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【他山之石】

为贯彻落实党中央、国务院
关于脱贫攻坚的系列重要指示，
加大技能脱贫工作力度，引导更
多劳动者了解技能、认同技能、投
身技能，走技能脱贫、技能就业、
技能成才之路，闵行区紧跟时代
步伐，以开放共享的态度以及舍
我其谁的担当，突破地域限制，与
援建地区深入构建对接机制，坚持
以“所需”与“所能”结合，“输血”与

“造血”并重的理念，为闵行区技能
扶贫模式开辟了一条新路径。

跨越千里，精准施策是前提
扶贫要扶到“点”上，即精准

识贫到位，需求掌握到位。2019
年 9 月，闵行区就业促进中心相
关领导以及上海市技师协会、上
海市技师协会咖啡专业委员会相
关专家赴云南保山开展了技能扶
贫帮扶调研工作。工作组观摩了
保山市第三届职业技能大赛；考
察了保山市咖啡种植、生豆加工
基地；开设了咖啡技能人才培养
专题讲座等活动。通过排摸当地
就业形势和地域发展特色，制定
有针对性的技能培训服务模式，
提升培训质量，为技能脱贫、技能
就业打下扎实基础。

技能脱贫，突破限制是关键
为进一步扩大“技能扶贫”的

影响力和示范效应，在明谷科技
园区举行了以“共享技能之光，共
建活力闵行”为主题的职业技能
竞赛成果展示活动。活动现场邀
请云南保山人社部门领导共同开
启了“技能扶贫·扬帆远航”仪式，
吹响了新一轮技能扶贫攻坚战的
号角。在特别设置的“技能扶贫”
展区中，云南保山的“精品咖啡制
作”展台吸引了众多青年人前来
观摩。通过当地技能大师精湛的
咖啡技艺，使更多的人了解到了
云南咖啡文化和制作工艺。

近日，闵行区还联合上海市技
师协会咖啡专业委员会共同举办
了上海市咖啡行业职业技能竞赛
暨第二届上海咖啡大师赛，此次大
赛高手云集，由来自咖啡各行业的
12位专业选手同台竞技。大赛使用
了采购自云南当地的咖啡生豆作
为比赛原料，这些通过甄选的高品
质咖啡豆为选手打下了高水平发
挥的基础，也把沪滇扶贫的爱心
融入到了比赛过程中来。

夯实基础，不再返贫是目标
自2018年闵行区对口援建地

区开展技能扶贫工作以来，深刻认
识到“技能扶贫”既要扶到“点”上，
更要扶到“根”上。通过系列活动，
不仅搭建了沪滇两地技能技艺相
互交流的平台，同时也吸引了更多
企业、行业协会等社会力量的参
与，突破地域限制，为云南保山的
咖啡销售渠道以及当地技能人才
打开了互利共赢，脱贫就业的大门。

下阶段闵行区将联合上海市
技师协会咖啡专业委员会共同对
接云南当地政府和企业，从种植、
加工和销售三个环节入手，打
通消费端最后一公里与产地最
初一公里渠道，更快速有效帮
扶贫困咖农，以“云南咖啡进上
海”的方式精准扶贫，践行沪滇
帮困的使命。 （闵行就促中心）

“所需”与“所能”结合“输血”与“造血”并重

“ 技 能 扶 贫 ”闵 行 在 行 动

【鉴定信息公告】

【工匠的故事】

















 

徐惠耀：将中国传统糕点和文化推向世界

2020年3月份职业技能鉴定项目名称及等级（二）
2020年3月份职业资格A类项目“理论知识”鉴定日期为3月21

日,“操作技能”鉴定日期原则上安排在本职业“理论知识”鉴定之后,
视鉴定实际情况确定。3月份具体鉴定职业及等级详见附表。

注：鉴定申报分为团体申报和个人申报两种方式。个人申报可
直接到上海市职业技能鉴定中心职业技能鉴定个人业务受理窗口
（天山路1800号7号楼1楼）办理，业务受理时间为周一至周五（节假
日除外）：9:00-16:30，咨询电话：62748577-4106、4107。

（上海市职业技能鉴定中心）

从业多年来，徐惠耀始终兢
兢业业，精益求精，将技能学习
进行到底。如今，作为上海市非
物质文化遗产项目“杏花楼广式
月饼制作技艺”第四代传承人、
杏花楼技术总监，他不遗余力地
培养后继技能人才，且取得了丰
硕的成果。

在徐惠耀看来，小点心也能
做出大文章。“将传统中华糕点
和文化发扬光大，推向全世界，
是我们的责任和义务。”
潜心学习中式广帮点心制作

当年，学校毕业后，徐惠耀
便 被 分 配 至 杏 花 楼 担 任 学 徒
工。那时，刚刚进入单位的他，
求知心切，每天一大早就来到点
心间，跟随师傅们忙碌起来，为
一天的食品供应做准备。“制作
酥皮、搓制发酵馒头、烫制小晶
皮……样样手艺我都想学，恨不
得将老师傅们的所有技术都学
过来。”回忆最初的学艺经历，徐
惠耀记忆犹新。

为了尽快习得手艺，徐惠耀
勤奋好学，有时到了午间休息
时间，他还会独自留在点心间揣
摩制作早上师傅所教授的技术
要领，反复练习。

功夫不负有心人。进入杏花
楼两个月后，徐惠耀代表集团参

加技术比武大赛，一举荣获青年
组一等奖。兴奋之余，他清醒地
认识到自己所掌握的技术还只是
皮毛，未来的技能之路还很长。

之后，徐惠耀更加勤奋地工
作，经常加班加点。业余便查阅
大量专业书籍，了解传统产品的

文化底蕴，在丰富见识的同时，跟
随师傅们开发研制新产品。在领
导的推荐下，徐惠耀与同事组队
代表集团参加全国名小吃技术比
武大赛，荣获金奖。“我们参赛的
作品‘玫瑰豆沙包’也荣膺全国著
名小吃的称号。为企业争得了荣

誉，也为上海争了光，非常自豪。”
对徐惠耀而言，兴奋之余也增添
了一份使命感，即希望将传统广
帮点心继续发扬光大。
带领团队推动“广式玫瑰豆沙

月饼”工业化生产加工
“广式玫瑰豆沙月饼”是杏

花楼的特色产品，其玫瑰细沙的
香甜糯口和饼皮的油润松软，无
不体现着高超的制作工艺。随
着手工制作点心逐渐向设备工
业化生产模式转变，首当其冲需
要变革的便是杏花楼的龙头产
品——月饼。“由于我们之前制
作的月饼都是手工操作，但在工
业化生产背景下，无论制皮、包
馅、成型、烘烤都离不开密集型
操作。质量不标准，产量又上不
去，大家都很着急。”

在此情况下，徐惠耀临危受
命参与机械生产的产品调试工
作。他跟老师傅们进行了大量
反复的调制试验，从油、糖浆、碱
水的投放比例，到搅拌时间、醒
发时间、成型过程等进行数据汇

总并反复重试修改。最终，实现
机器制作的月饼，饼皮同样油润
软糯，久放不硬。“我们的产品‘广
式玫瑰豆沙月饼’荣获2000年全
国糖制品协会工业专业奖称号，
这也奠定了杏花楼在月饼工业化
生产加工领域的重要地位。”

自担任新品研发小组组长
以来，徐惠耀带领团队成员共同
制作新品，不断试验、改进，相继
开发出“心芯相连”“奶油芝士”

“抹茶铭月”等系列新品月饼，取
得了不错的市场销售成绩。

第一届烘焙食品国家评委、
注册中国烹饪大师资深级……
多年来，徐惠耀在技能之路上不
断进步，攀向新的高峰。同时，
借助“技能大师工作室”，通过言
传身教培养技能人才。

在他看来，技能学习需要与
时俱进，唯有静下心来做产品，
不断积累、创新，才能立于不败
之地。他也希望将来杏花楼点
心能够走出国门，走向世界。

（摘自《青年报》）
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职业(工种)名称

职业资格A类项目

电切削工

电切削工

电梯安装维修工

电梯安装维修工

锅炉操作工

焊工

焊工

焊工

美发师

美发师

美发师

磨工

磨工

模具工（冷冲模具工）

模具工（冷冲模具工）

模具工（塑料模具工）

模具工（塑料模具工）

美容师

美容师

美容师

评茶员

汽车维修工

汽车维修工

汽车维修工（汽车车身涂装修复工）

汽车维修工（汽车车身整形修复工）

汽车维修工（汽车电器维修工）

汽车维修工（汽车电器维修工）

汽车维修工（汽车美容装潢工）

等级

二级

一级

二级

一级

二级

五级

四级

一级

五级

二级

一级

二级

一级

二级

一级

二级

一级

五级

二级

一级

五级

五级

四级

五级

五级

五级

四级

五级

【我要见习】

见 习 岗 位 抢 先 看
“没有工作经验，找工作就比较困难；可是找不到工作，就永远没有工作经验。”这是青年求职者

在求职时可能会遇到的一个“怪圈”。为此，2002年，上海市推出了“青年职业见习计划”，通过政府
补贴的方式，选择符合条件的企业作为青年见习基地，鼓励青年进入其中，在具有一定技术含量的
岗位上见习，达到积累经验、学习技能，让自己尽快融入职场的目的。以下是近期部分见习岗位推
荐，仅供参考。

注：1.具体岗位详情可登录上海市人力资源和社会保障局官网（http://rsj.sh.gov.cn）的“上海公共
招聘”特色专栏查询。2.此处信息可能会有变动，请以网站即时发布信息为准。

区属

芦潮港职介所

芦潮港职介所

单位名称

上海海昌极地海洋世界有限公司

上海华迅众联物流有限公司

岗位名称

乐园客服

物流管理员

招聘人数

2

4

年龄要求

18-30岁

20-30岁

文化程度

高中/中专/技校

大学专科/高职


