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前言

　　职业资格鉴定是全面贯彻落实科学发展观、大力实施人才强国战略的重要举措，有利于促进劳动
力市场建设和发展，关系到广大劳动者的切身利益，对于企业发展和社会经济进步以及全面提高劳动
者素质和职工队伍的创新能力具有重要作用。
职业资格鉴定也是当前我国经济社会发展，特别是就业、再就业工作的迫切要求。
　　国家题库的建立，对于保证职业资格鉴定工作的质量起着重要作用，是加快培养一大批数量充足
、结构合理、素质优良的技术技能型、复合技能型和知识技能型的高技能人才，为各行各业造就出千
万能工巧匠的重要具体措施。
但相当一部分职业资格鉴定辅导用书较为匮乏或已经过时，迫切需要一批针对于职业资格鉴定考试的
复习用书，作为职业资格鉴定国家题库开发的参与者，急读者所急，想读者所想，真诚地想为广大参
加职业资格鉴定的人员提供帮助，为此，我们组织了部分参加国家题库开发的专家，以及长期从事职
业资格鉴定工作的人员编写了一套“国家职业资格鉴定考前辅导丛书”。
本套丛书是与国家职业标准、国家职业资格培训教程相配套的。
在本套丛书的编写过程中，贯彻了“围绕考点，服务考试”的原则，把编写重点放在以下几个主要方
面：　　第一，内容上涵盖国家职业标准对该工种的知识和技能方面的要求，确保达到本等级技能人
才的培养目标。
　　第二，突出考前辅导的特色，以职业资格鉴定试题作为本套丛书的编写重点，内容上紧紧围绕鉴
定考核的内容，充分体现系统性和实用性。
　　第三，坚持“新内容”为编写的侧重点，无论是内容还是形式上都力求有所创新，使本套丛书更
贴近职业资格鉴定，更好地服务于职业资格鉴定。
　　但愿本套丛书成为广大职业资格鉴定人员应试的好工具，成为职业资格考评人员的良师益友！
　　由于时间仓促和编者的水平有限，书中难免存在缺点和错误，敬请广大的读者对本套丛书提出宝
贵意见。
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内容概要

本书是依据《国家职业标准》中式面点师（高级）的鉴定点，针对参加职业资格鉴定考试者进行考前
准备而编写的。
本书内容包含了高级中式面点师的基础知识、专业知识和操作技能要点，并附有大量的理论试题操作
技能试题和模拟试卷，是参加高级中式面点师职业资格鉴定的考前复习必备用书，也可作为职业技能
培训参考用书。
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章节摘录

　　第一部分　考核重点与试卷结构　　一、考核重点表　　考核重点是最近几年国家题库抽题组卷
的基本范围，它反映了当前本职业（工种）对从业人员知识和技能要求的主要内容。
　　鉴定考核重点采用“鉴定要素细目表”的格式，以行为领域、鉴定范围和鉴定点的形式加以组织
，列出了本等级下应考核的内容，考核重点分为理论知识和操作技能两个部分。
其中，理论知识部分的主要内容是以知识点表示的鉴定点，操作技能部分的主要内容是以考核项目表
示的鉴定点。
　　在鉴定考核重点表中，每个鉴定点都有其重要程度指标，即表内鉴定点后标以核心要素（x）、
一般要素（Y）、辅助要素（z）的内容。
重要程度反映了该鉴定点在本职业（工种）鉴定所要求内容的相对重要性水平。
自然，重要的内容被选为考核试题的可能性就比较大。
其中核心要素是考核中出现频率最高的内容；一般要素是考核中出现频率一般的内容；辅助要素是考
核中出现频率较小的内容。
　　在鉴定考核重点表中，每个鉴定范围都有其鉴定范围比重指标，它表示在一份试卷中该鉴定范围
所占的分数比例。
例如，某一鉴定范围的鉴定比重为10％，就表示在组成100分为满分的试卷时，在从题库抽题组卷的过
程中，将使属于此鉴定范围的试题在一份试卷中所占的分值尽可能等于10分。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　《中式面点师（高级）考前辅导》是依据《国家职业标准》中式面点师（高级）的鉴定点，针对
参加职业资格鉴定考试者进行考前准备而编写的。
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