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内容概要

　　《操作技能考试手册》是由劳动和社会保障部组织有关专家编写的职业技能鉴定国家题库的配套
用书，《手册》共分初级、中级、高级3个级别。
郝凤成编著的《职业技能鉴定国家题库：中式烹调师操作技能考试手册（国家职业资格4级·中级）
》专用于全国中式烹调师（中级）专业从业人员国家职业资格
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编辑推荐

《操作技能考试手册》是由劳动和社会保障部组织有关专家编写的职业技能鉴定国家题库的配套用书
，《手册》共分初级、中级、高级3个级别。
    郝凤成编著的《中式烹调师操作技能考试手册(国家职业资格4级中级)》专用于全国中式烹调师（中
级）专业从业人员国家职业资格鉴定操作技能考试，全书以职业操作技能的技术内涵为标准，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，能够同时兼顾各类实际鉴定考核需要，
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。
同时对本职业本工种鉴定考试的命题思路、考核项目和组卷方式做了严格的规范，具有权威性、科学
性、适用性等特点。
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