
第一图书网, tushu007.com
<<酱腌菜制作工>>

图书基本信息

书名：<<酱腌菜制作工>>

13位ISBN编号：9787504558770

10位ISBN编号：750455877X

出版时间：2007-2

出版时间：中国劳动

作者：中国就业培训技术指导中心 编

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<酱腌菜制作工>>

前言

为推动酱腌菜制作工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在酱腌菜制作工从业人员中推行国家职业
资格证书制度，中国就业培训技术指导中心在完成《国家职业标准——酱腌菜制作工》（以下简称《
标准》）制定工作的基础上，组织参加《标准》编写和审定的专家及其他有关专家，编写了《国家职
业资格培训教程——酱腌菜制作工》（以下简称《教程》）。
《教程》紧贴《标准》，内容上，力求体现“以职业活动为导向，以职业能力为核心”的指导思想，
突出职业培训特色；结构上，针对酱腌菜制作工职业活动的领域，按照模块化的方式，分初级、中级
、高级、技师和高级技师5个级别进行编写。
《教程》的基础知识部分内容涵盖《标准》的“基本要求”；技能部分的章对应于《标准》的“职业
功能”，节对应于《标准》的“工作内容”，节中阐述的内容对应于《标准》的“技能要求”和“相
关知识”。
《国家职业资格培训教程——酱腌菜制作工（技师高级技师）》适用于对酱腌菜制作工技师和高级技
师的知识和技能的培训，是职业技能鉴定的推荐辅导用书。
本书在编写过程中得到了北京市调味品协会、北京六必居食品有限公司、北京客立多科技有限公司、
北京王致和食品集团有限公司、北京大兴今日阳光职业技能培训学校等单位的大力支持与协助，在此
一并表示衷心的感谢。
由于时间仓促，不足之处在所难免，欢迎读者提出宝贵意见和建议。
中国就业培训技术指导中心
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内容概要

本书根据《国家职业标准——酱腌菜制作工》的要求，由中国就业培训技术指导中心按照标准、教材
、题库相衔接的原则组织编写，是职业技能鉴定的推荐辅导用书。
     本书包括技师、高级技师两个部分，全面系统、详细地介绍了酱腌菜制作工应掌握的知识和操作技
能，涉及操作前准备、腌制加工、酱菜加工、成品包装储存等内容。
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章节摘录

插图：改造、技术创新做过一些成绩，带过多少徒弟，获得多少技术奖项，都要进行说明。
然后，总结本行业重点的1～2个技术研究课题，最后得出技术课题的结论。
（2）使用范围凡做工作的地方都需要总结工作，技术总结就是写工作中与生产技术、科研技术、技
术改造相关联的总结。
需要提醒的是，不要把一般的工作总结和技术总结相混淆，这两者有本质的区别。
从时间上看，各个单位与部门有年终总结、季度总结、月总结。
有时做完一件重要工作，就要总结一下，这是一般的工作总结。
技术总结需要在特定的条件下完成，如工人进行技术职称的评定，技术人员进行工程师的考核和评定
，都需要做好技术总结。
（3）技术总结的分类技术总结可以分成技术总结和技术论文两大类，前者总结的是技术工作，后者
阐述的是技术性的论点和论据。
技术总结强调的是工艺操作程序，一步一步展示工作结果；技术论文则要求有严肃的论点，以及经过
实践总结的证据。
因此，在总结写作时要掌握总结的分类情况，才能正确地写好总结。
（4）技术总结的主要特点技术总结的特点可以概括为过程性、条理性、经验性、理论性和规律性。
所谓过程式性，即进行每一件工作，总是有一定过程，有一定时间跨度。
总结工作时，要反映出事情发展变化的过程来，包括工作是怎样开始的，其间遇到了什么问题，这些
问题是怎样解决的，解决的效果如何等，要反映出工作前后的发展变化过程。
所谓条理性，即对所做的工作要有层次、有条理地予以反映，不能把一些零星芜杂的甚至是支离破碎
的材料堆砌起来了事。
也不能把经验、教训、问题、情况不加整理地罗列出来，应该找出观点之间，材料之间的内部联系，
把它们合情合理的、有条不紊地组织起，使之具有条理性。
所谓经验性，即要把工作经验总结出来。
凡做工作，总会有一定经验的，教训也是经验，是一种反面的经验，俗话说“失败乃成功之母”，讲
的就是这个道理。
写工作总结把经验总结出来，可以作为今后工作的借鉴。
因此，工作总结一定有要经验性，仅仅反映工作发展情况是不够的。
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编辑推荐

《酱腌菜制作工(技师高级技师)》由中国劳动社会保障出版社出版。
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