广西壮族自治区人力资源和社会保障厅

关于公布2024年专项职业能力考核规范的通知

各市人力资源社会保障局，各有关单位：

根据《广西壮族自治区人力资源和社会保障厅关于开展专项职业能力考核工作有关事项的通知》精神，经项目申报、立项审议、项目开发、专家审核、网上公示等环节，现将审核通过的新能源汽车动力电池检测等17个专项职业能力考核规范予以公布。请各市按照我区专项职业能力考核有关规定，加强专项职业能力考核组织实施，指导职业技能考核鉴定机构严格按照考核规范和评价工作要求组织考核，加强考务管理，确保考核质量。

附件：2024年专项职业能力考核规范（共17个）
广西壮族自治区人力资源和社会保障厅

2025年1月9日
（此件公开发布）

附件

2024年专项职业能力考核规范

（共17个）

          新能源汽车动力电池检测

专项职业能力考核规范

    一、定义
    运用诊断仪器、检测仪表和拆装工具及设备，在符合条件的工作场所进行新能源汽车动力电池及其管理系统检测的能力。

    二、适用对象
    运用或准备运用本项能力求职及已就业人员。

三、能力标准与鉴定内容

	能力名称：新能源汽车动力电池系统检测       职业领域：汽车维修工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

新能源汽车工作安全与作业准备
	1.能使用工具及设备

2.能进行高压下电作业


	1.车间安全规定和作业流程要求

2.防护器具选用知识

3.高压电安全操作规范

4.绝缘工具的检查和使用方法
	20%

	（二）

动力电池检测维修
	1.能拆装、检查和测量动力电池辅助电气元件

2.能检测和拆装电流传感器

3.能检测动力电池工作温度，检测和拆装动力电池温度传感器

4.能拆装、检查和检测动力电池组电池单元，更换损坏的电池单元及电池电缆
	1.动力电池辅助电气元件拆装和测量方法

2.电流传感器拆装和测量方法

3.动力电池温度检测和分析方法

4.动力电池温度传感器拆装和检测方法

5.动力电池组电池单元及电缆检测和更换方法
	40%

	（三）

动力电池管理系统检测维修
	1.能检测电池管理器各端子电阻、电压

2.能检查、检测和拆装电池管理器及电缆
	
	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

考评员应具有该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评资格，每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核，鉴定时间为120min；
（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地场地光线充足，整洁无干扰，空气流通，具有安全防火措施和设备，配备龙门式、剪式举升机，新能源汽车，动力电池实验台架、绝缘测试仪、电流钳表、万用表、高压放电套装及绝缘工具等设施设备用具。

全州红油米粉制作专项职业能力考核规范
    一、定义
运用全州红油米粉制作工艺流程及标准要求，利用烹饪工具及厨房设备将原料烹制成全州红油米粉的能力。
    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：全州红油米粉制作                 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）

准备工作
	1.能完成原料准备工作

2.能使用厨房设备和用具
	1.职业素养知识

2.刀工相关知识

3.干货原料涨发知识

4.厨房卫生、安全知识
	20％

	（二）

配料制作
	1.能用猪油、辣椒粉、香料、姜、葱等熬制红油

2.能将肉末进行熟处理并调味

3.能将黄豆用清水涨发，熬煮至软烂并调味

4.能用清水涨发干米粉
	1.熬制红油的方法

2.烹制肉末的方法

3.烹制黄豆的方法

4.黄豆、干米粉涨发知识


	50％

	（三）

成品制作
	1.能正确冒制米粉

2.能对熬制好的底汤进行调味

3.能在冒制好的米粉中加入汤、肉末、黄豆、红油等
	1.火候知识

2.调味知识

3.营养搭配知识
	20％

	（四）

收档工作
	1.能合理保管剩余的原料

2.能按卫生要求清理灶具、刀具、砧板、器皿等
	1.原料保存知识

2.工具保管知识

3.厨房设备保养知识
	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
考评员应具有该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评资格，每个考评组中不少于3名考评员。
（三）鉴定方式与鉴定时间
鉴定方式为技能操作考核;鉴定时间为70min。

（四）鉴定场地与设备要求
鉴定场地干净整洁，光线充足，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备灶具、炒锅、案台、砧板等厨房设施设备及菜刀、毛巾等工用具。

桂林（荔浦）团扇制作专项

职业能力考核规范

   一、定义
    运用剪刀、棉线、浆糊等工具，以圆竹、平竹、宣纸等为原材料，在工厂等相关工作场所制作桂林（荔浦）团扇的能力。

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：桂林（荔浦）团扇制作          职业领域：民间工艺品制作

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）
准备工作
	1.能使用工具
2.能正确选材
	1.文明生产安全操作知识

2.团扇制作知识
	15%

	（二）

团扇贴合
	能用胶水平整、干净贴合扇骨和扇面
	团扇制贴扇面工艺相关知识
	55%

	（三）

团扇美化
	能选取珠子、羽毛、亮片等装饰品美饰团扇
	团扇定型、剪边、包边、插柄相关知识
	20%

	（四）
整理及检查成品
	1.能按要求做好工作岗位整理工作

2.能进行成品自检
	1.工作岗位整理知识。

2.团扇成品工艺要求相关知识
	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

    考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

    （三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核，鉴定时间为30min。

    （四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地光线充足，整洁无干扰，空气流通，具有安全防火措施，配备洁净、平整的40cm*60cm操作台和35cm*35cm方凳、团扇制作刀具、编线模板等工用具。

永福罗汉果烘制专项职业能力考核规范
一、定义

运用罗汉果烘烤加工设备，在烘烤加工车间，对生鲜罗汉果进行烘制加工的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本专项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与鉴定内容

	能力名称：永福罗汉果烘制               职业领域：果蔬坚果加工工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

烘烤前处理
	1.能选出合适烘烤的罗汉果

2.能处理罗汉果表皮水份
	1.罗汉果种植知识

2.罗汉果糖化知识

3.罗汉果发汗知识

4.罗汉果清洗要求
	20%

	（二）

烘烤
	1.能掌握装盘方法

2.能对罗汉果进行烘烤
	1.烘烤步骤、温度和时间要求

2.翻果、换盘操作知识

3.烘烤干湿度要求
	60%

	（三）

成品处理
	1.能摊晾烘烤后的罗汉果

2.能选出符合市场标准的成品进行包装
	1.摊晾知识

2.包装知识

3.储藏知识
	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

考评员应具备该职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

考核方式为技能操作考核；考核时间不少于180min。

（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地采光良好，干净整洁，空气新鲜，无环境干扰，应有三相电源并装有漏电保护器和消防器材，符合环保、安全、消防等基本要求。配备相应数量的罗汉果清洗池、清洗工具、切割刀具、称量设备、温度计、湿度计、烤炉、烘干机等工用具。

瑶族油茶茶点制作专项职业能力考核规范

    一、定义
    运用相关工具设备将糯米和辅料按配方比例制作出瑶族油茶茶点的能力。
    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：瑶族油茶茶点制作               职业领域：中式面点师

	工作任务
	操作规范
	相关知识与技能
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.能搭配及准备辅料
2.能准备器具

3.能使用工具将原材料进行切丝、切丁、切片
	1.原辅料基础知识

2.瑶族油茶茶点的文化和营养价值知识

3.炉灶工具、设备和称重器具使用方法

4.食品安全卫生、职业道德知识
	10%

	（二）

调制粉浆
	1.能使用糯米制作米团

2.能使用糯米粉、粘米粉调制粉浆


	粉浆调制原理

2.粉浆调制的工艺流程知识

3.米粉粉浆调制的工艺常识
	30%

	（三）

成品加工
	1.能运用炒、蒸、煎混合的成熟方法分别对米团、米浆进行成熟操作，达到成熟工艺要求

2.能使用刀具、器具进行定型加工
	1.模具造型工艺基础知识

2.模具造型的方法和要求

3.各种器具特点、用途和使用方法
	50%

	（四）

收档工作
	1.能摆放成品
2.能清洁工位
	1.食品卫生知识

2.安全生产知识
	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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间为90min。

（四）鉴定场地与设备要求
鉴定场地整洁卫生，光线充足，空气流通，配备相应的供排水，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备案台、案板、洗菜池、刀具、不锈钢盆、铁锅、蒸锅、平底锅、量杯、擂钵等设备、器具及设施。

沙糕制作专项职业能力考核规范

一、定义

运用制作器具、设备和沙糕原料，在沙糕厂（作坊）等相关工作场所制作沙糕的能力。

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：沙糕制作                         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）

准备工作
	1.能准备好烹制工器具

2.能按要求准备好主辅料
	1.沙糕非物质文化遗产知识

2.工器具知识

3.主辅料使用知识
4.食品与卫生知识 
	20%



	（二）

沙糕制作
	1.能打磨糯米粉按比例制作皮料 
2.能使用豆制品制作馅料
3.能使用摸具压型
4.能使用工具切块
	1.能正确使用工具按产品要求称取皮料和馅料比例

2.制馅的手法和要点
3.成型的手法和要点

4.安全使用设备的使用方法
	60%



	（三）

收档工作
	能包装沙糕成品
	1.食品包装知识
2.食品存放知识
	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 

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。 
（三）鉴定方式与鉴定时间 
鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间为30min。 
（四）鉴定场地与设备要求 
鉴定场地应具有烤箱、称量、分割等相关工具，并符合厨房给排水要求、卫生要求、通风要求、照明要求，具有安全防火措施。

横州茉莉花茶制作专项职业能力考核规范
一、定义

运用常规的茶叶加工设备，将茶叶和茉莉花进行窨制加工成茉莉花茶的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本专项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与鉴定内容

	能力名称：横州茉莉花茶制作     职业领域：茶叶加工工（茶叶精制工）

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

制作准备
	1.能检查及清理器具

2.能检测原料

3.能摊养与收堆原料
	1.场地设备工具准备要求

2.茶坯水分检测及窨制水分标准要求

3.茉莉花预处理知识
	30%

	（二）

制作工艺
	1.能掌握玉兰花及茉莉花用量与上花技术

2.能掌握茶花拌和付窨技术 
	1.茉莉花、玉兰花用量和比例要求

2.茶花拌匀方法，堆高、盖面控制要求
	30%

	（三）

成品制作
	1.能完成湿坯处理

2.能使用烘干设备

3.能对成品茶水分进行控制与检测
	1.茶花筛分和湿坯放置处理方法

2.烘干湿坯的厚薄、时间、温度控制要求

3.水分含量控制与检测知识
	30%

	（四）

成品包装
	1.能包装成品茶

2.能处理余料
	成品茶冷却与装袋处理方法
	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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间为120min。

（四）鉴定场地与设备要求
鉴定场地采光良好，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备专用操作台、簸箕，烘箱、温度计等设备。

广西酸嘢制作专项职业能力考核规范

    一、定义
    运用相关的工具设备以及食品发酵、腌制的方法，制作出具有广西地域特色酸嘢的能力。

    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：广西酸嘢制作                    职业领域：酱腌菜制作工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.能清洗及整理各种果蔬原料

2.能使用厨房设备和用具
	1.职业素养知识

2.原料质量鉴选知识

3.安全生产及工作规范要求

4.工具器具知识
	10%

	（二）

腌制料

配制
	1.能调制由香醋、白砂糖、辣椒等原料组成的腌制液

2.能配制由辣椒粉、白砂糖、甘草粉等组成的腌制粉料
	1.调味品的选用及使用方法

2.调味工艺知识
	15%

	（三）

酸嘢成品腌制
	1.能根据广西果蔬的种类进行切配

2.能将切配好的果蔬进行液料或粉料搭配
	1.原料搭配知识

2.制作工艺流程

3.食品卫生安全知识

4.刀工技术知识
	60%

	（四）

收档工作
	1.能装盘成品

2.能存储余料
	1.成品装盘工艺知识

2.原料保存知识

3.设备保养知识
	15%


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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。
    （三）鉴定方式与鉴定时间
鉴定方式为实际技能操作考核;鉴定时间为90min。

    （四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地整洁卫生，光线充足，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备案台、案板、洗菜池、刀具、不锈钢盆、陶瓷碟子、电子秤、量杯等设备。

广西风味烧烤制作专项职业能力考核规范
一、定义
运用烧烤制作工具设备，将广西特色食材制作成具有广西地方特色风味烧烤制品的能力。

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：广西风味烧烤制作                  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）

制作准备
	1.能进行烧烤原料的选材

2.能选择烧烤工具和设备
	1.安全生产知识

2.广西风味烧烤原料知识

3.烧烤工具及设备使用知识
	10%

	（二）

原料加工
	1.能清洗和整理烧烤原料

2.能完成烧烤原料丁、条、片、块等形状的刀工切配处理

3.能腌制烧烤原料
	1.烧烤原料初加工知识

2.烧烤调味知识
	30%

	（三）

成品制作
	1.能烤制荤、素烧烤原料

2.能摆盘成品及处理余料
	1.烧烤制作工艺知识

2.食品卫生知识

3.原料保存知识
	60%


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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。
（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间为90min。

（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地整洁卫生，光线充足，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备案台、案板、烤炉、洗菜池等设备、器具及设施。

预包装柳州螺蛳粉生产

专项职业能力考核规范
      一、定义

    运用预包装食品流水线设备以及烹制方法和加工技术，将螺蛳粉原辅料杀菌检测并进行组合包装的能力。
二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的社会人员。

三、能力标准与鉴定内容
	能力名称：预包装柳州螺蛳粉生产         职业领域：米面主食制作工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

原料准备
	1.能准备食品包装袋

2.能辨别及清洗原材料
	1.安全生产规范流程要求

2.原料、香辛料选料要求

3.设备操作知识
	10%

	（二）

原料加工
	1.能操作原料加工设备

2.能调配酸笋、木耳、酸豆角、萝卜干等配料的调味包
3.能熬制调配50克左右螺蛳汤料包
	1.清洗加工知识

2.原料加工知识
3.调味料选用和配比知识
	60%

	（三）

料包杀菌
	能按生产工艺要求对螺蛳粉料包、配料包进行杀菌
	1.食品加工知识

2.设备操作知识

3.常用烹调技法

4.质量检测知识
	20%

	（四）

料包组合包装
	能进行产品质量控制、组合包装及入库
	1.外包装设备操作知识

2.成品质量识别要求
	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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间为90min。

（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地整洁卫生，光线充足，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备生产使用的原料初加工、热加工、料包包装杀菌及外包组合包装等所需设备、器具及设施。

牛仔裤零部件缝纫专项职业能力考核规范

一、定义

运用平缝机及缝纫技术，在服装工厂及作坊的生产车间、服装实训室、培训学校等场所缝制出牛仔裤零部件的能力。

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：牛仔裤零部件缝纫                      职业领域：缝纫工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.物料准备

2.能做好缝前准备
	1.物料认知知识

2.缝纫机操作台使用知识
	20%

	（二）

缝制
	1.能使用平缝机、包缝机缝制门襟

2.能使用平缝机、包缝机缝制前侧袋

3.能使用平缝机、熨斗缝制后袋

4.能使用平缝机合侧缝、下裆缝、前后裆缝及缝裤脚

5.能使用平缝机绱腰头
	1.缝制门（含拉链）襟、里襟的方法与要求

2.缝制左右片前侧袋的方法与要求

3.辑后袋花及绱后袋的方法与要求

4.缝合后育克、内缝、侧缝、缝合前后裆、卷裤脚的方法与要求

5.缉腰头、缉裤袢及绱腰头的方法与要求
	70％



	（三）

收尾工作
	能清理操作现场
	安全生产管理知识
	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

考评员应该具备专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间不少于90min。

（四）鉴定场地与设备要求
鉴定场地光线充足，整洁卫生无干扰，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备工业平缝机（必备），工业包缝机、工业熨斗烫台等缝纫、熨烫设备。

桂圆肉干加工专项职业能力考核规范

一、定义

运用桂圆肉干加工设备，将广眼、石硖品种的桂圆加工成桂圆肉干的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准和考核内容

	能力项目：桂圆肉干加工                  职业领域：果蔬坚果加工工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.能准备原料

2.能鉴别原料品质

3.能使用设备和用具
	1.职业素养知识

2.原料知识

3.原料感官鉴定知识

4.安全生产知识
	20%

	（二）

原料预

处理
	1.能清洗、整理原料

2.能加工、摆筛原料
	原料初加工知识
	20%

	（三）

烘烤
	1.能使用烤箱进行烘烤

2.能按时翻动桂圆肉
	1.烘烤知识

2.食品与营养卫生知识
	40%

	（四）

成品分级
	能对桂圆肉干进行成品分级。
	1.产品分级知识

2.产品标准知识
	10%

	（五）

收档工作
	能完成余料、工具存放，并清理操作现场
	1.原料保存知识

2.工具保管知识

3.卫生知识
	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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业(工种)考评员资格;每个考评组中不少于 3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为技能操作考核；考核时间为120min。

（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地光线充足，整洁卫生无干扰，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备不锈钢圆筒去核刀、果筛、清洗机、烤箱、分级设备、包装设备、手套、剪刀等工用具。
容县沙田柚柚皮糖制作专项

职业能力考核规范

一、定义
    运用烹饪、烘焙等方法，将容县沙田柚柚皮制作成容县沙田柚柚皮糖的能力。

    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：容县沙田柚柚皮糖制作          职业领域：果脯蜜饯加工工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.能鉴别各种烹饪原料的品质

2.能识别和保存原料 

3.能识别和使用各种设备和用具
	1.职业素养知识 

2.感官鉴定知识 

3.原料保存知识 

4.安全操作规程知识
	10%

	（二）

原料加工
	1.能清洗、整理原料并进行初加工
2.能将原料切割成形
	1.食品安全卫生知识
2.原料初加工知识 

3.原料切割成形知识
	20%

	（三）

柚皮糖

制作
	1.能通过切条切粒切块处理沙田柚皮

2.能配制不同状态的糖液

3.能将沙田柚皮糖炒制成型

4.能烘烤出成品
	1.果脯加工知识

2.糖浆熬制知识
3.烘培工具使用知识
	60%

	（四）

收档工作
	能将将余料归类保存，并清理操作现场 
	1.物品保存知识 

2.安全生产知识
	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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

    （三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；考核时间为120min。

    （四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地光线充足，整洁卫生无干扰，空气流通，符合考核需要的安全、卫生、消防等相关规定。配备三层风炉烤箱、铁锅、锅铲、砧板、片刀、竹簸箕、包装设备等工具。
林木管护专项职业能力考核规范

一、定义

运用林木栽植、抚育、管护等工具和技术，进行林木管护、林木监测的能力。 

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：林木管护　　　                      职业领域：护林员

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.掌握林木管护的主要工作职责

2.掌握森林资源保护宣传简要内容
	1.林业法律、法规、方针、政策知识

2.珍稀树种和古树名木种类知识

3.护林员工作职责要求
	20%

	（二）

管护操作能力
	1.能识别保护动植物

2.能识别林业主要病虫害

3.能使用护林APP登录操作
	1.国家保护野生动植物知识

2.林业主要病虫害知识

3.巡护APP操作软件要求

4.常见急救方法知识
	50%

	（三）

护林防火
	能使用常用灭火机具扑救林火
	1.林火扑救基本知识

2.防火安全自救知识

3.灭火器材的操作知识
	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

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。 
（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核，鉴定时间为60min。
（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地光线充足，整洁无干扰，空气流通。配备手持式（或背负式）风力灭火器、林火扑救工具、森林动植物图片、急救包扎绷带、小夹板等考核耗材。

瑶族银磁蛋推拿专项职业能力考核规范

一、定义

运用推拿手法，利用鸡蛋白、金属银等材料在人体皮肤、经络、穴位上进行来回烫熨、推拿操作的能力。

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：瑶族银磁蛋推拿                    职业领域：保健按摩师

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

选择调理方法
	1.能向顾客说明注意事项

2.能通过问诊判断顾客体质，选择调理方法
	1.健康管理知识

2.标准化辩证问询方法

3.瑶族银磁蛋推拿相关知识

4.亚健康体质调理方法
	20%

	（二）

推拿操作
	1.能准备推拿用具

2.能根据水温情况进行推拿

3.能根据客户体质对相应的经络、穴位推拿
	1.银磁蛋推拿基本概念理论知识

2.消毒方法

3.推拿操作手法
	40%

	（三）

看色辩证
	1.能根据银器颜色变化对顾客身体健康情况进行分析
2.能对相应体质加强推拿手法
	银器颜色变化分析处置要求
	25%

	（四）

操作安全
	1.掌握瑶族银磁蛋推拿的适应症和禁忌症

2.能控制水温，处理烫伤和晕推
	1.瑶族银磁蛋推拿的适应症和禁忌症知识

2.晕推的处理方法
3.烫伤的处理方法

4.器材整理及消毒知识
	15%


四、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）考评员构成

考评员应具备该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。 
（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式为实际技能操作考核；鉴定时间为50min。

（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地面积不小于50平方米，光线充足，整洁无干扰，空气流通。配备按摩床、按摩单、毛巾、鸡蛋白、金属银、消毒用品等考核设备及耗材。

贵金属执模专项职业能力考核规范
一、定义
  运用锉、钳、锤等贵金属执模工具，对贵金属铸件进行修整，使其达到造型优美、表面平整的能力。

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：贵金属执模                  职业领域：贵金属首饰制作工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	(一)

制作准备
	1.能根据图纸选择工具

2.能根据图纸对铸件水口进行修剪

3.能根据图纸对铸件整形
	1.识图相关知识
2.水口基础知识

3.工具运用知识

4.安全规范操作知识
	10%

	（二）

磨具成型
	1.能根据图纸对铸件进行打孔、焊接组装，使铸件开合、转动达到要求

2.能根据图纸按照焊药、焊片的熔点要求，焊药使用标准，对铸件进行焊接

3.能根据图纸对铸件进行打磨光滑
	1.工件结构知识及数据知识

2.温度及气压的控制方法

3.锉的使用方法及相关手法
	70%

	(三)

磨具打磨出品
	1.能正确使用操作设备及工具

2.能清洁工作台及工具设备
	1.打砂方法及手法

2.工作岗位管理及工具保养知识
	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

考评员应具备该专项职业能力考核考评资格或相关职业（工种）考评员资格；每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式采取实际技能操作考核；鉴定时间为120min。
（四）鉴定场地与设备要求

鉴定场地场地光线充足，整洁无干扰，空气流通，具有安全防火措施和设备。配备工艺制作功夫台（大理石台面）、打砂机、火枪、水焊枪、吊机、镭射机及玛瑙刀、尖嘴钳、圆嘴钳等工器具及耗材。

藤县醒狮狮头扎作专项职业能力考核规范

一、定义
运用“扎”、“扑”、“画”、“装”等技法，将处理过的竹料、纱纸等材料制作成藤县醒狮狮头的能力。

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：藤县醒狮狮头扎作             职业领域：民间工艺品制作

	工作任务
	操作规范
	相关技术知识
	考核比重

	（一）

准备工作
	1.能选料和备料

2.能根据醒狮狮头制作部位挑选竹料
	1.醒狮狮头各部位的竹料特征知识

2.醒狮狮头制作的工序流程

3.工具使用知识
	10%

	（二）

成品制作
	1.能扎作出醒狮狮头部位框架

2.能裱贴醒狮狮头框架

2.能手工彩绘装饰图案

3.能搭配醒狮狮头饰品
	1.美学知识

2.裱贴知识

3.绘画知识

4.安全规范操作知识
	80%

	（三）

成品检验及岗位收场
	1.能鉴别醒狮狮头成品质量

2.能归类保存原材料

3.能做好岗位管理
	1.醒狮狮头质量检验要求

2.职业道德知识

3.工作岗位管理知识
	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

考评员应具有该专项职业能力考评资格或相关职业（工种）考评资格，每个考评组中不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

鉴定方式采取实际技能操作考核，鉴定时间为60min。
（四）鉴定场地与要求

鉴定场地为开阔空地，场地平整，工位前后左右间隔一米，操作场地光线充足，整洁无干扰，空气流通。配备竹篾、铁丝，钢尺、木尺，扎纱纸、白乳胶、尖嘴钳、斜口钳、老虎钳、工具刀、铅笔、本子、滑轮等工具。
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