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前言

职业资格证书制度是国家提高劳动者素质、增强劳动者就业能力的一项重要举措。
为在餐饮服务行业推行职业资格证书制度，劳动和社会保障部颁布了中式烹调师、中式面点师、西式
烹调师、西式面点师、餐厅服务员、保健按摩师、美容师、美发师、家政服务员等职业的国家职业标
准。
以贯彻标准、服务培训、规范技能鉴定为目标，劳动和社会保障部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，根据国家职业标准的要求，组织编写了专用于国家职业技能鉴定
培训使用的《国家职业资格培训教程》（以下简称《教程》）。
作为职业技能鉴定的指定辅导用书，《教程》的出版引起了社会有关方面的广泛关注，特别受到职业
培训机构和应试人员的重视。
为进一步满足培训单位和应试人员的需求，劳动和社会保障部教材办公室根据国家职业标准和《教程
》内容组织参与标准制定、《教程》编写、题库开发的专家编写了上述职业的《职业技能鉴定指导》
，作为《教程》的配套用书推荐使用。
《职业技能鉴定指导》遵循“考什么，编什么”的原则编写，通过对《教程》内容的细化和完善，力
求达到为培训教学与考核提供素材，为应试者提供检验标准的目的。
依据《教程》内容，《职业技能鉴定指导》按照基础知识、初级、中级、高级四部分设置了学习要点
、知识试题、技能试题及参考答案等内容，并配有知识和技能模拟试卷，以方便应试人员了解鉴定的
形式和难度要求。
《职业技能鉴定指导——中式面点师》（初级、中级、高级）由王美萍、王美（北京联合大学旅游学
院）、郭文彬（原北京饭店）、张人成（北京市宣武区职业技术教育中心）、刘总路（北京市总工会
联合大学）编写，王美主编。
由于时间仓促，在编写过程中难免有不足之处，欢迎读者提出宝贵意见和建议。
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内容概要

《中式面点师(初级、中级、高级)》依据《国家职业标准——中式面点师》编写，是（（国家职业资
格培训教程——中式面点师》的配套用书。
《中式面点师(初级、中级、高级)》按照《国家职业资格培训教程——中式面点师》的内容要求，分
为烹饪基础知识、初级中式面点师、中级中式面点师、高级中式面点师4个部分，主要内容包括学习
要点、知识试题、技能试题和参考答案等。
为方便应试人员了解鉴定形式与难度要求，还配有知识考核模拟试卷和技能考核模拟试卷。
《中式面点师(初级、中级、高级)》是中式面点从业人员考核鉴定前培训和自学指导用书，也是各级
各类职业技术学校烹饪专业师生必备资料，还可供从事餐饮工作的相关人员参考。
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书籍目录

第一部分 烹饪基础知识一、学习要点二、知识试题(一)判断题(二)单项选择题(三)多项选择题(四)计算
题(五)简答题三、参考答案(一)判断题(二)单项选择题(三)多项选择题(四)计算题(五)简答题第二部分 
初级中式面点师一、学习要点(一)知识学习要点(二)技能操作要点二、知识试题(一)判断题(二)单项选
择题(三)多项选择题三、技能试题四、模拟试卷知识考核模拟试卷(一)知识考核模拟试卷(二)技能考核
模拟试卷五、参考答案(一)判断题(二)单项选择题(三)多项选择题知识考核模拟试卷(一)知识考核模拟
试卷(二)第三部分 中级中式面点师一、学习要点(一)知识学习要点(二)技能操作要点二、知识试题(一)
判断题(二)单项选择题(三)多项选择题三、技能试题四、模拟试卷知识考核模拟试卷(一)知识考核模拟
试卷(二)技能考核模拟试卷五、参考答案(一)判断题(二)单项选择题(三)多项选择题知识考核模拟试卷(
一)知识考核模拟试卷(二)第四部分 高级中式面点师一、学习要点(一)知识学习要点(二)技能操作要点
二、知识试题(一)判断题(二)单项选择题(三)多项选择题三、技能试题四、模拟试卷知识考核模拟试
卷(一)知识考核模拟试卷(二)技能考核模拟试卷五、参考答案(一)判断题(二)单项选择题(三)多项选择
题知识考核模拟试卷(一)知识考核模拟试卷(二)
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章节摘录

插图：30．未经加热的虾、蟹体表泛红是其品质良好的象征。
    (    )31．对于婴幼儿食品，如必须使用食品添加剂则应报卫生部门批准。
    (    )32．由于亚硝酸盐可与胺类形成致癌物，所以我国在肉类制品生产中禁止使用。
(    )33．糖精的甜度是蔗糖的300～500倍，其营养价值比蔗糖高。
    (    )34．柠檬酸、醋酸等食用有机酸能参与体内正常代谢，在食品加工的正常剂量下对人体无害。
    (    )35．食品强化剂是指在食品中加入的对人体有营养疗效的药物。
    (    )36．强化食品中营养强化剂的数量越多越有利于人体健康。
    (    )37．厨房的冷藏设备最好配备两套，以防止生熟食品的交叉污染。
    (    )38．为保证按时上下班，可以在顾客用餐尚未结束时开始对餐厅进行卫生清洁工作。
    (    )39．食品冷藏室严禁存放药品和杂物。
    (    )40．酒精对结核杆菌的杀灭作用强，对肝炎病毒的杀灭效果较差。
    (    )41．没有健康证的人不能从事饮食生产、经营业务。
    (    )42．肝脏的解毒作用明显下降是肌体中肝糖原不足的表现。
    (    )43．淀粉具有降低血糖水平、改善血糖能量的作用。
    (    )44．纤维素具有促进肠胃蠕动的作用，最易被肌体消化、吸收。
    (    )45．脂肪只促进脂溶性维生素的吸收。
    (    )46．参与构成组织细胞的类脂在肌体中的含量随着人体的胖瘦而增减。
    (    )47．非必需氨基酸是肌体不需要的氨基酸。
    (    )48．构成蛋白质的最基本单位是氨基酸。
    (    )49．两种以上食物同时食用比其中一种食物单独食用时，其蛋白质的营养价值要高。
   (    )50．蛋白质摄入过多会造成营养不良性水肿。
    (    )51．肌体中的维生素必须由食物供给。
    (    )52．市面上销售的牛奶及酸奶均使用不透光材料包装，主要是为防止结合型核黄素的损失。
    (    )53．有机铁(植物原料中的铁)比无机铁(动物性原料中的铁)容易吸收。
    (    )54．钾对心脏功能具有重要的调节作用。
    (    )55．人体的代谢是在体液中进行的，所以体内的水是纯水。
    (    )56．饥渴时暴饮水可能引起心慌、气短、出虚汗等症状。
    (    )57．清晨空腹喝一杯凉开水不利于人体健康。
    (    )58．维持体温的热量占肌体总能量的50％以上。
    (    )59．成年人每小时每千克体重的基础代谢所需热能为4．184千焦。
    (    )60．人体摄入任何食物都可使肌体能量的消耗增加。
    (    )61．肌体热量供耗不平衡会导致肥胖。
    (    )62．食物的消化过程是从胃部开始的。
    (    )63．胃酸越多，消化功能越强，越有利于肌体健康。
    (    )64．谷类食物中含有较多的维生素B。
    (    )
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编辑推荐

《中式面点师(初级、中级、高级)》：职业技能鉴定指导
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