹饪四大基本功：

（1）勺功；（2）刀功；

（3）火候；（4）调味。 

（二）面糊

制作 

1.将原材料清洗泡制； 

2.将原材料磨成糊状，磨制面糊，是把麦子、

高梁、玉米、谷子、地瓜干等原料淘洗、浸泡，

然后磨成糊状物。 

20% 

（三）甜面

酱的制作 

将面粉蒸成馒头，弄成碎块加温发酵后晒干，

把黄曲 25 克磨成粉，盐炒熟，一起放入冷开

水中拌匀，然后装缸。缸口罩一层纱布，太阳

晒 1-2个月后即成。 

10% 

（四）煎饼

制作工艺 

1.准备好煎饼专用工具 

2.将不同原料的面糊进行摊制。 
20% 

（五）成品

制作 

1、准备好煎饼专用工具，取杂粮面糊到煎板

上 

2、将不同原料的面糊进行摊制。用铲子把面

糊摊平，与煎板同大 

3、摊均匀了 

4、把鸡蛋打上面饼，摊匀 

5、鸡蛋摊匀后，撒上咸菜、葱花 

20% 
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6、折叠 3分之 1的面饼 

7、在折叠处涂上甜面酱，在甜面酱上加一块

脆饼，在脆饼上加一片生蔬菜，然后从两边折

叠面饼，卷起 

8、把卷起的煎饼从中间切断，两段叠一起，

摆在盘中。 

（六）成品

包装 

1.将摊制好的煎饼进行分类 

2.根据类别折叠整齐 

3.根据类别进行分类包装 

10% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的山东油篓煎饼制作的专业知识及实际

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 

技能操作考核采取实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有满足鉴定需要的灶台、鏊子等设备，考核场地应符合厨

房的面积、层高、排水、卫生、通风、照明要求。
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立体裁剪专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

运用坯布、剪刀、珠针、铅笔等工具材料，制作立裁的能力。 

二、适用对象 

运用或准备运用本项能力求职、就业人员。 

三、能力标准与鉴定内容 

能力名称：立体裁剪                       职业领域：服装 

工作任务 操作规范 相关知识 
考核

比重 

（一） 

基础制样 

1.能够确定服装的款式，选

择人台，必要时可以适当的

修补人台 

2.以坯布或面料为材料，以

剪刀大头针为工具，在人台

上边裁边做进行服装的初步

造型 

1.布料的经纬

纱向的确定 

2.针法的运用 

40% 

（二） 

完成造型 

1.完成造型后，用铅笔进行

标点描线，进行平面布样的

整理，并用大头针假缝，是

服装基本成型 

2.在人台上进行试样，服装

的造型以及合体性，加以调

整修改，完成最终造型 

1.缝份的预留 

2.松量的预留 
60% 
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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申报。 

（二）考评员组成 

考评员应具备一定的服装立裁专业知识以及实际操作经验。

每个考评组中不少于 3名考评员。 

（三）鉴定方式与鉴定时间 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

90 分钟。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有能够满足 10 人以上鉴定需要的场地、设备、工具等要

求。
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水饺制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

利用水饺制作的工具、设备和原料，运用手工技术及现代化

加工技术、熟制方法制作水饺的能力。青岛海鲜水饺利用海鲜产

品制作水饺；平邑三合村水饺制作利用山东传统的制作方法，原

生态的原材料，全国发展了七千多家。 

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：水饺制作           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） 

备料 

海鲜类： 

1.海鲜的选购：新鲜食材 

2.海鲜根据不同的要求初

加工 

3.海鲜的清洗 

4.能检查工器具是否完备 

5.能进行工器具、操作台

等的卫生清洁和消毒工作 

6.能按照产品要求选择原

料和辅料 

烹饪四大基本知识：

（1）刀功；（2）勺功；

（3）火候；（4）调味。

海鲜类： 

1.海鲜的营养价值知

识 

2.食品原辅料基础知

识 

3.海鲜水饺制作工器

具常识 

25% 
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7.按照水饺的馅心配比原

辅料 

其他类别原料： 

1.选择新鲜的辅料：芹菜、

韭菜、姜、葱； 

2.选择新鲜主料：猪肉、

羊肉、牛肉，根据不同的

需求制作馅料； 

3.选择优质的面粉； 

4.将韭菜洗净切成末； 

5.将肉切成片、丝、粒； 

6.调味料：盐、香油、花

椒、味精、大料 

4.海鲜水饺制作卫生

基础知识 

5.主要原料的性能和

营养基础知识 

6.原辅料配比基础知

识 

7.称重器具的使用方

法 

（二） 

水饺馅

料的调

制 

1.馅中加入肉粒、盐、味

精、大料、花椒 

2.根据不同海鲜调制馅心 

 25% 

（三） 

水饺面

团制作 

1.能操作搅拌机，将面粉

和各种辅材调制成产品品

种和工艺要求所需的面团 

2.能否判断面团醒至程度 

1.搅拌机的操作常识 

2.面团调制工艺常识 
15% 
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（四）

成品制

作 

1.和好面后，使劲揉面，

然后用两手揉成擀面杖一

般粗细。 

2.然后用刀把面切成一小

块一小块的，切的时候切

一刀就要转动一次面。这

样切出来的面大小比较均

匀。 

3.长条的面都切成小块

后，再往上面撒一些干面，

轻轻的用手拨匀了。撒干

面是为了防止面团粘在一

起。 

4.接着把小块面沾点面

粉，用手压一压，压成小

圆饼样，然后再反过来沾

沾面粉。 

5.然后就是擀面皮了，把

压成小饼的面放在擀面杖

底下，先用擀面杖把小饼

压一圈，接着一边转动着

面片一边碾动擀面杖，尽

量把面皮擀的薄一些、圆

1.水饺加工工艺基础

知识 

2.分割面团的工具操 

3.作、维护和保养知识 

4.水饺造型工艺基础

知识 

5.水饺的制作方法和

要求 

25% 
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一些。 

6.接着拿起擀好的面皮，

用筷子夹起调好的馅放在

中间，注意不要放太多馅，

要不然再包饺子时包不住

了。 

7.下一步就开始包饺子

了，把面皮两边对齐了一

折，这时如果馅有露出来

的，要往里按一按。然后

从一边开始用大拇指和食

指捏着面皮进行封口，一

定要捏紧了，而且要捏进

一块去，捏到中间就停下。

接着从另一边开始捏，到

最后只剩下中间没有封

口，轻轻的把最后的开口

捏紧了就行了。然后再轻

轻的捏一遍巩固一下，让

面粘的更结实。把包好的

水饺依次摆到盖盘上，饺

子之间要留好空隙，以防

沾到一起。 
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（四） 

水饺的

熟制 

1.能清洁、维护和保养煮

锅 

2.能够对水调面团掌握时

间 

3.能按各种水饺的工艺要

求调整煮制时间 

4.能对各类水饺进行装盘 

1.了解煮锅的特点及

使用方法 

2.煮锅的清理、保养知

识 

3.水饺冷却和装盘的

基础知识及卫生要求 

10% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的三合村水饺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 

技能操作考核采取实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有满足鉴定需要的灶台、大锅等设备，考核场地应符合厨

房的面积、层高、排水、卫生、通风、照明要求。
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光棍鸡制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

光棍鸡是蒙阴当地一道名吃，迄今为止以光棍鸡为特色的名

吃店已遍布全国各地。 

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：光棍鸡                    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）备料 

原料： 

1.选用现宰杀的 579 小公鸡

2.重量控制在 2.5 斤左右 

3.光棍鸡料、干辣椒、葱、姜、

面酱、青椒、酱油、红烧酱汁、

味精 

烹饪四大基本知

识：（1）刀功；

（2）火候；（3）

勺功；（4）色泽 
30% 

（二）改刀 

1.将小公鸡的鸡屁股去除 

2.将鸡脖子连同鸡头一同剁下，斩成小块 

3.握住两只鸡爪开背改刀 

4.开背后去除鸡肺及血渍，冲洗干净 

5.握住鸡爪将肉块分别斩成均匀的小块 

6.将葱姜切片，青椒切滚刀块备用 

30% 
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（三）烹制 

1.锅入油烧热，放入干辣椒丁爆香 

2.放入鸡块煸干水分 

3.加入鸡料，煸香入味 

4.加面酱煸炒入味翻炒均匀 

5.加酱油继续煸炒入味 

6.加水与鸡块持平 

7.加红烧酱汁调色 

8.大火烧开 3分钟，转小火慢收汁 

9.出锅前加葱、姜、青椒段、味精一同翻炒出锅 

40% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的烹饪制作的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 

技能操作考核采取实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有满足鉴定需要的灶台、大锅灯设备，考核场地应符合厨

房的面积、层高、排水、卫生、通风、照明要求。 
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虾酱鱼尾制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

虾酱鱼尾是山东蒙阴采用独特的制作方法，以其独特的海鲜

酱香的口味，赢得食客的青睐，并得到了社会的广泛宣传。 

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：虾酱鱼尾                 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）备料 

原料： 

1.采用新鲜的白鲢鱼尾； 

2.浓香虾酱、鸡精、味精、

花椒、八角水、食用油。 

烹饪四大基本知

识：（1）刀功；（2）

火候；（3）勺功；

（4）色泽 

30% 

（二）清洗改刀 

1.将鱼尾从背部开刀片开，去除鱼骨； 

2.清洗去除腥衣； 

3.从鱼肉内部打十字花刀，要求 1 厘米防不

要切透。 

20% 

（三）腌制 
1.将虾酱均匀的涂抹在打满花刀的鱼肉上； 

2.撒上鸡精，腌制十小时以上。 
20% 
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（四）烹制 

1.首先将鱼肉上的虾酱清洗干净，控水待

用； 

2.起锅烧油，油量要大一些； 

3.油温烧至八成以上热，将打花刀一面放入

锅内煎至定型再煎鱼背； 

4.铁板烧热，加半勺花生油，将鱼尾打花刀

一面放入铁板中慢火煎至 3分钟即可。 

30% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的烹饪制作的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 

技能操作考核采取实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有满足鉴定需要的灶台、大锅灯设备，考核场地应符合厨

房的面积、层高、排水、卫生、通风、照明要求。
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花样馒头制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

运用面点工艺的基础理论和基础知识，选择原料、面团、馅

心、成型、熟制等工艺流程，掌握各类面点制作的核心技术，制

作花样馒头制作的职业能力。 

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：花样馒头制作            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）选

料配料 

1.能选择纯天然无公害

的蔬菜并榨汁作为调色

原料。 

2.能根据不同的单品选

择不同劲道的面粉。 

1.蔬菜汁和面粉配

比。 

2.原料的作用及各项

营养知识。 

3.安全卫生知识。 

20% 

（二）和

面和醒

发 

1.能根据制作单品的规

格选取面粉及蔬菜汁用

量，并按照一定比例进行

配制和面。 

1.和面及揉面的基础

知识和手法力度。 

2.面团醒发的时间和

温度关系。 

30% 
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2.能判断不同的蔬菜汁

和不同面粉所和面团的

准确时间。 

3.能熟练掌握醒发箱的

温度、湿度和时间。 

3.醒发箱的操作使用

方法。 

（三）制

作及加

工 

1.能将醒发好的面团经

过揉、搓、捏、压等手法

制作程各种寓意不同、造

型别致的花馍雏型。 

2.能熟练使用各种压花

辅助工具。 

3.能在不同温度条件下

能具体掌握花馍雏型制

作完成到上锅蒸制的时

间。 

4.能掌握蒸车的使用及

养护方法。 

1.面点制作的基本理

论、面点的口感、面

点馅心知识、面点制

作手法、面点成熟成

型方法、面点设计等

理论知识。 

2.熟悉各种辅助工具

的操作方法和造型。 

3.面团醒发时间一般

为夏季：1-1.5小时，

冬季：2-3 小时。 

4.蒸制时间一般 30

分钟左右，出品时不

得有面生、半生不熟

等现象。 

30% 
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（四）成

品 出 锅

后 的 晾

晒 及 包

装 

1.能掌握成品晾晒的时

间和注意事项。 

2.能根据成品的外观选

择不同的包装方式独立

完成外包装。 

1.成品出锅后应按要

求晾晒，晾晒时间的

季节、温度要求。 

2.花馍冷却和包装的

基础知识和卫生要

求。 

20% 

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申报 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的面点制作专业知识及实际操作经验：每

个考评组不少于 3 个考评员。 

（三）鉴定方式与鉴定时间 

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为

120 分钟。 

（四）鉴定场地设备要求 

考试所需原材料（面粉、蔬菜）需考生自备，考场应具有榨

汁机、蒸锅、擀面杖等必备设备，符合给、排水要求、卫生要求、

通风要求、和光照明要求。
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蒙山人家多彩果蔬面食制作专项 
职业能力考核规范 

 

一、定义 

蒙山人家多彩果蔬面食是山东蒙阴人民采用最原始的传统

面艺制作工艺，结合了水果及蔬菜进行有机的结合，使其色泽、

口感、营养达到最佳的效果。 

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：蒙山人家多彩果蔬面食制作  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）备料 

原料： 

1.准备色泽鲜艳的

水果与蔬菜； 

2.红曲米粉、盐、植

物油、面粉、酵母。 

1.面点的知识； 

2.塑性的基本技能； 

3.时间的控制。 30% 

（二）榨汁

准备 

1.将原料去皮榨汁； 

2.将青菜绰水过凉； 

3.榨汁特通。 

20% 
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（三）发面

准备 

1.根据季节放适宜温度的水； 

2.根据季节时间长短的把握； 

3.将果蔬汁按不同的颜色分别拌入面中进

行分类发酵。 

30% 

（四）塑形 

1.借助相应的模具进行造型； 

2.将面揉至油光发亮； 

3.对各颜色面团进行揉、搓、擀、剪等进

行加工。 

20% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的面点制作的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 

技能操作考核采取实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有满足鉴定需要的灶台、大锅灯设备，考核场地应符合厨

房的面积、层高、排水、卫生、通风、照明要求。 
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红烧兔子头制作专项职业能力考核规范 
 

一、定义 

红烧兔子头是山东蒙阴人民对兔子头采用独特的制作方法，

以其独特的麻辣鲜香的口味，赢得社会几十年的追捧和好评。 

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：红烧兔子头            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）备料 

原料 

1.采用新鲜的兔子头； 

2、葱、姜、干辣椒、花椒、

川椒、白芷、栀子、桂皮、

香叶、八角、小茴、草果； 

3、盐、味精、料酒、色拉油。 

烹饪的四大

基 本 知 识 ：

（1）勺功；

（2）火候；

（3）调味；

（4）色泽。 

30% 

（二）清洗

准备 
1.将兔子头绰水，冲洗去血渍 10% 

（三）卤煮 

1.将八角、花椒、葱姜、香叶、白芷、栀

子、桂皮放入料包冲洗去杂质 

2.将桶锅锅底放入平盘或篦防止糊锅 

30% 
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3.桶内根据兔子头的重量加水，比例为 10

斤兔头 8 千克开水 

4.放入兔子头、料包，大火烧开 15 分钟，

转微火焖煮 30分钟捞出 

（四）红烧

制作 

1.锅入油，加川椒、孜然粉爆香； 

2.加干辣椒爆香； 

3.加姜片煸炒； 

4.放入卤煮好的兔子头，翻炒去除多余水

分，加兔子头料一同翻炒入味； 

5.加味达美、酱油继续翻炒，翻炒至微红，

加味精翻炒出锅装盘。 

30% 

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申报。 

（二）考评员构成 

考评员应具备一定的烹饪卤煮的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 

技能操作考核采取实际操作方式。技能操作考核时间为

180min。 

（四）鉴定场地设备要求 

具有满足鉴定需要的灶台、大锅灯设备，考核场地英符合厨

房的面的、层高、排水、卫生、通风、照明要求。 


