附件2
江苏钟山宾馆集团

职业技能等级认定考点管理办法
第一章  总 则
第一条  根据省人社厅关于《江苏省职业技能等级认定第三方评价机构管理办法（试行）》（苏人社规〔2021〕8号)的文件精神，统筹考虑区域布局，就在各市设立考核点工作形成以下管理办法。
第二章 考点设立
第二条  按照就近服务考生的原则，向各市（区）职业技能鉴定管理部门申请设立考点，附各考点报备表复印件。
第三条  考点的设备设施条件，按各职业《国家职业标准》要求执行，主要条件如下：

（一）原则上理论教室能满足30人以上同时考试，原则上一人一桌， 或者中间设置防窥板隔开，桌距前后间距不少于80cm。技能考场设备设施齐全，所需材料要满足评价规范（详见附件），能满足4-10人同时认定。每个考点具备覆盖理论和技能所有考场的视频监控。

（二）考点应有符合要求的安全防护、防疫、防盗、消防设施；
（三）考核点负责考务的专职管理人员至少1人，考核点提供其劳动合同及社保证明。
考评员由我集团（第三方职业技能等级认定机构）派遣，考核点的培训讲师可被我集团聘为技能考评员，但不得在本考点实施考评工作。
理论考核中的监考人员与考生配比不低于1:25，且每个考场不少于2名监考人员；技能考核中的考评人员与考生配比为1:15，且考评人员为3人以上单数。
（四）考点必须具有相对独立的保密场所并配备保密柜(箱)，试卷存放期间保密柜的A、B钥匙由我单位考务员和考点考务管理人员分别管理。在保密场所内配备专用固定监控摄像设备。
　　（五）外设考点为自有产权的，需提供房产证明；租赁场地的，提供租赁协议(租赁合同期需超过一年时间)。考点还需提供消防验收合格证明材料。考点在考核场所的醒目位置放置考生须知、考务管理制度、考场纪律、投诉监督电话等信息。
第四条  考点负责填写《职业技能等级认定考点报备表》（附件2），我集团选派2名以上本行业专家现场评估，签署意见。评估时，可邀请考点所在市或区人社部门参与。
第五条  向各市职业技能鉴定指导中心书面申请，待给予同意设立考点的批复后，与考点签订《职业技能认定考点服务协议》（见附件3），并自觉接受相关市职业技能鉴定指导中心指导监督管理认定工作。
第三章  考务管理
第六条  规范自设考点管理，严格按照职业技能鉴定考务管理流程规范认定过程。

第七条  考点协助严格按各职业（工种）国家职业技能标准要求审核考生申报材料，特别加强对中级及以上等级报名材料的审核。并送各所在区人社部门鉴定机构，申请运用市社保和就业的大数据对申报人员进行抽查。对报名材料不实的，通知取消该考生的认定资格。
第八条 根据省厅文件要求，于评价认定前15天向所在市职业技能鉴定指导中心报送《职业技能等级评价实施方案》（纸质盖章件）。市职业技能鉴定指导中心根据方案涉及考试区域，与各区协调具体服务和督导工作。

第九条 鉴于目前尚不具备题库，向省人社厅相关部门申请建立题卷库。待具备省职业技能鉴定中心审核通过的评价题卷库（具备题库电脑、印制设备、题库运行管理规定、试卷印制交接台账、保密场所和安全保密措施）时，可自行抽题组卷。
第十条  职业技能等级认定相关表格原则上使用省职业技能鉴定中心统一样式，并妥善保存考务资料，包括：报名材料、考核评分表单、成绩汇总表单、公示内容、影像资料等，保存期为2年。书面资料应按评价计划批次独立分别存档，视频监控等电子资料应设置独立文件夹存档。积极配合市人社部门按照“双随机、一公开”的方式开展随机抽查、定期检查或专项督导。
第十一条  该职业技能等级认定考点管理办法自印发之日起执行，有与省市区政策不一致的，以省市区要求为准。
职业技能等级认定考点技能考场必备设施设备表

	职业
	序号
	名称
	品牌
	型号
	数量

	中式烹调师
	
	案板
	
	
	4

	
	
	搅拌机
	
	
	1

	
	
	灶头
	
	
	4

	
	
	锅
	
	
	10

	
	
	炒勺、铲
	
	
	20

	
	
	刀具
	
	
	10

	
	
	砧板
	
	
	10

	
	
	烤箱
	
	
	1

	
	
	蒸箱
	
	
	1

	西式烹调师
	
	案板
	
	
	4

	
	
	网筛
	
	
	4

	
	
	物料碗
	
	
	10

	
	
	打蛋器
	
	
	2

	
	
	菜板
	
	
	4

	
	
	刀具
	
	
	4

	
	
	四眼灶台
	
	
	2

	
	
	烤箱
	
	
	1

	
	
	不粘锅
	
	
	4

	
	
	汤锅
	
	
	4

	
	
	模具
	
	
	

	
	
	餐盘
	
	
	若干

	
	
	冰箱
	
	
	若干

	中式面点师
	
	案台
	根据实际情况确定
	
	每人1 .5m2

	
	
	面盆
	小型
	
	每人2个

	
	
	台称
	小型
	
	每5人1台

	
	
	炉灶
	配漏勺、手勺、双耳中锅各1个
	
	每5人1个火眼

	
	
	煎锅或煎盘
	
	
	每人1个

	
	
	烤箱
	配烤盘2个
	2人1层
	每5人1台

	
	
	蒸箱（蒸锅）
	根据实际情况确定
	
	1

	
	
	模具
	
	
	每人1个

	
	
	压面机
	小型
	
	1台

	
	
	砧墩(板)
	
	
	每2人1个

	
	
	盘、碗
	25.4cm圆盘、中碗
	
	每人1个

	
	
	擀面杖
	
	
	5

	
	
	洗盆台
	
	
	1

	
	
	消毒柜
	
	
	1

	西式

面点师
	
	案台
	根据实际情况确定
	
	每人1 .5m2

	
	
	搅拌机
	
	
	2台

	
	
	炉灶
	
	
	每5人1个火眼

	
	
	烤箱
	配烤盘2个
	2人1层
	每5人1台

	
	
	盛装容器
	
	
	若干

	
	
	刮刀
	
	
	每人1把

	
	
	油纸
	
	
	若干

	
	
	计量器
	
	
	2台

	
	
	裱花袋、裱花嘴
	
	
	若干

	
	
	蛋糕磨具
	
	
	若干

	
	
	果冻模具
	
	
	若干

	
	
	奶锅
	
	
	5只

	
	
	电磁炉
	
	
	5台

	
	
	急冻柜
	
	
	1只

	前厅服务员
	
	接待台
（可移动）
	
	高1.6米
	1张

	
	
	行李箱
	
	一大、一小
	2只

	
	
	房卡
	
	
	10张

	
	
	行李牌
	
	
	10个

	客房服务员
	
	单人床
	
	2.0*1.2
	4张

	
	
	硬面席梦思
	
	2.0*1.2
	4张

	
	
	床头柜
	
	
	4个

	
	
	主要设施
	杯子、枕头*2，被子
	被子2.2*1.5
	各4套

	
	
	床上用品
	床单、被罩、枕套
	
	各8套

	
	
	地垫
	
	
	4块

	
	
	拖鞋
	
	
	4双

	餐厅服务员
	
	中餐餐桌
	
	直径为180CM
	4张

	
	
	靠背餐椅
	
	
	40张

	
	
	台布
	
	以遮盖餐桌脚为宜
	8块

	
	
	西餐桌
	
	（1.4×0.8）cm
	4张

	
	
	靠背椅
	
	与餐桌配套
	24只

	
	
	西餐台布
	
	（2.0×1.2）cm
	4块

	
	
	中餐用具
	中餐用具：大酒杯、小酒杯、水杯、陶瓷餐盘、碗、筷、酱料碟、筷子、勺子、筷架、勺子；
	50套

	
	
	西餐用具
	正餐叉，鱼叉，甜品叉，正餐刀，牛排刀，鱼刀，大盘子、小盘子、浅碟、深碟、餐勺、水杯、酒杯、餐巾
	30套


