西藏自治区专项职业能力考核规范汇编

（第一分册）

西藏自治区就业服务中心  组织编写
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藏式甜茶制作

专项职业能力考核规范

一、定义

以红茶为原料，加水熬制，加乳粉或灭菌乳、食糖调制，过滤为热饮品加工过程。
二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员
	能力名称：藏式甜茶制作                                 职业领域：调饮师

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

比重

	（一）

原料准备
	1.能够判断各类红茶、灭菌乳、乳粉等原料的质量

2.了解原料具体属性，能有效储存原料
	1.了解各类原料食品安全国家标准《餐饮服务食品安全操作规程》

2.原料储存道具
	30%

	（二）

熬制茶汤
	能将红茶熬制为茶汤，熬制时能合理控制温度和时间
	1.红茶熬制技巧

2.茶汤的色泽、香味
	20%

	（三）

加乳制品熬制
	1.能在茶汤熬制过程中，按需要添加各类乳制品、食糖

2.能在熬制时准确控制火候
	1.乳制品、乳粉质量知识

2.乳制品、食糖添加时间要求

3.火候控制要求
	30%

	（四）

过滤、成品
	1.能过滤茶渣及大颗粒物

2.能选择合适的盛器盛装成品
	1.茶渣、颗粒物过滤方法

2.盛器的国家食品安全卫生标准、地方标准及相关规定
	20%


三、能力标准与鉴定内容

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甜茶、奶茶等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过程及制作成品的考评。技能操作考核时间为60分钟。

（四）鉴定场地及设备要求

实际操作考场面积和设备、工具及其他备品数量，根据一次同时鉴定人数确定，考核场地应符合厨房给排水要求、卫生要求、通风要求、照明要求。

藏面制作

专项职业能力考核规范

一、定义

以小麦粉为主要原料，添加适量食用碱，经煮制等加工制成的面条，用牛骨汤烫热，食用时根据需求添加调味品、牛骨汤的即食面食的能力。

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：藏面制作                                  职业领域：中式面点师

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重比重

	（一）

制作藏面条
	1.能根据面条的生产任务量，计算各组成材料的加入量和水温

2.能用和、揉方式调制面条

3.能判断制作出来面条的质量，分析质量问题的原因，并及时处理

4.能冲洗面条并进行分装
	1.制作藏面条材料的质量鉴别知识、比例换算方法，热水面团基本知识，每种材料在面条中的作用

2.压面机的机构、工作原理及使用和维护方法
	25%

	（二）

制作牛骨头
	1.能按配方规定选料，并进行初步加工

2.能控制煮制的（腌制）的温度、时间和加料程序

3.能对牛骨汤进行保管
	1.炉具结构、使用和维护知识

2.生、熟藏面、牛骨汤的保存方法
	25%

	（三）

制作藏面臊子
	1.能切出符合规格的熟肉肉片

2.能切出各种符合要求的蔬菜、配料
	1.刀工技术知识

2.各类调味品鉴别知识
	20%

	（四）

调味
	能按照配方选料，计算各种调味材料的加入量
	调味材料选配知识
	15%

	（五）

盛装藏面
	能选用相应的盛器和餐具，盛装藏面成品
	1.藏族习俗

2.美观造型的基本知识
	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

考评员应具备一定的面条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过程及制作成品的考评。技能操作考核时间为120分钟。

（四）鉴定场地及设备要求

实际操作烤场面积和设备、工具及其他备品数量，根据一次同时鉴定人数确定，考核场地应符合厨房给排水要求、卫生要求、通风要求、照明要求。

藏菜烹饪

专项职业能力考核规范

一、定义

使用烹饪器具、设施设备，运用传统或融合藏菜烹饪技艺，将肉类、蔬菜等食材加工成菜肴的能力。
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：藏菜烹饪                                  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

比重

	（一）

操作流程
	操作规范，技法得当，流程合理，投料准确，按时完成，操作安全与规范
	1.颠锅技能熟练

2.熟悉藏菜制作流程

3.熟悉各类烹饪厨具的使用方法
	20%

	（二）

原料加工
	用料符合要求，刀工熟练，加工规范，原料利用率高
	1.切、斩、剁、砍、排、削、拍、控、敲等藏式烹饪中的刀法出色

2.了解藏式调味品的口味、用料及使用方式
	20%

	（三）

原料使用
	原料“选取”符合菜肴设计与制作的要求，品种与数量合理、清晰、准确，做到物镜其用，不虚构不浪费，注重节约
	1.熟悉菜品原料、配料的用量

2.了解原材料的各个部位的利用价值，加以利用
	10%

	（四）

卫生安全
	操作区域整洁干净，注重个人卫生，废弃物处理得当，原料及作品保存合理
	1.熟悉厨房各个部门卫生管理制度

2.清楚所有原材料及菜品成品的保存方式
	10%

	（五）

口味与质感
	调味得当，主味突出，质感自然得体，体现地方特色
	熟悉各类主料、辅料口味知识及搭配效果
	10%

	（六）
工艺与火候
	烹法恰当，火候适宜，特点鲜明，区域技法明显
	1.能熟练掌握火候
2.藏菜烹饪技法明显
	10%

	（七）
创意与实用
	设计合理，技艺新颖，有较高的技术技巧，创意突出，适合推广
	熟悉藏菜烹饪中热菜技法30种，冷菜常用技法5种熟悉全国各地菜品烹饪特点
	10%

	（八）
形态与色泽
	刀工均匀，色彩自然、造型美观
	对于藏菜烹饪，有自己的特点及见解
	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藏菜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过程及制作成品的考评。技能操作考核时间为120分钟。

（四）鉴定场地及设备要求

实际操作烤场面积和设备、工具及其他备品数量，根据一次同时鉴定人数确定，考核场地应符合厨房给排水要求、卫生要求、通风要求、照明要求。

藏式建筑装饰装修

专项职业能力考核规范

一、定义
根据藏文化的特定内涵和藏式建筑的特点，运用传统绘画语言、特殊技法在木板、石头、夯土与水泥等建筑材质上，将藏文化元素的各类内容绘制在建筑外观和内饰上的能力。
二、适合对象
达到法定劳动年龄，具有相应技能的劳动者均可申报。

能力标准与鉴定内容

	能力名称：藏式建筑装饰装修                        职业领域：装饰装修工 

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

识别民居与藏式建筑
	1.能识别西藏各地民居及装饰
2.能识别各类藏式建筑及装修
	1.藏族民居概况及装饰知识
2.藏式建筑风格及装饰知识
	10%

	（二）

识别工具及原料
	1.能识别绘画工具并说明其用途

2.能鉴别绘画材料并说明其特点
	1.传统及现代工具的使用方法、特点与维护知识

2.常矿植物颜料及化工颜料使用知识
	10%

	（三）

识别藏式图案及应用
	1.能识别藏式建筑装饰常用的各类图案

2.能了解各类图案的正确应用
	藏式建筑装饰各类图案样式、应用及内涵知识
	20%

	（四）

白描绘制
	能独立完成白描创作
	传统绘画白描基础与知识
	20%

	（五）

构图
	能按装饰要求进行构图
	传统绘画构图知识
	10%

	（六）

彩绘及勾线
	1.能在已有的白描或范本上正确着色并勾线

2.能根据建筑外观或内饰特点进行调色，并着色及勾线
	矿植物颜料及化工颜料的基本常识

颜料配色知识及空间应用知识
	30%


四、鉴定要求
（一）申报条件

到达法定劳动年龄，具有相应技能的劳动者均可申报。（二）考评员构成

考评员可由藏式家具及木雕相关专业的工艺美术大师或非遗传承人组成，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：技能操作考核，采用百分制，达到60分及以上为合格。技能操作考核时间为120分钟。
鉴定时间：技能操作考核时间为240分钟。
（四）鉴定场地、设备（工具）和材料要求

1.主要场地
操作及材料台空间4m²，操作区域空间6m²
2.主要设备（工具）
常用传统绘画设备及工具 
3.主要材料
（1）常用画材（白纸、铅笔、尺子等） （2）常用矿物质颜料 （3）常用化工颜料  （4）木板、石头、夯土与水泥等建筑装饰结构材料（如有微型结构的门、窗、梁、雀替、柱等）
藏式金属锻造
专项职业能力考核规范
	


一、定义  
    根据藏式金属锻造的传承和文化内涵，运用特有的传统手工加工方法，利用铜、金、银等金属材料加工制作佛像、工艺品的能力。 
    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：藏式金属锻造                        职业领域：民间工艺品制作工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

白描
	能可绘制卷草纹、海螺纹、火焰纹、云彩纹，以及男、女裸体图形
	1.线描草图的基本方法
2.运用石笔在金属上构图的方法
3.藏式雕刻相关知识
	15%

	（二）

下料 、塑形、 焊接
	1.能根据图纸选材 
2.能按照制作要求的比例下料 

3.能根据图纸，用剪刀将轮廓剪裁成型，并焊接
工具：氧气、煤气、焊枪
	1.选用材料的技巧
2.选料的知识
3.按成品比例下料的方法
4.金属用品剪裁方法
5.金属用品焊接技巧
6.按图案进行组装拼接的方法
	10%

	（三）

锻造
	能根据塑形，进行锤揲

锻造成形
工具： 锤子
	1.人体、物品的素描造型能力

2.锤揲工艺的技巧


	30%

	（四）

灌胶


	1.能使用浇灌胶料将敲内层进行填充和固定

2.能进行后期校正处理 原材料：沥青
	1.松香胶、沥青的制作方法

2.融化胶液的方法

3.待敲砸工艺品进行灌胶填充的方法
	5%

	（五）

錾刻抛光


	1.能针对图案进行细节的錾刻深化效果 
2.能使用不同尺寸的錾刻工具对细节进行抛光处理

工具： 錾刻刀
	1.不同规格的錾刻工具使用技巧
2.金属的表面处理方法
	25%

	（六）

电镀上色
	能根据作品色彩的要求， 用火枪进行镀金上色
工具： 火枪
	1.不同材质的不同色彩的上色技巧 
2.各种化学用品的安全使用技巧 
3.各种化学用品的环保处理方式
	5%


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民间工艺品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，技能操作考核时间不少于420分钟。 

（四）鉴定场地和设备要求
面积：不低于200平方， 焊接、电镀操作台，灌胶操作台，煤气、氧气、火枪，小铁锤/人、錾刻刻刀6种尺寸/人， 大铁锤1个/人， 捶揲三角架1个/人。
藏式泥塑造像

专项职业能力考核规范
一、定义

根据藏族传统泥塑造像的传承和文化内涵，运用特有的传统手工加工方法， 利用粘土材料加工制作佛像、工艺品的能力。    
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：藏式泥塑造像                          职业领域： 民间工艺品制作工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

制作原料
	1.能将专用土壤中的沙、石分离

2.能将分离后的泥土，进行揉、打

3.能将揉好的泥土，混入麻草、藏纸、棉花，用钢筋继续揉、打，使原材料达到像酥油一样柔软
	1.如何选择原料的知识 

2.原料中添加辅料的比例和作用知识

3.原料制作的知识和技巧
	10%

	（二）

定位、白描
	1.能在木条上，根据作品大小比例进行定位

2.能根据作品的大小，在木板上绘制图案
	1.佛像度量知识

2.人体的造型技巧 
	20%

	（四）

塑形
	1.能根据作品图形要求，用压塑刀将作品从下往上的轮廓捏制出来

2.能对泥塑进行压光、压实，并进行表面形体处理
	1.塑形工具的使用技巧

2.泥塑作品压光、压实技巧
	30%

	（五）

细节制作


	能从泥塑头部开始，用勾状刀、柳叶状刀进行细节制作、处理
	1.工具的使用技巧

2.佛像的细节处理技巧
	30%

	（六）

上色


	能根据作品要求， 进行细节上色 （因泥塑作品只能等干， 才能上色，因考试时间有限， 因此上色不在考核范围之内）
	上色技巧
	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民间工艺品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
采取实际操作方式进行鉴定，技能操作考核时间不少210分钟。

（四）鉴定场地和设备要求
实际操作考场面积和设备、工具及其他备品数量，根据一次同时鉴定人数确定，考核场地应符合排水要求、卫生要求、通风要求、用电要求。
藏式盛具制作

专项职业能力考核规范

一、定义

根据藏族传统锻造金属的工艺传承和文化内涵，运用特有的传统手工加工方法，利用铜、银等金属材料加工制作盛具、工艺品的能力。
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：藏式盛具制作                         职业领域：民间工艺品制作工

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

比重

	（一）

白描
	能绘制以吉祥八宝为主的藏文化有关的相关图形
	1.线描草图的基本方法

2.运用石笔在金属上构图的方法
3.藏式錾刻相关知识
	15%

	（二）

下料塑形 焊接
	1.能根据图纸选材
2.能按照制作要求的比例下料 
3.能根据图纸， 用剪刀将轮廓剪裁成型，并焊接 

工具：焊枪、剪刀


	1.选用材料的技巧

2.选料的知识

3.按成品比例下料的方法

4.金属用品剪裁方法

5.金属用品焊接技巧

6.按图案进行组装拼接的方法
	10%

	（三）

锻造
	能根据塑形，进行锤揲锻造成形

工具：锤子
	1.盛具物品的素描造型方法
2.锤揲工艺的技巧
	30%

	（四）

灌胶
	1.能使用浇灌胶料将敲内层进行填充和固定

2.能进行后期校正处理 

原材料：沥青
	1.松香胶、沥青的制作方法

2.融化胶液的方法

3.待敲砸工艺品灌胶填充的方法
	5%

	（五）

錾刻抛光


	1.能针对图案进行细节的錾刻深化效果

2.能使用不同尺寸的錾刻工具对细节进行抛光处理

工具：錾刻刀
	1.不同规格的錾刻工具使用技巧

2.金属的表面处理方法
	25%

	（六）     电镀上色
	能根据作品色彩的要求， 用火枪进行镀金上色  

工具：火枪
	1.不同材质的不同色彩的上色技巧 

2.各种化学用品的安全使用技巧 

3.各种化学用品的环保处理方式
	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

考评员应具备一定的藏式盛具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

考核采取技能操作考核，技能操作考核时间不少于420分钟。

（四）鉴定场地及设备要求

实际操作考场面积和设备、工具及其他备品数量，根据一次同时鉴定人数确定，考核场地应符合排水要求、卫生要求、通风要求、用电要求。
