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前言

《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》中明确指出：要严格实施就业准入制度，加强职
业教育与劳动就业的联系。
与此同时，职业资格证书已逐步成为各级各类职业院校学生求职择业的“通行证”。
为了进一步贯彻《决定》精神，衔接各级各类职业院校学生的专业学习与鉴定考核要求，提高学生的
职业能力水平，劳动和社会保障部教材办公室在调研全国百余所职业院校教学实际状况的基础上，针
对参加职业技能鉴定的学生群体。
组织编写了《国家职业技能鉴定操作技能强化训练（学生取证专用）》系列教材（以下简称《技能强
化训练》）。
《西式面点师（中级）》就是系列教材中的一本。
《技能强化训练》内容以国家职业技能鉴定考核要点为依据，全面体现“考什么、编什么”，有助于
学生熟练掌握鉴定考核要求，对取证应试具有直接的指导作用。
在结构上，《技能强化训练》分为应试指导、实战演练、亲临考场、理论知识强化四部分，引导学生
在职业技能鉴定前进行科学的应试复习，其中前三部分直接指导操作技能考核，理论知识强化部分直
接指导理论知识考核。
《技能强化训练》在语言运用上力求简洁精炼，特别是在实战演练部分中多采用指令性语言，明确指
导完成训练项目的实际操作步骤，使学生在短期内快速掌握鉴定考核要求。
《技能强化训练》既可作为各级各类职业院校及高等院校学生鉴定前短期强化培训教材，也可作为鉴
定前应试辅导自学用书。
《国家职业技能鉴定操作技能强化训练——西式面点师（中级）》由王美萍、许荣华、张明编写，王
美萍主编，许荣华副主编。
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内容概要

　　职业资格证书是就业通行证，国家职业技能鉴定的应试人数因此而日益攀升。
本书的读者对象是职业技能鉴定应试人员中的学生群体。
在内容上，根据考核要点的要求，逐条对读者进行鉴定前的强化训练；在形式上，根据考前科学的复
习方式，逐步引领读者进入鉴定考核实战空间，并帮助读者到达胜利的彼岸。
本书包括应试指导、实战演练、亲临考场、理论知识强化4部分　。
　　应试指导根据操作技能鉴定考核要求给出“技能鉴定考核试题形式”“试卷的组成及考核注意事
项”“提高适应能力，考出好成绩”“考核内容”4项内容，旨在帮助和指导读者在考核前做好知识
和心理等多方面的准备。
　　实战演练根据操作技能考核的要求，逐条对考核要点的操作技能进行具体指导，旨在使读者深入
理解考核要点的要求，并熟练掌握考核要点要求的操作技能。
　　亲临考场通过完整的操作技能考核试卷使读者熟悉考试形式，了解考场规则、评分原则和标准，
有针对性地进行考前准备。
　　理论知识强化根据理论知识鉴定考核要点的要求，给出理论知识考试复习重点内容，旨在帮助读
者在考前对理论知识考核要点内容进行强化记忆，起到“临阵磨枪”的作用。
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章节摘录

30．肉类的营养特点肉类蛋白质属于完全蛋白质，其氨基酸的组成接近人体组织蛋白质所需的模式，
消化率很高，是膳食中优良蛋白质的来源之一。
肉类脂肪以饱和脂肪酸居多，不易被人体消化吸收。
另外，肉类含有较多的动物胆固醇。
内脏及脑中胆固醇含量更高。
一般说来禽肉所含营养成分与畜肉接近，但由于禽肉有较多柔软的结缔组织，而且脂肪均匀地分布于
肌肉组织中，所以禽肉比畜肉味道更鲜美，口感脆嫩，易于消化。
31．乳蛋类的营养特点蛋类的营养特点：蛋类中的蛋白质是目前天然食物中最好的，蛋类氨基酸的组
成与人体组织蛋白质所需的模式十分相似，其蛋白质几乎能被人体全部吸收和利用。
蛋中的脂肪几乎全部集中在蛋黄中，其胆固醇也主要集中在蛋黄中，蛋黄中还有4％左右的卵磷脂蛋
白。
卵磷脂进入血液后，会使胆固醇、脂肪颗粒变小，并使之保持悬浮状态，从而阻止胆固醇和脂肪在血
管壁上沉积。
奶类的营养特点：奶类蛋白质中含有人体必需的氨基酸，是婴幼儿生长发育所必需的物质。
奶中的脂肪颗粒很小，呈高度分散状态，消化率高。
奶中的乳糖有利于幼儿的生长发育，能促进肠道内有益的乳酸菌生长，还可以促进钙和其他无机盐的
吸收。
乳中无机盐以钙、磷、钾为主，且吸收率高。
乳中的维生素以B2、A和B1为主，并且是维生素B2的良好来源。
32．水产类的营养特点鱼类的营养特点：鱼类蛋白质的含量在15％～20％。
鱼类蛋白质中氨基酸的组成与肉类很接近，属于完全蛋白质，是生物学价值较高的优良蛋白质之一。
尤其是蛋氨酸、赖氨酸的含量较高。
鱼类脂肪成分与组成和畜肉明显不同，大部分为不饱和脂肪酸。
鱼类脂肪消化率在95％以上。
深海鱼的脂肪中还富含EPA和DHA。
鱼类的无机盐含量比肉类高，主要含钾、钙、磷等。
鱼类含维生素B2和PP比畜肉多。
其他水产品的营养特点：蛋白质含量较高，且蛋白质氨基酸组成全面，比例适合人体需要。
虾、蟹、贝类脂肪含量少，且不饱和脂肪酸所占比例大。
脂肪主要存在于肝脏中，胆固醇含量高于肉类。
主要含钙、磷、铁、钾等无机盐，其中钙含量高。
另外，蟹、蛤蜊、虾中含有维生素A，尤以河蟹中含量高。
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