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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。
但相当一部分职业的资格鉴定辅导用书内容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！
由于时间和编者的水平有限，书中难免存在缺点和错误，敬请广大读者对本套丛书提出宝贵的意见。
编  者
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内容概要

　　《中式烹调师（高级）考前辅导》是依据《国家职业标准》中的中式烹调师（高级），根据国家
题库鉴定点，针对参加职业资格鉴定考试者进行考前准备而编写的。
《中式烹调师（高级）考前辅导》内容包含了中式烹调师（高级）的基础知识、专业知识和技能操作
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中式烹调师（高级）职业资格鉴定人
员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

触电事故的类别重点内容：触电事故有电击和电伤两类。
电击事故是由于人体直接接触带电体或因绝缘损坏而产生漏电的设备，导致电流通过人体造成伤害；
电伤事故是由于电流通过人体外表面，或者人体与带电体之间产生电弧而造成身体外表的创伤。
由于电弧温度非常高，会使皮肤表面灼伤或烧伤，严重者也会导致死亡。
触电损伤的基本因素重点内容：触电事故主要是电流通过人体引起的。
触电损伤的基本因素是通过人体电流的大小、频率、作用时间、途径和触电者健康状况等。
通过人体的电流大小取决于人体的电阻和施加于人体的电压大小。
一般情况下，20－300H。
的交流电对人体的危害最大，电流通过人体神经中枢时的危险性较大，通过心脏时的危险性最大。
电压越高、电流越大、触电时间越长越危险。
重点内容：安全电压是指施加于人体上一定时间不会造成伤害的电压。
通常36V以下的电压不会造成人身伤亡。
工程上规定，安全电压为48V、36V、24V、12V和6V。
安全电压是制定安全措施的基本依据，在潮湿、高温和有导电尘埃的环琯中。
要使用12V电压.重点內容：1）必须按照制度经常对电气设备进行漏电、绝缘老化和零部件完好的检查
。
2）操作人员要随时注意电气设备的运转情况，发现异常情况要立刻停电，请专业人员检修。
3）必须按照规范要求调整自动保护装置的整定值，不允许随意调整。
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编辑推荐

《中式烹调师(高级)考前辅导》让考试变得简单轻松考前辅导－剖析命题思路，详解考核重点实用高
效－试题对应考点，从容应对考试模拟演练－提供模拟考卷，考前实战冲刺目的明确－确保培训目标
，突破鉴定重围
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