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内容概要

《国家职业资格培训教程辅导练习》（以下简称《辅导练习》）是《国家职业资格培训教程》（以下
简称《教程》）的配套辅助教材，每本《教程》对应配套编写一册《辅导练习》。
《辅导练习》共包括三部分：    第一部分：理论知识鉴定指导。
此部分内容按照教程章的顺序，对照教程各章理论知识内容编写。
每章包括四项内容：考核要点、重点复习提示、辅导练习题、辅导练习题参考答案及说明。
    ——理论知识考核要点是依据国家职业标准、结合《教程》内容归纳出的该职业从基础知识到《教
程》各章内容的考核要点，以表格形式叙述。
表格由理论知识考核范围、考核要点及重要程度三部分组成。
    ——重点复习提示为《教程》各章内容的重点提炼，使读者在全面了解《教程》知识内容基础上重
点掌握核心内容，达到更好地把握考核要点的目的。
    ——理论知识辅导练习题题型采用两种客观性命题方式，即单选题和判断题，题目内容、题目数量
严格依据理论知识考核要点，并结合教程内容设置。
    ——辅导练习题参考答案中，除答案外对题目还配有简要说明，重点解读出题思路、答题要点等易
出错的地方，目的是完成解题的同时使读者能够对学过的内容重新进行梳理。
    第二部分：操作技能鉴定指导。
此部分内容包括三项内容：考核要点、重点复习提示、辅导练习题。
    ——操作技能考核要点是依据国家职业标准、结合教程内容归纳出的该职业在该级别总体操作技能
考核要点，以表格形式叙述。
表格由操作技能考核范围、操作技能考核要点及重要程度三部分组成。
    ——操作技能重点复习提示根据职业实际情况编写，对于操作技能考试以笔试为主的职业，通过案
例分析强化操作技能重点复习内容；对于操作技能考试以实际操作考核形式为主的职业，则通过实操
内容进行重点分析与实战演练。
    ——操作技能辅导练习题题型按职业实际情况安排了实际操作题、模拟操作题、案例选择题、案例
分析题、情景题、写作题等，部分职业还依据职业特点及实际考核情况采用了其他题型。
    第三部分：模拟试卷。
包括该级别理论知识考核模拟试卷、操作技能考核模拟试卷若干套，并附有参考答案。
理论知识模拟试卷体现了本职业该级别大部分理论知识考核要点的内容，操作技能考核模拟试卷完全
涵盖了操作技能考核范围，体现了操作技能考核要点的内容。
    本职业《辅导练习》共包括4本，即基础知识、初级、中级和高级。
《国家职业资格培训教程配套辅导练习——家政服务员（初级）（第2版）》是家政服务员国家职业
资格培训教程配套辅导练习中的一本，适用于对家政服务员的职业技能培训和鉴定考核。
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书籍目录

第一部分　理论知识鉴定指导　第一章　制作家庭餐　　考核要点　　重点复习提示　　辅导练习题
　　参考答案及说明　第二章　家居清洁　　考核要点　　重点复习提示　　辅导练习题　　参考答
案及说明　第三章　衣物的洗涤与存放　　考核要点　　重点复习提示　　辅导练习题　　参考答案
及说明　第四章　照料孕、产妇　　考核要点　　重点复习提示　　辅导练习题　　参考答案及说明
　第五章　照料婴幼儿　　考核要点　　重点复习提示  　辅导练习题  　参考答案及说明　第六章　
照料老年人　　考核要点　　重点复习提示　　辅导练习题　　参考答案及说明　第七章　护理病人
　　考核要点　　重点复习提示　　辅导练习题　　参考答案及说明第二部分　操作技能鉴定指导　
考核要点　重点复习提示　辅导练习题第三部分　模拟试卷　理论知识考核模拟试卷　理论知识考核
模拟试卷参考答案及说明　操作技能考核模拟试卷
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章节摘录

　　第一部分　理论知识鉴定指导　　第一章　制作家庭餐　　重点复习提示　　一、制作主食　
　1.和制硬面团　　此种面团的用水量少而面团硬，要将水逐次掺人。
搓揉时站立的姿势要便于用力。
在压面团时要用力，要反复进行多次。
饧面也要反复多次。
此种面团用于制作刀削面、手擀面等面食。
　　2.和制软面团　　软面团水多面软，不宜反复揉搓。
此种面团用于制作馅饼、水饺或烙饼等。
　　3.面肥发酵知识　　面团的加水量要合适，软硬度要适中。
用水温度随季节而不同，夏季用冷水，秋季用温水，冬季用不超过40℃的温热水。
面肥可根据季节调整，夏季少用，冬季多用。
发酵时间也要根据季节的不同进行调整，一般夏季发酵时间约需1～2小时，春秋季发酵时间约需3～6
小时，冬季发酵时间约需10～24小时。
　　4.酵母粉发面　　和面的水温以35℃为宜，加水要适量，面团软硬度要适中，饧发时间要适当，
发酵环境温度以35℃左右为宜。
发酵时间的长短与发酵环境温度密切相关，若发酵环境温度低发酵时间应相对较长些。
　　5.搓条　　搓条是将和制好的面团搓成圆形长条，以便于揪剂。
粗条适于揪馒头剂、包子剂，细条适于揪饺子剂。
　　6.卷条　　卷条是指首先将面团揉匀，然后用擀面杖擀成薄片，再撒上馅和调味料从里向外卷成
长条。
卷条主要用于蒸花卷或肉龙。
　　7.揪剂　　一手握住剂条，使剂条从虎口处露出相当于剂子大小的截面；另一手的大拇指与食指
和中指靠紧虎口捏住露出的截面，顺势往下揪。
大剂用于制作馒头、包子、家常饼；小剂用于制作饺子。
　　8.擀皮　　首先把面团搓成细条，揪成小剂，撒上干面，用手掌将其揉圆、按扁，一只手捏住扁
剂子的边旋转，用另一只手掌带着擀面杖来回拖动擀压。
成皮用于包饺子、锅贴等。
　　9.包馅　　一只手持皮，另一只手把馅放到面皮的中间，双手配合将面皮的边沿向中间合拢，捏
严即制成包子；把面皮对折，一边成褶，一边平捏严即制成饺子。
　　10.豆沙馅的制作　　制作豆沙馅的技术关键是掌握火候，大火烧开小火慢煮，豆煮得不宜过烂，
煮至豆子裂开即好；炒豆沙时要不停地用铲子贴着锅底翻炒，以免煳底。
　　⋯⋯

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<家政服务员>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


