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[bookmark: _GoBack]江门市  （填课程工种名称）  职业技能培训课程标准






送审日期：XX年XX月
开发负责人及联系电话：（填联系人+电话）
开发专家组：（可填多人，包含开发负责人）
开发单位(盖章)：（填单位全名）


填写说明
一、以A4纸打印一式2份，在规定时间内提交人力资源社会保障部门审核。封面上方的编号由人力资源社会保障部门填写。
二、培训课程标准工种名称需在《中华人民共和国职业分类大典(2015年版)》中技能类职业(工种)、新职业、专项职业能力（含培训合格证）或技能单元等基础上进行细分。如涂装工（化工涂料）。
三、培训说明可按企业培训实际需要，说明课程的适用对象、教师要求、培训场地要求、课程标准开发所依据的文献资料等等。
四、培训要求及培训内容需清楚阐述课程整体架构设计及课程单元设计。课程整体设计是针对某一专题或某一类人群的培训需求所开发的课程架构。课程单元设计是在课程整体架构设计的基础上，具体确定每一单元的授课内容、授课方法、培训目标（受训对象完成培训后所要掌握的职业技能）、授课材料和配套教具等的过程。
五、推荐适用教材：一是可以直接推荐现有课程教材：在所在行业或职业相关的课程教材中筛选推荐。二是可开发课程教材：如无适用的课程教材，可按培训目标、培训要求培训内容开发编写培训教材，开发培训教材须与项目的职业技能标准统一，教材内容与培训内容相匹配。如教材属开发性课程教材的，须附上教材电子稿件。

一、培训说明 
1.1 课标名称：江门市（填课程工种名称）职业技能培训课程标准
1.2 编制依据：本培训课程标准参考 《中华人民共和国职业分类大典（2015年版）》X-XX-XX-XX工种名称职业技能标准编制。
1.3 适用受训对象：
（填受训对象）
    1.4 培训师要求
（填培训师要求）
    1.5 培训场地设备要求（根据需要用文字说明或列表，表格内容可调整）
理论知识培训场所配置要求：
操作技能培训场所配置要求：（可注明按工位或按人均配置，如培训场地大于 XX㎡,或人均XX㎡）：
	序号
	设备/用具/材料
	规格
	数量
	备注

	1
	
	
	
	理论培训

	2
	
	
	
	理论培训

	3
	
	
	
	实操培训

	4
	
	
	
	实操培训


1.6其他：各培训机构可根据本培训计划及培训实际情况，在不少于总课时的前提下编写具体实施的计划大纲和课程安排表。同时，还应根据具体情况布置一定的课外作业时间和课外实训练习时间。推荐教材仅供参考，各培训机构可根据培训实际情况使用。 
1.7考核方式按如下选项单选或多选组合并明确合格标准：
    理论：满分100分，60分合格，占总成绩XX%。涉及理论考核的，附上理论试卷样卷1套（各题型提供例题1道），由培训机构按照考核标准及样卷编制考核理论试卷进行考核。
实操：满分100分，60分合格，占总成绩XX%。涉及实操考核的，附上实操试卷样卷1套（提供例题1道）《实操考核评分表》作为本培训课程标准附件。
其他考核方式：XXXXXXXXX，满分100分，60分合格，占总成绩XX%。
注：如多形式组合考核的须明确如何界定培训考核合格，举例：“考核方式：设置理论、实操考核，每科目满分为100分，60分合格，两科均合格则考核合格。”“考核方式：设置实操考核、现场口头答辩，每科目满分为50分，两科总分达60分则考核合格。”等等。
1.8考核标准：
理论考试内容：XXXXXXXXXX，考核时间：XX分钟。
	考核内容
	评分标准/考核要点
	分值/比重

	
	
	

	
	
	

	
	
	



实操考核内容：XXXXXXXXXX。
	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	
(一)
XXXX
	1.XXXXX
2.XXXXX
3.XXXXX
……
	1.XXXXX
2.XXXXX
3.XXXXX
……
	XX%

	（二）
XXXX

	1.XXXXX
2.XXXXX
3.XXXXX
……
	1.XXXXX
2.XXXXX
3.XXXXX
……
	XX%

	（三）
XXXX
	1.XXXXX
2.XXXXX
3.XXXXX
……
	1.XXXXX
2.XXXXX
3.XXXXX
……
	XX%


其他考核方式内容：XXXXXXXXXX。
二、培训目标 
    通过本职业能力理论知识学习和操作技能训练，培训对象能够具备......职业能力所要求的理论知识和实际操作技能；能胜任......岗位。 
三、单元课时分配表 
	序号
	课程单元名称
	所需课时数
	备注（理论/实操）

	1
	XXXXX
	XX
	XX

	2
	XXXXX
	XX
	XX

	3
	XXXXX
	XX
	XX

	4
	XXXXX
	XX
	XX

	…
	…
	…
	…

	总课时数
	XX
	XX


注：每课时不少于45分钟。
 
四、培训要求及培训内容
4.1 课程单元一名称
4.1.1培训目标 
通过本单元培训，使培训对象能够掌握：
......
4.1.2培训内容 
4.1.2.1理论教学内容 
......
4.1.2.2技能实训内容 
......
4.1.3培训方式建议 
......
4.2 课程单元二名称
4.2.1培训目标 
通过本单元培训，使培训对象能够掌握：
......
4.2.2培训内容 
......
4.2.2.1理论教学内容 
......
4.2.2.2技能实训内容 
......
4.2.3培训方式建议 
 ...... 
五、推荐教材 
1.《教材名称》，出版社名称，*年*月第*版
2. ......

  附：理论、实操样题






试题基本要求

一、理论试卷的要求
1.试题根据课标培训内容和考核要求编制，满分100分。理论考试时长可结合实际确定，建议90分钟。
2.试题的类型可采用单选、多选、判断、填空、简答、分析（计算），考核必须取其中两种或以上。试题分值应参照课标考核要求和分值权重合理配置。
3.内容要求
（1）同一个课标，培训机构可出不少于3套试题，每份试卷保持水平（难度、题型、题量）的一致。
（2）任意两份试卷的试题重复率不得高于30%。
（3）卷内同一种题型不得出现相同考核点的试题。不同试题间基本独立，不得上下关联甚至内容雷同。
（4）单项选择题采用4选1形式。多项选择题统一采用4选n（n〉1）形式，待选项中至少2个选项有较强的干扰性。
二、实操试卷的要求
1.实操试卷满分100分。实操考试根据实际要求设定时长。实操试卷的考核以技操作为主，可以附上理论部分，理论内容以案例分析和方案设计为主，格式与理论试卷问答题、计算题基本相似。
2.考场准备通知单
完成本试题要求的操作考场所需准备的前提条件，如场地、材料、工量具、设备及相应的其它准备条件，每个职业（工种）或每个模块（特指单项技能），每份试卷一份。
3.试卷正文
内容为试题中的考核要求，包括试题、试题分值、考核时间、考核内容或技术标准、图表、图纸、图样（标注尺寸）和文字说明等。
4.考核评分表
内容为考核评分表，即配分与评分标准，包括各项考核内容、考核要点、配分、评分标准或评分方法、否定项及说明、加权汇总方法等，有时包含记录本考生本次操作技能考试所有试题成绩汇总的总分表。
5.实操试卷编制一般采用模块化命题技术。将课标中的技能操作要求按比重表分解成2个或多个操作性强、易于测量的具体模块，按模块编写试题。不同模块试题组合成试卷。模块数量与卷中试题数量一致。


（样例）姓名：                      身份证号：                                 单位：                        

………………………………………………………装…………………………订……………………………线…………………………………………………………………

XXXXXX理论知识试卷
注   意   事   项
1、考试时间：XX分钟。
2、请首先按要求在试卷的标封处填写您的姓名、身份证号和所在单位的名称。
4、请仔细阅读各种题目的回答要求，在规定的位置填写您的答案。
5、不要在试卷上乱写乱画，不要在标封区填写无关的内容。
     
	
	一
	二
	……
	总  分

	得  分
	
	
	……
	



	得  分
	

	评分人
	


一、单标题（宋体，五号，加粗）    ..................
    正文（宋体，五号，单倍行距）
    …………………………

	得  分
	

	评分人
	


二、多选标题（宋体，五号，加粗）
    ..................
    正文（宋体，五号，单倍行距）
    …………………………
    …………………………
         
	得  分
	

	评分人
	


三、判断题…………………………
    …………………………

	得  分
	

	评分人
	





四、简答题…………………………


	1

实操考场准备清单
（样例）
试题1、
	序号
	名称
	规格
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台
	
	张
	1
	

	2
	吧勺
	
	把
	1
	

	3
	酒杯
	卡伦杯
	个
	1
	

	4
	量酒器
	
	个
	1
	

	5
	杯垫
	
	个
	1
	

	6
	冰桶
	
	个
	1
	

	7
	冰夹
	
	把
	1
	

	8
	调酒壶
	
	个
	1
	

	9
	吧刀
	
	把
	1
	

	10
	配
方
	金酒
	
	瓶
	1
	考试时用1盎司

	11
	
	干、甜味美思
	
	瓶
	
	
考试时用盎司

	12
	
	柠檬片
	
	个
	
	考试时用1片

	13
	
	橄榄
	
	个
	
	考试时用于装饰

	14
	
	冰块
	
	适量
	
	


说明：培训机构在实施考核时，还应准备本道试题所列配方酒品之外的若干种酒品及辅料，以及其他类型的酒（载）杯、操作工具，由考生根据配方，从中选择出正确的原料及用具进行调酒操作。

试题2：略

（样例）姓名：                      身份证号码：                                 单位：                        

………………………………………………………装…………………………订……………………………线…………………………………………………………………

XXXXXX实操考核试卷
注   意   事   项
1、考试时间：XX分钟。 
2、请首先按要求在试卷的标封处填写您的姓名、身份证号和所在单位的名称。
3、请仔细阅读各种题目的回答要求，在规定的位置填写您的答案。
4、不要在试卷上乱写乱画，不要在标封区填写无关的内容。
     
	
	一
	二
	……
	总  分

	得  分
	
	
	……
	



	得  分
	

	评分人
	



试题1：调制鸡尾酒干马天尼（Dry Martini）
考核要求：
（1）本题分值：55分
（2）考核时间：5min
（3）考核形式：实操
（4）具体考核要求：根据标准配方用调和法调制鸡尾酒干马天尼(Dry Martini)。
（5）否定项说明：若考生发生下列情况之一，则应及时终止其考试，考生该试题成绩记
为零分。
① 酒水准备中出现选择酒水错误。
② 器具准备中出现选错操作工具、载杯。
③ 调酒制作中出现调制方法错误。
④ 调酒制作中不按配方制作或出现严重的不按配方比例制作。
⑤ 鸡尾酒制作中不加冰。

试题2：………………………

（样例）姓名：                      身份证号码：                                 单位：                        

………………………………………………………装…………………………订……………………………线…………………………………………………………………

XXXXXX实操考核评分表
总成绩表
	序号
	试题名称
	配分
	得分
	权重
	最后得分
	备注

	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	
	
	
	

	合       计
	100
	
	
	
	


统分人：                                                       年     月    日


题目：XXX
	序
号
	鉴定
内容
	考   核
要   点
	配分
	考 核 评 分 的 扣 分 标 准
	扣分
	得分

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	合    计
	
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  

（样例）
试题1：调制鸡尾酒干马天尼（Dry Martini）
	序号
	考核内容
	考核要点
	配分
	考 核 评 分 的 扣 分 标 准
	扣分
	得分

	1
	酒水准备
	根据配方在规定时间内（1分钟）准备出相应的酒水
	 5
	每超时15秒扣1分，扣完为止。
	
	

	2
	器具准备
	根据配方在规定时间内（1分钟）准备出相应的器具及载杯
	5
	每超时15秒扣1分，扣完为止。
	
	

	3
	装饰物准备
	根据配方在规定时间内（1分钟）制作出相应的装饰物
	5
	（1）超过15秒扣1分；超过30秒以上扣2分。
（2）制作质量基本合格，扣2分；制作质量不合格，扣3分。
	
	

	4
	调酒操作
	根据配方，在规定时间内（2分钟）正确制作完成一款鸡尾酒。
	40
	（1）每超时15秒扣2分，扣完10分为止。
（2）鸡尾酒的制作总体印象一般，扣4分。
鸡尾酒的制作总体印象不合格，扣5分。
（3）颜色或口味不正确，扣5分。
（4）成品鸡尾酒的酒量不合适，扣4分。
（5）在操作过程中，有酒水遗洒，扣4分。
（6）操作动作不规范或不到位，酌情扣3~8分。
	
	

	合计
	
	55
	
	
	

	否定项：若考生发生下列情况之一，则应及时终止其考试，考生该试题成绩记为零分。
（1） 在准备工作中出现选择酒水错误。
（2） 在准备工作中出现选错操作工具、载杯。
（3） 在调酒制作中出现调制方法错误。
（4） 在调酒制作中不按配方制作或出现严重的不按配方比例制作。
（5） 在鸡尾酒制作过程中不加冰。



试题2：调制鸡尾酒螺丝刀（Screw Driver）（略）
5
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