汕头市乡村工匠烹饪（卤鹅制作）专业人才职称

评价标准条件

（试行）

第一章  总则

一、为深入实施乡村振兴战略，推动乡村人才振兴，推进“乡村工匠”人才工程高质量发展，让我市卤鹅制作专业人才在农村广阔天地大施所能、大展才华、大显身手，加快培育壮大我市乡村工匠卤鹅制作专业人才队伍，根据国家和省深化职称制度改革有关精神，结合我市实际，制定本标准条件。

二、本标准条件由基本条件和评价条件组成。申报乡村工匠卤鹅制作专业人才各层次职称须同时具备基本条件和各层级职称评价条件进行申报。

                第二章 使用范围
本标准条件适用于在汕头市内农村经正式注册的个体餐饮工商户、非公企业、农民专业合作社、家庭农场（作坊）中，熟练掌握卤鹅制作相关技术技能，在当地从事卤鹅制作工作，为农村经济发展做出积极贡献的人员申报职称评价。

                第三章  基本条件

一、拥护中国共产党的领导，遵守中华人民共和国宪法和法律法规。

二、热爱农业、农村、农民工作，热爱潮式风味菜烹饪、传承工作，认真履行岗位职责，完成本职工作任务，具有良好的职业道德、敬业精神，作风端正，在行业中享有良好的声誉。
三、身心健康，具备从事相关工作的身体条件。

四、截止到每年度12月31日，男不满60周岁，女不满50周岁。

五、鼓励乡村工匠卤鹅制作专业人才积极参加各类实用技术、创新创业、职业技能、学历提升等培训，积极发挥专长参与各类技能培训授课。乡村工匠卤鹅制作专业人才参加的各类技能培训和授课情况可作为职称评审的有效依据。

第四章 评价条件

我市卤鹅制作专业人才职称分为两个层次三个等级。初级职称（技术员、助理工程师）、中级职称（工程师）。对应的职称名称依次为：乡村工匠烹饪（卤鹅制作）专业技术员、乡村工匠烹饪（卤鹅制作）专业助理工程师；乡村工匠烹饪（卤鹅制作）专业工程师。

 一、技术员
（一）学历资历条件

符合下列条件之一：

1.具备高中或中职以上学历，从事相关工作满1年。

2.不具备上述学历，从事相关工作满5年。

（二）工作能力（经历）条件

符合下列条件之一：

1. 能独立胜任本岗位的技术技能工作，具备参与解决本岗位一般性项目技术或工艺问题的能力。

2. 获得《潮汕卤鹅制作》项目广东省专项职业能力证书。
（三）业绩成果条件

符合下列条件之一：

1. 作为工艺技术主要参与者对产品生产管理和质量提升工作做出积极贡献。
2. 在从事卤鹅制作的规模企业或单位任职满2年（按其在该企业或单位的社保参保证明计）。
二、助理工程师

（一）学历资历条件

符合下列条件之一：

1.具备大学专科以上学历，或技工院校高级工班以上相关专业毕业，从事相关工作满1年。

2.具备高中或中职以上学历，取得技术员职称后，从事相关工作满2年；或具备高中或中职以上学历，从事相关工作满4年。

3.不具备上述学历，取得技术员职称后，从事相关工作满2年；或不具备上述学历，从事相关工作满8年。

（二）工作能力（经历）条件

符合下列条件之一：

1.在烹饪、粤菜师傅区（县）一类以上相关技能大赛中，获得个人前3名或市一类以上相关技能大赛中获得个人前6名。

2.创办卤鹅制作的餐饮机构（或食品企业），近一年内保持雇用员工超过10人（按所在单位近一年每月参保职工人数计）。

3.能独立胜任本岗位的技术技能工作，具备参与解决本岗位一般性项目技术或工艺问题的能力，掌握卤鹅制作技能技艺，形成自己的心得体会、报告或作品等。

（三）业绩成果条件

符合下列条件之一：

1.参加完成卤鹅制作相关技术项目的工艺设计、施工或调试、运行维护；制定技术标准、技术规范、新产品开发、新技术推广项目；技术工艺改造与创新，对本单位在节能减排、降低成本、提升产品质量、提高生产效率、强化质量管理方面产生积极影响，得到本单位认可，推广实施，取得一定的社会效益和经济效益。

2.获得本行业市级以上大师认证。

3.在市场开拓、品牌建设中获得本行业市级以上名厨、名店、名品或认定的区级以上非物质文化遗产等项目 1 项以上的参加人员。

 三、工程师
（一）学历资历要求

符合下列条件之一：

1．具备大学本科以上学历或学士学位，或技工院校预备技师（技师）班毕业，从事相关工作。

2．具备大学专科学历或技工院校高级工班毕业，取得助理工程师职称后，从事相关工作满2年；具备大学专科学历或技工院校高级工班毕业，从事相关工作满3年。

3．具备高中或中职以上学历，取得助理工程师职称后，从事相关工作满3年；具备高中或中职以上学历，从事相关工作满7年。

4．不具备上述学历，取得助理工程师职称后，从事相关工作满3年；不具备上述学历和不具备助理工程师职称，从事相关工作满10年。

（二）、工作能力（经历）条件

符合下列条件之一：

1.在烹饪、粤菜师傅省二类以上相关技能大赛中，获得个人前8名。

2.创办卤鹅制作的餐饮机构（或食品企业）或作为主要人员参与，卤鹅流通商品量每年达到2000只以上或20000斤及以上。

3. 创办卤鹅制作的餐饮机构（或食品企业），近一年内保持雇用员工超过20人（按所在单位近一年月均参保职工人数计）。

4.能独立胜任本岗位的技术技能工作，具备解决本岗位复杂性项目技术或工艺问题的能力，并具备一定的创新研发能力。

5.担任“粤菜师傅”《潮汕卤鹅制作》专项职业能力培训教师、鉴定考评员。
6.获县级以上政府部门相关的奖励或称号。

（三）业绩成果条件

符合下列条件之一：

1.参与《潮汕卤鹅制作》培训教材的编写工作。

2.参与研发卤鹅制作新工艺、新技术、新方法、新资源等投入生产应用，取得一定的经济效益、社会效益、生态效益，经县级以上行业主管部门或市级以上学（协）会组织专家验收，达到区域先进水平。
3.获得本行业省级以上大师认证。

4.在市场开拓、品牌建设中获得本行业省级以上名厨、名店、名品或认定的市级以上非物质文化遗产等项目 1 项以上的参加人员。



