
泸州市人力资源和社会保障局

泸州市人力资源和社会保障局
关于印发“数控车工”等培训合格证工作规范

的通知

各区县人力资源和社会保障局、职业技能培训学校：

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培

训合格证书有关问题的通知》（泸市人社办〔2020〕45 号）要求，

为推进我市职业技能提升行动，规范我市职业技能培训工作，我

局组织专家编写了“数控车工”等八个培训合格证工作规范，现

印发给大家，请遵照执行。

附件：1. 数控车工培训合格证考核工作规范（A 类）

2. 酿酒师（酱香型）培训合格证考核工作规范(A 类)

3. 品酒师（酱香型）培训合格证考核工作规范(A 类)

4. 西式面点师培训合格证考核工作规范（B 类）

5. 中式烹调师培训合格证考核工作规范（B 类）

6. 家政服务员培训合格证考核工作规范（B 类）

7. 打字员培训合格证考核工作规范（B 类）
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8. 农村家宴服务员培训合格证考核工作规范（D 类）

泸州市人力资源和社会保障局

2020 年 7 月 21日
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附件 1

数控车工培训合格证考核工作规范（A 类）

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书

有关问题的通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定车工培训合格证工

作规范 A 类。

一、定义（6-18-01-01）

能够使用操作数控车床，进行工件旋转表面切削加工的人员。

二、适用对象

运用或准备运用车工能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

工作任务 操作规范 相关知识
考核

比重

一、生产准备

1.具备安全意识，正确防

护。

2.进行生产备料，放置正

确。

1.熟悉车工个人防护措施及穿戴规范。

2.熟悉加工产品坯件的基本特点。

3.能够熟练掌握产品坯件的选择与运转

方式，以及载具的正确选择。

10%

二、点检活动

1.产品工艺图纸、加工程序

与待加工坯件一致。

2.生产活动所需工用具齐

全且状态正常。

1.能够熟练掌握岗位点检基本要求、点

检顺序及方法。

2.能够数量掌握设备点检基本要求、点

检顺序及方法。

3.熟悉所操作的数控车床的基本情况

20%

三、生产作业

1.加工产品机加尺寸、外观

合格。

2.遵守数控车床安全操作

规程。

1.能够熟练掌握工件装取的方法，准确

把握装夹力度及定位要求。

2.具备识读产品工艺图纸的能力。

3.能够熟练掌握操控数控车床的基本方

法及步骤。

4.熟悉数控车床面板常用功能键。

5.能够熟练掌握进刀补给的调整方法。

6.具备立即响应逐级上报的基本意识。

40%
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四、质量检测

1.通过检测跟踪所生产产

品质量状态。

2.检测数据正确无误。

3.检测记录信息完整。

1.能够熟练掌握首检、自检及末检的检

测方法，并正确填写质量检测记录。

2.具备加工产品缺陷类型的质量状态的

基本知识。

3.能够熟练掌握不合格品的标识方法。

4.能够熟练掌握产品工艺图纸中规定量

检具的使用及校正的方法。

20%

五、整理维护

1.量检具定置定位整理。

2.清洁设备机床内部卫生。

3.保证设备点检的完整。

4.完成交接班工作。

1.能够熟练掌握设备日常维护保养的基

本方法和步骤。

2.具备 5S 定置定位管理的基本知识。

3.能够熟练掌握交接班工作流程

10%

四、培训时间

64 学时。

五、培训效果

通过培训，能够理解车工标准作业流程，以及检测、安全生产规范，

运用所学内容，完成日常车工生产任务，达到能够独立操作数控车床进行

工件表面切削的基础能力。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的车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（专家）。

（三）考核方式与考核时间

技能操作考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为 60分钟。

（四）考核场地设备要求

1、场地
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技能操作考核考场有数控车床设备，工位布局合理，操作场地光线充

足，空气流通。水电等基础设施良好。

2、设备、设施

(1)考场备用数控车床、检测台、载具。

(2)与考核相关的工具、检具及生产物料等物品充足。
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附件 2

酿酒师（酱香型）培训合格证考核工作规范(A 类)

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书有关问题的

通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定入门级酿酒师培训合格证(A 类)。

一、定义

通过培训，使培训对象掌握酱香型白酒酿造的工艺流程及操作流程；培训完毕，

培训对象能够应用酿酒专业知识，进行生产工艺设计、参数控制分析等。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求 权重

1.

理

论

基

础

1.2 制曲知识

1.2.1 熟悉高温大曲的特点

1.2.2 熟悉高温大曲生产工艺

1.2.3 熟悉高温大曲制作理论基础

1.2.1 高温大曲的特点

1.2.2 高温大曲生产工艺

1.2.3 高温大曲制作理论基

础

20%

1.1 酿酒知识

1.1.1 熟悉酱酒的特点

1.1.2 熟悉酱酒生产工艺

1.1.3 熟悉酱酒理论基础

1.1.1 酱香型白酒的特点

1.1.2 酱香型白酒工艺流程

1.1.3 酱香型白酒论基础

30%

2.

原

辅

料

管

理

2.1 原辅料准备

2.1.1 能根据生产工艺提出原辅料

备料建议

2.1.2 能根据原辅料情况提出质量

标准建议

原辅料质量标准 10%

2.2 原辅料处理
2.2.1 能完成原辅料处理工艺规程

编写的辅助工作
2.2.1 原辅料处理工艺规程 10%

3.

过程

控制

3.1 糖化控制
3.1.1 了解糖化过程的控制点及工

艺参数
3.1.1 糖化过程工艺参数及

分析方法
10%

3.2 发酵控制
3.2.1 了解发酵过程的控制点及工

艺参数

3.2.1 发酵过程工艺参数及

分析方法
10%

3.3 蒸馏控制
3.3.1 了解蒸馏过程的控制点及工

艺参数

3.3.1 蒸馏过程工艺参数及

分析方法
10%
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四、培训时间

64 学时。

五、培训效果

通过培训，达到初步认识与了解酱香型白酒文化内涵、基础知识，且能简单运用

酿造知识进行生产工艺设计、参数控制分析等。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的酿酒理论专业知识及实践经验；每个考评组中不少

于 3名考评员（专家）。

（三）考核方式与考核时间

考核采取理论知识考核。考核时间为 120 分钟。

（四）考核场地设备要求

理论知识考试在标准教室进行。
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附件 3

品酒师（酱香型）培训合格证考核工作规范(A 类)

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书有关问题的

通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定品酒师（酱香型）培训合格证考核工作规范

(A 类)。

一、定义

通过培训，使培训对象掌握品酒师的理论知识和操作技能；培训完毕，培训对象

能够应用色觉、视觉、嗅觉和味觉等感官品评技术评价酒体质量，指导酿酒工艺、贮

存和勾调，进行酒体设计和新产品开发。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求 权重

1.

理

论

基

础

1.1 酿酒知识

1.1.1 了解酱酒的特点

1.1.2 了解酱酒生产工艺

1.1.3 了解酱酒理论基础

1.1.1 酱香型白酒的特点

1.1.2 酱香型白酒工艺流程

1.1.3 酱香型白酒论基础

10%

1.2.品酒知识

1.2.1 熟悉酱酒的理化指标标准

1.2.2 熟悉酱酒的感官质量标准

1.2.3 熟悉酱酒中香味物质的风味

特征

1.2.1 酱酒的理化指标标准

1.2.2 酱酒的感官质量标准

1.2.3 酱酒中香味物质的风

味特征

20%

2.

工

作

准

备

2.1 环境准备

2.1.1 能识读并调节温度、湿度

2.1.2 能根据环境变化调整照明设

备亮度

2.1.3 能通过感官辨别空气是否符

合品评环境要求

2.1.1 温度、湿度标准数值

知识

2.1.2 照明设备调节方法

2.1.3 空气质量标准知识

5%

2.2 器具准备
2.2.1 能按要求选用、清洁、摆放品

酒器具

2.2.1 品酒器具清洁、摆放、

分类知识
5%

3.

基

本

鉴

3.1 香气鉴别
3.1.1 水、乙醇香气的识别

3.1.2 不同花香的识别

3.1.1 香气的识别

3.1.2 不同香气的识别
10%

3.2 味道鉴别 3.2.1 五种基本味觉识别
3.2.1 酸、甜、苦、咸、鲜

味识别
10%
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评

能

力

3.3 浓度鉴别 3.3.1 不同酒精浓度白酒识别
3.3.1 不同酒精浓度白酒的

感官特征
20%

3.4 不同轮次

酒识别
3.4.1 酱酒七个不同轮次酒的识别

3.4.1 酱香型白酒不同轮次

感官特征
20%

四、培训时间

64 学时。

五、培训效果

通过培训，达到初步认识与了解白酒文化内涵、感官品评基础知识，且能简单运

用感官感知酱香型白酒产品质量的能力。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的品酒理论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（专家）。

（三）考核方式与考核时间

考核采取理论知识和实际操作考核。理论知识考核为 120 分钟；技能操作考核时

间为 90 分钟。

（四）考核场地设备要求

理论知识考试在标准教室进行；技能考核考场面积不少于 30 平方米，能放置 10～

20 套课桌椅，在具有品酒器具、专业品酒师用桌椅、水管等设备、设施，通风条件良

好，光线充足，安全措施完善的场所进行。
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附件 4

西式面点师培训合格证考核工作规范（B 类）

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书有关问题的

通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定西式面点师培训合格证工作规范（B类）。

一、定义

通过培训，使培训对象掌握西式面点师的理论知识和操作技能。培训完毕，培训

对象应能够独立运用西式面点成型技术和成型方法，进行面点主料和辅料加工，制作

西式面食、点心。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求 权重

1.

理

论

基

础

1.1 理 论 基

础

1.1.1 能对各类西式面点原料进

行品质鉴别与加工处理

1.1.2 能对各式厨房设备进行操

作

1.1.3 能讲解西式面点工艺一般

操作程序

1.1.4 能讲解西式面点从业人员

卫生要求

1.1.1 西式面点原

料的品质鉴别及加工

要求

1.1.2 西式面点厨

房设备的操作要求

1.1.3 西式面点工

艺专业术语概念及操

作要求

1.1.4 烹饪从业人

员卫生要求

5%

1.2 职 业 道

德

1.2.1 能讲解职业道德的概念知

识

1.2.2 能讲解烹饪从业人员职业

道德的基本职业守则

1.2.1 职业的概念、

特征，职业道德的概念

1.2.2 烹饪从业人员

职业道德内涵，作用，

基本要求，及职业守则

5%

1.3 安 全 知

识培训

1.3.1 能进行安全要求内容培训

1.3.2 能进行规章制度的安全操

作规程培训

1.3.1 水电气使用

安全要求内容培训

1.3.2 参照规章制

度的安全操作规程培

训

10%
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2.

技

能

知

识

基

础

2.1 混 酥 类

点心制作

2.1.1 能按混酥类面团配方配

料、调制面团

2.1.2 能根据不同点心品种（塔、

排、派、饼干）进行生胚制作

2.1.3 能根据成品要求采用合适

的成熟方法制作点心

2.1.1 混酥类点心

的种类、面团特性、

调制方法

2.1.2 不同品种点

心的工具、模具种类

及生胚成型手法

2.1.3 混酥类点心

的成熟方法和注意事

项

20%

2.2 面 包 制

作

2.2.1 能按面包配方配料、调制

软质面包面团

2.2.2 能制作软质面包生胚，使

用醒发设备醒发生胚

2.2.3 能使用烤箱或油炸的方法

将软质面包生胚成熟

2.2.1 软质面包的

种类、面团特性、调

制方法

2.2.2 面包醒发设

备的使用及面包醒发

的注意事项

2.2.3 不同成熟方

法对面包成熟的影响

及注意事项

20%

2.3 蛋 糕 制

作

2.3.1 能按不同蛋糕配方配料以

及调制蛋糕面糊

2.3.2 能用模具制作蛋糕

2.3.3 能用烤箱将蛋糕生胚成熟

2.3.1 蛋糕的分类、

搅拌设备的使用、面

糊调制的注意事项

2.3.2 蛋糕模具的

种类及蛋糕的成型方

法

2.3.3 蛋糕成熟的

判断方法

20%

2.4 甜 品 制

作

2.4.1 能按果冻的配方配料以及

煮制果冻液

2.4.2 能用模具将果冻液成型

2.4.3 能对果冻进行装饰

2.4.1 凝固剂的种

类、果冻液的煮制方

法和注意事项

2.4.2 果冻成型的

方法及注意事项

2.4.3 果冻装饰的

注意事项

20%

四、培训时间

56 学时。

五、培训效果

通过培训，使培训对象掌握以下知识：

1、西式面点师的职业道德和职业守则知识；

2、西式面点师的择业与就业常识；
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3、西式面点师工作相关的安全与卫生常识；

4、西式面点师工作基本工艺常知识。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的西式面点知识及实际操作经验；每个考评组中不少

于 3名考评员（专家）。

（三）考核方式与考核时间

培训合格证考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为 120 分钟。

（四）考核场地设备要求

考核场地为可以进行实践操作考核的场所；要求交通便利，配备实践操作考核所

需的原材料、基本工具、用具及各项设备。

1、场地

考核场地具有必要的烹饪设备及用具，并符合国家安全、卫生、环保规定标准的

场所进行。操作场地光线充足，空气流通。水电等基础设施良好。

2、设备、设施

(1)考场备有必要的操作台、灶具等。

(2)各烹饪器具用具等物品充足。

(3)各考核耗材充足。
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附件 5

中式烹调师培训合格证考核工作规范（B 类）

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书有关问题的

通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定中式烹调师培训合格证工作规范（B类）。

一、定义

通过培训，使培训对象掌握中式烹调师的理论知识和操作技能。培训完毕，培训

对象应能够独立运用刀工与烹饪技法，对原料进行加工，制作中式菜肴。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求 权重

1.

理

论

基

础

1.1 理 论 基

础

1.1.1 能对各类鲜活烹饪原料进

行品质鉴别及初步加工处理

1.1.2 能对各类干货原料进行及

加工性原料进行品质鉴别与初加

工

1.1.3 能讲解烹饪工艺一般操作

程序

1.1.4 能讲解烹饪从业人员卫生

要求

1.1.1 鲜活烹饪原

料品质鉴别及初加工

要求

1.1.2 干货原料品

质鉴别及初加工要求

1.1.3 烹饪工艺专

业术语概念及操作要

求

1.1.4 烹饪从业人

员卫生要求

5%

1.2 职 业 道

德

1.2.1 能讲解职业道德的概念知

识

1.2.2 能讲解烹饪从业人员职业

道德的基本职业守则

1.2.1 职业的概念、

特征，职业道德的概念

1.2.2 烹饪从业人员

职业道德内涵，作用，

基本要求，及职业守则

5%

1.3 安 全 知

识培训

1.3.1 能进行安全要求内容培训

1.3.2 能进行规章制度的安全操

作规程培训

1.3.1 水电气使用

安全要求内容培训

1.3.2 参照规章制

度的安全操作规程培

训

10%

2.

技

能

2.1 原 料 分

割取料

2.1.1 能根据鸡、鸭等家禽类原

料的部位特点进行分割、取料

2.1.2 能根据鱼类的部位特点进

2.1.1 鸡、鸭等家

禽类原料分割取料的

要求

10%
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知

识

基

础

行分割、取料 2.1.2 鸡、鸭等家

禽类原料的各部位名

称、品质特点、肌肉

和骨骼分布知识

2.1.3 鱼类的各部

位名称、品质特点、

肌肉和骨骼分布知识

2.2 原 料 切

割成型

2.2.1 能将植物原料切割成片、

丝、丁、条、块、段等形状

2.2.2 能将动物原料切割成片、

丁、条、块、段等形状

2.2.1 刀具的种类、

使用及保养方法

2.2.2 直刀法、平刀

法、斜刀法的使用方

法

2.2.3 片、丝、丁、

条、块、段等形状的

切割规格及技术要求

10%

2.3 菜 肴 组

配

2.3.1 能根据菜肴规格配制主、

配料数量

2.3.2 能根据菜肴品种选用餐具

2.3.1 菜肴组配的

概念和形式

2.3.2 配菜要求和

基本方法

2.3.3 餐具选用的

原则与标准

10%

2.4 挂糊、上

浆

2.4.1 能对原料进行直接拍粉处

理

2.4.2 能对原料进行拖蛋液拍粉

处理

2.4.1 淀 粉 的 种

类、特性及使用方法

2.4.2 拍粉的种类

及技术要求

10%

2.5 调味处

理

2.5.1 能对动物性、植物性原料进

行腌制处理

2.5.2 能调制咸鲜味、咸甜味、

咸香味等味型

2.5.1 调味的目的

与作用

2.5.2 调 味 的 程

序、方法和时机

2.5.3 腌制的方法

与技术要求

2.5.4 味型的概念

及种类

2.5.5 咸鲜味、咸

甜味、咸香味等味型

的调制方法及技术要

求

10%

2.6 预热处

理

2.6.1 能对原料进行冷水锅预熟

处理

2.6.2 能对原料进行热水锅预熟

处理

2.6.1 加热设备的

功能和特点

2.6.2 加热的目的

和作用

2.6.3 水锅预熟处

10%
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理的方法与技术要求

2.7 热菜烹

制

2.7.1 能运用煮、介、烧的烹调方

法制作常见菜肴

2.7.2 能运用炸、炒的烹调方法制

作常见菜肴

2.7.3 能运用蒸的烹调方法制作

常见菜肴

2.7.1 翻勺（或翻

锅）的种类及技术要

求

2.7.2 烹调方法的

分类与特征

2.7.3 热菜调味的

基本方法

2.7.4 炸、炒、烧、

煮、蒸、汆的概念及

技术要求

2.7.5 水导热、油导

热、汽导热的概念

10%

2.8 冷菜烹

制

2.8.1 能运用炝、拌、腌等常见

烹调方法制作冷制冷食菜肴

2.8.2 能进行单一主料冷菜的拼

摆及成形

2.8.1 炝、拌、腌

等常见冷制冷食菜肴

加工要求

2.8.2 炝、拌、等常

见冷制冷食菜肴制作

方法

2.8.3 单一主料冷

菜装盘的方法及技术

要求

10%

四、培训时间

56 学时。

五、培训效果

通过培训，使培训对象掌握以下知识：

1、中式烹调师的职业道德和职业守则知识；

2、中式烹调师的择业与就业常识；

3、中式烹调师工作相关的安全与卫生常识；

4、中式烹调师工作基本工艺常知识。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的中式烹饪知识及实际操作经验；每个考评组中不少

于 3名考评员（专家）。



— 16 —

（三）考核方式与考核时间

培训合格证考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为 90 分钟。

（四）考核场地设备要求

考核场地为可以进行实践操作考核的场所；要求交通便利，配备实践操作考核所

需的原材料、基本工具、用具及各项设备。

1、场地

考核场地具有必要的烹饪设备及用具，并符合国家安全、卫生、环保规定标准的

场所进行。操作场地光线充足，空气流通。水电等基础设施良好。

2、设备、设施

(1)考场备有必要的操作台、灶具等。

(2)各烹饪器具用具等物品充足。

(3)各考核耗材充足。
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附件 6

家政服务员培训合格证考核工作规范（B 类）

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书有关问题的

通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定家政服务员培训合格证工作规范（B类）。

一、定义

通过培训，使培训对象掌握家政服务员的相关理论知识和操作技能，进入家庭并

根据合同约定为所服务家庭提供服务。培训完毕，培训对象应能够独立制作家庭餐、

家居清洁、洗涤摆放衣物等工作，并有选择性地掌握照料孕、产妇，照料婴幼儿，照

料老年人或护理病人的知识和技能。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求 权重

1.

基

础

职

业

条

件

1.1 家政服

务员

1.1.1 能讲解家政服务员的含义和

保洁员的模式。

1.1.2 能讲解职业道德的概念知识。

1.1.3 能讲解家政服务员职业道德

的基本职业守则。

1.1.1 家政服务员的含义、家

政服务员的模式。

1.1.2 职业的概念、特征，职

业道德的概念。

1.1.3家政服务员职业道德内

涵，作用，基本要求，及职业

守则。

5%

1.2 家 庭 礼

仪

1.2.1 运用适当对的方式接待客人。

1.2.2 掌握文明用语。

1.2.3 衣着整洁，讲究个人卫生。

1.2.1 迎送客人的基本常识，

沏茶倒水的方法和注意事项。

1.2.2 掌握常用的文明用语。

1.2.3 衣着卫生的注意事项。

5%

2.

技

能

知

识

基

础

2.1 家 居 保

洁

2.1.1 能正确地使用各种清洁用

品，熟练地操作清洁设备。

2.1.2 能处理常见的各项专业清

洁。

2.1.3 能熟悉特殊清洁的技巧与程

序。

2.1.4 能熟练地掌握家具清洗流程

以及建材家居的保养方法。

2.1.1家庭常见清洁用品和清

洁设备知识。

2.1.2 常见的各项专业清洁。

2.1.3 特殊清洁的技巧与程

序。

2.1.4常用家具日常清洁保养

方法。

10%

2.2 衣 物 洗

涤和保管

2.2.1 能识别衣物洗涤标识。

2.2.2 根据衣物的质地选用洗涤

2.2.1 服装面料鉴别常识。

2.2.2常见洗涤剂的性能与用
10%
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剂。

2.2.3 能辨别手工洗涤和机洗洗涤

的常见衣物。

2.2.4 能清洁鞋帽，晾晒常见衣物。

2.2.5 能掌握折叠衣物的技巧，分

类摆放衣物，鞋帽。

途。

2.2.3 不同洗衣机的使用方

法。

2.2.4 清洁鞋帽的注意事项

及技巧。

2.2.5 衣物折叠与摆放常识。

2.3 制 作 家

庭餐

2.3.1 能熟练运用蒸、煮、烙技法制

作两种主食。

2.3.2 能掌握清洁使用厨房用具的

使用方法。

2.3.3 能购买烹调原料和食品。

2.3.4 能掌握不同菜品的烹饪技巧

及刀工技法。

2.3.1 主食成熟形状鉴别，

馅料调拌常识。

2.3.2 厨房水、电、气的使

用方法及安全常识。

2.3.3采买记账的基本知识

2.3.4 菜肴原料搭配常识，

火候火力的掌控，常用刀工技

法。

10%

2.4 照料孕、

产妇

2.4.1 照料产妇日常盥洗和洗澡。

2.4.2 能按要求制作孕妇饮食。

2.4.3 能为孕妇换洗衣物，照顾外

出、起居。

2.4.4 能为产妇制作常见饮食。

2.4.5 能照料产妇沐浴、换洗衣物。

2.4.1孕妇生理变化基本特

点和孕妇沐浴注意事项及护

理。

2.4.2孕妇饮食常识。

2.4.3孕妇起居、外出注意

事项。

2.4.4 产妇饮食基本要求。

2.4.5 产妇日常生活注意事

项。

15%

2.5 照 料 婴

幼儿

2.5.1 能为婴幼儿调配奶粉。

2.5.2 能给婴幼儿喂奶、喂水。

2.5.3 能正确清洁婴幼儿餐具。

2.5.4 能给婴幼儿进行日常盥洗。

2.5.5 能正确抱、领婴幼儿。

2.5.6 能给婴幼儿换洗尿布。

2.5.7 能照料婴幼儿便溺。

2.5.8 能在发现婴幼儿异常情况时

及时报告。

2.5.9 能处理轻微外伤和烫伤。

2.5.1婴幼儿人工喂养的方法。

2.5.2 婴幼儿喂养的类型及基

本程序。

2.5.3婴幼儿餐具的清洁方法。

2.5.4婴幼儿盥洗的基本方法。

2.5.5 抱、领婴幼儿的基本方

法。

2.5.6 婴幼儿衣物的洗涤方

法。

2.5.7 照料婴幼儿便溺的基本

方法。

2.5.8 紧急呼救常识。

2.5.9 常见外伤紧急处理常

识。

15%
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2.6 照 料 老

年人

2.6.1 能给老年人制作常见主、副食

品。

2.6.2 能给老人喂食、喂水。

2.6.3 能照料老年人日常盥洗和洗

澡。

2.6.4 能协助老人穿、脱衣服。

2.6.5 能陪伴老人出行。

2.6.6 能在发现老年人的异常情况

时及时报告处理。

2.6.7 能处理老年人的轻微外伤和

烫伤。

2.6.1 老年人饮食特点。

2.6.2 老年人进食、进水注意

事项。

2.6.3 老年人的生活特点。

2.6.4 老年人起居生活特点。

2.6.5 老年人外出注意事项和

与老人的基本相处方法。

2.6.6老年人常见的意外情况。

2.6.7 常见外伤与烧、烫伤处

理常识。

15%

2.7 护 理 病

人

2.7.1 能为病人制作基本饮食。

2.7.2 能给卧床病人喂水喂饭。

2.7.3 能为病人盥洗。

2.7.4 能照料卧床病人便溺。

2.7.5 能为病人测量生命体征。

2.7.6 能协助病人做晨，晚间护理。

2.7.7 能在发现病人异常情况时及

时呼救。

2.7.1 病人饮食特点。

2.7.2卧床病人进餐护理方法。

2.7.3 卧床病人的盥洗常识。

2.7.4卧床病人便溺护理方法。

2.7.5生命体征测量基本常识。

2.7.6 病人做晨、晚间护理基

本方法。

2.7.7 常见病人的异常情况。

2.7.8 紧急呼救常识。

15%

四、培训时间

56 学时。

五、培训效果

通过培训，使培训对象掌握以下知识：

1、家庭服务员的职业道德和职业守则知识；

2、家庭服务员的择业与就业常识；

3、家庭服务员工作相关的安全与卫生常识；

4、家庭服务员工作社交礼仪常识。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的家庭服务员知识及实际操作经验；每个考评组中不
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少于 3名考评员（专家）。

（三）考核方式与考核时间

培训合格证考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为 60 分钟。

（四）考核场地设备要求

考核场地为可以进行实践操作考核的场所；要求交通便利，配备实践操作考核所

需的原材料、基本工具、用具及各项设备。

1、场地

考场面积不少于 30 平方米，模拟仿真居家条件，能同时容纳 30 人左右。操作场

地光线充足，空气流通。水电等基础设施良好。

2、设备、设施

(1)考场备整体厨房、居家卧室、客厅等。

(2)各清洁设备等物品充足。
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附件 7

打字员培训合格证考核工作规范（B 类）

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书

有关问题的通知》（泸市人社办〔2020〕45 号），制定计算机操作员培训

合格证工作规范（B 类）。

一、打字员（3-01-02-05）

使用计算机、打字机等文字处理设备，进行文字录入、排版等工作的

人员。

二、适用对象

从事或准备从事用计算机文字录入、排版，保管，维护文字处理设备

及文件媒体等相关工作的人员。

三、能力标准与考核内容

职业

功能

工作

内容
技能要求 相关知识要求 权重

1.计

算机

基本

操作

一、计

算 机

调试

1. 能连接主机、显示器、键盘和鼠

标。

2. 能进行用户切换、注销、待机、

休眠和关机操作

1. 设备连接要求及硬件设备类

型

2. 计算机开、关机操作流程、

注意事项

5%

二、文

件 管

理

1. 能新建、打开文件和文件夹

2. 能进行文件和文件夹的改名、复

制、删除、移动等操作

1. 文件基本操作种类

2. 文件属性 5%

2.技

能知

识基

础和

基本

操作

三 、

word

文 字

录 入

与 编

辑

1. 能熟练输入中文汉字和英文字符

且正确率较高

2. 能输入常用英文标点符号、中文

标点符号

3. 能输入、修改、复制、移动文档

内容

4. 能保存文档

5. 能设置字体、段落，打印，发送

1. 中文和英文输入特点、要求

及指法。

2. 标点符号输入注意事项

3. 文档基本操作特点

4. 文档保存操作的种类

5. 字体、段落、打印设置操作

注意事项

6. 页眉、页脚设置操作注意事

60%
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输出文档。

6. 能设置页面、页眉、页脚、页码

7. 能进行分页、分栏处理

8. 能插入图片和文本框

9. 能进行表格的绘制、插入、删除

和格式处理；能合并、拆分、调

整单元格和表格

项

7. 分页，分栏操作规定

8. 图片和文本框插入操作规定

9. 表格插入、删除和格式处理

注意事项，表格和单元格合

并、拆分、调整操作规定

四 、

word

表 格

制作

1. 能进行表格的绘制、插入、删除

和格式处理；

2. 能合并、拆分、调整单元格和表

格

1. 表格插入、删除和格式处理

注意事项.

2. 表格和单元格合并、拆分、

调整操作规定

30%

四、培训时间

56 学时

五、培训效果

通过培训，使培训对象掌握以下知识：

1. 计算机基本调试；

2. 文件管理；

3. 文字录入与编辑；

4. 表格制作。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的计算机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（专家）。

（三）考核方式与考核时间

技能操作考核采取实际操作考核，技能操作考核时间为 60 分钟。
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（四）考核场地设备要求

考核场地为可以进行计算机操作考核的场所；应为具有计算机网络环

境、软件环境等必备软硬件条件的实操机房。

1、场地

考场面积不少于 60平方米，能放置 10～20 套课桌椅，操作场地光线

充足，空气流通，水电等基础设施良好。

2、设备、设施

（1）电脑及配套设备。

（2）电脑安装有 Windows 操作系统、Office 软件（包含 Word、软件），

版本不限。

（3）具备开展计算机考试的电脑室，根据考试人数，确保达到一人

一机条件。
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附件 8

农村家宴服务员培训合格证考核工作规范（D 类）

根据《泸州市人力资源和社会保障局关于使用职业技能培训合格证书有关问题的通知》（泸市

人社办〔2020〕45 号），制定农村家宴服务员培训合格证考核工作规范（D 类）。

一、定义（农村家宴服务员）

通过培训，使培训对象掌握农村家宴服务员的理论知识和操作技能。培训完毕，培训对象应

能够熟悉并独立完成农村家宴食品材料购买、运输、储存、加工、宴席收摆流程的操作技能，掌

握相关卫生、安全知识。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与考核内容

项目名称： 农村一条龙服务 职业领域：服务行业

工作任务 操作规范 相关知识 考核比重

一、

菜谱编制

根据业主要求，结合季节实际编制不同服

务人数的菜谱，组织采购食品。

1.能够根据季节变化，编制菜谱；

2．菜谱应注意节约，实用。

3．熟悉鉴别食品质量。

20％

二、

食品加工

对购进的食品原材料洗、选，并按照要求

切削加工

1. 能够熟练掌加工流程；

2. 具有切削剁等多项加工技能；

3. 对安全食品的辨别能力；

20％

三、

食品制作

将制备的原材料采用蒸、煮、炒、炖等任

选一样方法制作为熟食。

1.能够熟练掌握蒸、煮、炒、炖等技能；

2.食品制作摆放色、味、形好。

3.食品搭配科学，符合地方习惯特点。

4.掌握食品安全卫士知识；

30％

四、

餐具使用
对各类餐具、灶具等清洗、消毒处理

1.熟悉厨具、灶具性能；

2.熟悉安全使用方法；

3.熟悉相关工作流程；

4.掌握一般消毒处理的技能；

10％

五、

茶饭制备

茶杯卫生，禁止公用茶杯，提倡白开水；

使用蒸发器，器具干净卫生，不用过夜、

过顿饭。

1.熟悉茶具卫生、消毒方法；

2.熟练掌握蒸饭设备性能，安全使用管理；

3.具有食品安全、卫士常识。

10％

六、

收摆技能

餐桌、餐具干净卫生，消毒处理；摆放整

齐美观，场地干净卫生，消毒处理，余物

处理即时。

1.能够熟练地按照收摆操作程序完成工作任务；

2.掌握安全操作技能和消毒处理技能；

3.全过程职业道德、礼仪规范，文明常识展示。

10％
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四、培训时间

32 学时。

五、培训效果

通过培训，使培训对象掌握以下知识及相应的技能：

1．农村家宴服务员的职业道德和职业守则知识；

2．农村家宴服务员的择业与就业常识；

3．农村家宴服务员工作相关的安全与卫生常识；

4．农村家宴服务员工作社交礼仪常识。

六、考核要求

（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（专家）构成

考评员（专家）应具备一定的农村家宴服务员知识及实际操作经验；每个考评组中不少于 3

名考评员（专家）。

（三）考核方式与考核时间

技能操作考核采取实际操作考核。技能操作考核时间为 80 分钟。

（四）考核场地设备要求

1．场地要求

（1）适合开展本项技能开展操作活动的农家乐，要求交通便利，水电等基础设施良好，场地

面积不少于 50 平方米，通风透光良好。

（2）搭设盥洗台，加工操作台、食品储存间、储物架设施等。

2．耗材、工具、设备准备

（1）手动喷雾器 1 个； （2）茶壶 1 把；

（3）篷布 1 张； （4）5～8 米长竹竿共 10 根；

（5）茶杯 10 个； （6）生熟菜墩各 1 个；



— 26 —

（7）砍、切菜刀各 1 把 ； （8）宴席用各型不锈钢盆碟 20 个；

（9）圆形餐桌凳 3 套； （10）餐用碗筷 4 套；

（11）消毒液 2 瓶； （12）洗涤剂 1 瓶；

（13）小葱子 3 ㎏； （14）自来水；

（15）残余物桶等卫生工具；（16）餐饮服务员用服装、手套、口罩、帽子、围腰、鞋。


