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《中式烹调师》

内容概要

《中式烹调师(高级)操作技能考试手册》为了更好地发挥国家题库的作用，满足全国各地在不同条件
、不同环境下对鉴定命题的要求，劳动和社会保障部组织有关专家，历时一年多时间，开发完成了代
表国际先进水平的操作技能考核试题库。职业技能鉴定国家题库操作技能考核试题库回避了单纯采用
典型工件或典型操作方式进行考核鉴定带来的无法满足企业、学校等各种实际考核鉴定要求的弊病，
从职业活动对从业人员操作技能要求的本质入手，以职业操作技能的技术内涵为基本标准，采用模块
化结构，具备了在保证鉴定内容的统一质量水平的基础上，能够同时兼顾各种各类实际鉴定考核需要
，并能够随着新技能、新技术、新工艺的发展变化实时调整命题考核内容的特点，整体上解决了操作
技能考核内容的可测性和鉴定质量的控制问题，解决了目前普遍存在的在不同领域、不同鉴定条件下
操作技能命题考核方法的适用性问题。
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《中式烹调师》

书籍目录

第一章  命题思路 一、背景   二、考核结构设计  三、测量模块设计 四、考核项目设计第二章  使用方法
一、组卷  （一）组卷原则  （二）组卷方案设计 二、评分与统分  （一）评分  （二）统分 三、考核时
限 四、专项说明  （一）配分方案  （二）评分表  （三）否定项的使用说明  （四）否定项的使用范围  
（五）特色项分使用说明第三章  考核内容结构与测量模块 一、考核内容结构 二、测量模块结构 三、
测量模块考核内容  1. 基本素质  2. 基本技能  3. 菜肴制作  4. 综合能力第四章  考核项目  1. 基本素质  2. 基
本技能  3. 菜肴制作   北京市(01)   天津市（02）    上海市(03)   河北省(04)   山西省（05）   内蒙古自治区
（06）   辽宁省（07）   吉林省（08）   黑龙江省（09）   江苏省（10）   浙江省（11）   安徽省（12）   
福建省（13）   江西省（14）   山东省（15）   河南省（16）   湖北省（17）   湖南省（18）   广东省（19
）   广西壮族自治区（20）   海南省（21)   四川省（22）   贵州省（23）   云南省（24）   西藏自治区
（25）〖ht〗  陕西省（26）  甘肃省（27）  青海省（28）  宁夏回族自治区（29）  新疆维吾尔自治区
（30）  重庆市（31） 4. 综合能力第五章  组卷示例  高级中式烹调师操作技能考核试卷说明 高级中式
烹调师操作技能考核准备通知单 高级中式烹调师操作技能考核试卷 高级中式烹调师操作技能考核评
分记录表附录  各省、自治区、直辖市考核菜品明细表
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《中式烹调师》

章节摘录

版权页：插图：一、背景中式烹调是运用传统和现代的加工切配技术与烹调方法，将烹调原料烹制成
中国风味菜肴的技术性职业（工种）之一。该职业与其他职业（工种）相比，具有从业人员多、技艺
要求高、地方性强、覆盖面广的特点。它涉及各行各业和数以千万计的家庭。中式烹调职业的发展，
繁荣了社会主义市场经济，丰富了人民的生活，并推动了社会的发展。中式烹调师职业技能鉴定，是
按照国家规定的中式烹调师职业技能标准，通过政府劳动行政部门认定的考核鉴定机构，对从事中式
烹调工作者的技能水平和职业资格进行客观、公正、科学、规范的评价与认证的活动。中式烹调师职
业技能鉴定工作是我国职业技能鉴定工作的重要组成部分，也是我国人力资源开发的一项战略措施。
对中式烹调师进行职业技能鉴定，有利于提高从事中式烹调工作者的技术水平和社会地位，对促进我
国餐饮业的健康、快速发展具有重要意义。我国现行的中式烹调师职业技能鉴定制度，是在原工人技
术等级考核制度基础上逐步建立并发展起来的。建国以来，我国的中式烹调师职业技能鉴定工作为适
应不同历史阶段的发展需要，不断调整、充实和完善，已取得了可喜的成果。但是，由于种种原因，
我国目前的中式烹调师职业技能鉴定工作，特别是在操作技能考核工作中还存在着一些问题：一是各
等级鉴定考核范围与内容结构的不统一。虽然目前国家制定了《中式烹调师职业标准》（以下简称《
标准》），规定了各等级的职业功能、工作内容、技能要求，但在具体考核中仍然存在执行标准不统
一、考核内容随机的现象；二是具体考核项目尺度不统一，同一考核项目所选内容难度差异较大，有
些考核项目不具有典型性和代表性；三是考核时限、总体配分、评分标准不统一等等。这些问题的存
在，无疑对鉴定质量有着直接的影响。为了规范中式烹调师职业技能鉴定行为，统一全国的鉴定水平
，进一步落实中式烹调职业标准，提高中式烹调师鉴定工作的质量，我们按照国家职业技能鉴定命题
改革方案的要求，编写了《中式烹调师（高级）操作技能考试手册》（以下简称《手册》）。在编写
这本《手册》时，我们主要考虑了以下几个方面的问题：（1）统一技能鉴定考核结构。在我国，尽
管中式烹调职业形成了不同的风味流派，但各地在实行职业技能鉴定时，对各等级的操作技能考核都
应以《标准》为依据，由国家制定统一的考核结构来实施。这是保证鉴定质量的前提。（2）在鉴定
考核项目上统一性与地方性相结合。考虑到中国烹调经过几千年的发展已形成了各地不同的风味特色
，在具体考核项目上要求完全统一是不切实际也是不可能的。因此，在考核项目上只对基本素质、基
本技能规定了统一的内容和要求，而在菜肴制作考核细目上则强调了地方特色。本《手册》第四章中
的热菜考核项目，均为各省、市、自治区职业技能鉴定指导中心组织专家拟定的试题。这些试题具有
本地区鲜明的特色和典型性、代表性，各省、市、自治区在操作技能鉴定中可以直接选用。（3）采
用目前国际上通行的较先进的模块化考核。这是中式烹调师技能鉴定命题的一大改革，具有便于培训
和考生复习，便于各地在模块内填装地域特色品种、方便组卷、考核尺度统一的特点。
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《中式烹调师》

编辑推荐

《中式烹调师(高级)操作技能考试手册》是职业技能鉴定国家题库。
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《中式烹调师》

精彩短评

1、本书包含全国各地实操中的必考题和抽签题，列举了评判标准
2、不错，正版，考试用的
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