
根据工作需要，本院面向社会公开招聘速
录员(编外用工)，现将有关招聘事项公告如下：

一、招聘计划
本次招聘速录员 4 名。其中男性 2 名,女性

2 名。
二、招聘对象和条件
1.政治素质好，有正义感，遵纪守法，身体

健康，体貌端正，保守工作秘密。
2.自愿从事法院审判辅助工作，服从审判

工作需要分配，具有吃苦精神、团队协作精神
和良好沟通能力，工作认真负责。

3.户籍所在地或经常居住地在临安。
4.大专（含）以上学历，年龄 30 周岁以下

（1988 年 4 月 20 日以后出生）。
5.下列人员不得报考：

（1）本人受过党纪政纪处分和刑事处分；
（2）配偶及直系亲属或对本人有重大影响

的旁系血亲因故意犯罪被判刑的；

（3）本人曾被用工单位开除、除名、辞退
的；

（4）存在不得录用为政法机关速录员的其
他情形。

三、报名和资格审查
1.报名时间：2018 年 4 月 20 日-4 月 28 日

（节假日除外），每天 8：30-11：30，13：30-17：
00。

2.报名地点：杭州市临安区人民法院政治
处 （钱王街 958 号法院办公大楼 901 室） 电
话：61072778，联系人：阮晓宁、邵媛媛

3.报名事项：
（1）报名时，应聘人员填写《报名登记表》；
（2）应聘人员需提交本人有效身份证、学

历证书、户口簿原件及复印件各 1 份、近期 1
寸彩色免冠照片 1 张。非本市户籍人员需提交
经常居住地在临安的证明。

4.资格审查：对报考人员在报名、资格审查

中，提供虚假材料的、证件（证明）不全或所提
供的证件（证明）与报考资格条件不相符者，不
得参加考试。

四、考试
考试由笔试、技能考试和面试三部分组成。
1.笔试。笔试采用闭卷考试，满分为 100

分，不指定复习用书，主要内容为：语文、法律
基础知识、写作能力等。

2.技能考试。技能考试为计算机文字录入
考试，速录方式不限（需要专业速录工具的请
自备），速录考试的形式为看打和听打，时间均
为 15 分钟，根据记录速度和准确率评分，满分
为 100 分。

3.面试。以笔试成绩 20%、技能考试 40%的
总成绩，从高分到低分按招聘计划 1颐2 的比例
确定面试入围人员，不足 1颐2 比例的，按实际参
考人员确定面试对象。

计算机文字录入能力测试、面试的相关安

排和要求另行通知。
五、体检与考察
对笔试、技能考试和面试分别按 20%、

40%、40%的比例计算总成绩，按照招聘计划 1
︰1 的比例确定体检对象。如有体检不合格的，
按高分到低分依次递补。体检标准参照招录公
务员的标准执行。体检合格人员确定为考察对
象，由法院政治处负责政审。

六、公示与聘用
公示：拟聘用人员在临安法院外网（www.

zjlafy.gov.cn）首页予以公示。经公示无异议的，
在公示结束后，办理相关手续。拟录用人员必
须在规定的时间内报到，逾期不能报到的，取
消聘用资格。

七、待遇
工资、福利待遇按照杭州市临安区编外用

工人员待遇的相关规定及本院的实际情况确定。

杭州市临安区人民法院公开招聘合同制速录员公告
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杭州市临安区规划建设局监制
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穿行在临安，看到的是一个纤

尘不染的生态世界，一个纯净雅

致的绿色之都。衣食住行在这方

小城，心安神宁是它给的馈赠。

篱笆里，沃土上，一洼菜，农家

的餐桌带给味蕾的不是各种添加

剂，而是食材本身所散发出来的

味道。

说到吃，临安的“干”粮是一个

谈资。临安小镇里的“干”粮是被时

间锁住的“特产”。经过阳光与时间

的反应，笋干、豇豆干、马铃薯干、

番薯干成了一家子人过冬的食物。

“干”粮在成品前，是春的律动，亦

或是夏的精灵，但几经农妇之手都

成了冬的美味。

笋干飘香三四月
论起临安的各种“干”粮，笋干

首当其冲。当下正是做笋干的好时

节，传统笋干制作工序繁琐讲究。

於潜镇杨洪村笋干制作工艺历史

悠久，几乎家家户户都有做笋干的

能手。鲜美的笋干一定是历经去

壳、水煮、压榨、烘干整形等工序的

雕琢，不添加任何辅料。

纯手工制作，笋干风味独特。

春节期间，笋干是招待亲朋的一道

美食。烹饪笋干也有很多细节，要

提前 1 天左右将笋干用清水浸泡，

吸水后的笋干口感才鲜嫩。配上猪

肘，口感劲道，是不可多得的一道

农家菜。

论起吃法，再拿老鸭配笋干，

用文火慢炖。打开锅盖，香气迎面

而来。对于外出工作的临安人来

说，在外风雨兼程，回家能尝一口

母亲亲手做的笋干火锅，是何其幸

福的事情。

夏之精灵豇豆干
豇豆，是属于夏天的，口感清

香，夏季大量产出。两昌地区的乡

间地头里，豇豆是蔬菜中最常见的

一种。到了丰收的时候，可以成捆

成捆摘，吃不了，就晒成豇豆干。

手工制作豇豆干也是先煮后

晒。蒸煮时要不停地搅拌，控制好

火候，打捞起来后，搭在竹架子上

晾晒。远处望过来，农户家里像做

了一个个门帘，院子里散发出的都

是清爽的蔬菜味。

豆角在阳光的作用下，慢慢变

色变蔫。晒干后，小把捆扎起来，包

装成袋，棕褐色的豇豆干就做好

了。到了寒冬腊月，这些都是餐桌

上的宝贝。豇豆干的口感没了新鲜

时的爽脆，但很有韧性和嚼头。

豇豆干红烧肉是绝配。豇豆干

泡开了，切碎，就可以烧了。干豆角

吸收肉汁，讨喜的不是红烧肉，而

是吸饱了肉汁的豇豆干，很下饭。

秋之韵律土豆干
经历过两昌地区寒冬腊月的

人都知道，土豆干吃在冬日，但晒

制是在秋天这个季节。这之前，它

经历了精心晒制，饱尝秋阳的温热

后，在冬日里历久弥香。

芒种节气一到，地里的土豆已

是待收的果实。挖出来后，拣个头

小的土豆来蒸煮。当地的农妇都有

这样的经验，小个的土豆做成干，

更容易入味。在晾晒前，土豆干和

其他“干”粮不同的是，它需要去

皮。脱了皮的土豆在竹篾匾上均匀

摆开晾晒。

晒干后的土豆是空心的，放在

火锅里微炖，吸了汤汁的土豆干就

有了灌汤包的吃法。土豆干炖肉是

两昌地区的地道火锅，大概也是抵

抗严寒的一大利器。生个火炉，一

家子围在火锅前，夹一颗炖熟的土

豆干，咬下去，肉汁在嘴里弥漫。

冬之香甜番薯干
市面上常见的番薯干口感硬，

也有袋装的紫薯干，味道一般。临

安的农家番薯干香甜软糯带白霜。

霜降后收地里的番薯，做成干需要

许多道工序，还离不开阳光、空气、

时间的滋养。

蒸煮番薯前，要先搁置一周，

让水汽收敛些，蒸熟了才会更甜。

蒸熟的地瓜剥了皮，切成大小适中

的片，拿到太阳底下晒。

通常要经过五六个有冬阳的

日子，这些番薯片才能晒到半干。

等番薯干晒得软硬适宜，就可以收

回家了。放在干净的藤条框中，搁

在屋内阴凉的地方，等它慢慢渗出

糖分长出白霜。

冬天走亲访友，自家做的番薯

干很受欢迎。好吃的番薯干味甜，

嚼一口有阳光的味道。各种“干”粮

里都裹挟着家乡的暖阳和柔风，也

成了在外游子思乡的寄托。

记者 王苑阳

有阳光的味道，有故乡的味道，有妈妈的味道

尝一遍临安的四季“干”粮 通讯员 俞亚君

本报讯 为全面提升中药从业

人员的整体素质，近日，锦南街

道总工会、街道妇联、团工委会

同杭州华东中药饮片有限公司举

办了万名职工岗位练兵大比武、

“巾帼匠星”评选暨中药饮片鉴别

技能大赛。

比赛分理论考试和实践操作

两个部分，理论考试范围为执业

中医师考试中的 《常用中药鉴别》

相关内容，实践操作的现场认药

范围为 《药典》、 《炮制》 收集以

及华东中药饮片公司的常用中药

饮品。47 名来自华东中药不同车

间的一线员工进行了中药饮片理

论考试，下午参加实践鉴别认药

竞技，实践鉴别认药比赛现场，

大家通过观、尝、嗅、摸等方式，

在 15 分钟内现场辨别 40 种常用

中药饮片。比赛中，选手们对每

一种中药饮片都认真仔细辨别，

认真记录。最终，经裁判组评定，

理论考试与实践操作相结合，竞

赛评出一等奖 2 名、二等奖 4 名、

三等奖 6 名。

中药材、中药饮片质量关系

到人民群众的身体健康和生命安

全，据了解，杭州华东中药饮片

每年都要举办这样的比赛，旨在

进一步提高职工的业务素质，激

励职工学精业务，当好药匠，扬

中药国粹，推助华东中药饮片企

业的发展。

锦南街道

举办万名职工岗位练兵大比武

要说春天里最让人期待的水果，
非小樱桃莫属了。被誉为“春来第一
果”的小樱桃，吃起来甜嫩多汁，满是
春天的味道。

最近几天，随着气温不断回升，

作为临安最早的本地水果———小樱
桃，潜川镇红梅农场的大棚樱桃开始
陆续上市了。由于去年采摘后及时修
剪，应用肥水灌溉，加强病虫害防治，
今年的樱桃长势较好，粒大色艳，口
感爽甜。建议有兴趣的市民，不妨在
“五一”假期前，带上家人一起去摘樱
桃。 通讯员 杨烈火 摄

近日，锦城中心幼儿园在四月读书月开展了“阅读存折”活动，以推动
幼儿园的千书计划。据了解，“阅读存折”是专门为幼儿准备的阅读记录册，
可以记录孩子们读过哪些书，也方便老师知道孩子读了哪些书。“阅读存
折”的操作由家长填写，家长每天可在“阅读存折”上记录孩子的阅读情况，
包括阅读时间、书名等，以激发孩子的阅读兴趣。

记者 金凯华 通讯员 童立强 摄

小朋友的“阅读存折”

健康临安———饮食篇

阔滩小樱桃上市了


