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内容概要

　　乳业的发展是各方面努力的结果，其中包括乳品检验员的认真工作。
在乳品质量取得可喜成果的同时，仍出现个别地区、个别产品的质量问题，有的甚至是造成生命危害
的极为严重的质量问题。
掺假掺杂、有害成分超标、营养成分不足以及微生物污染等时有发生。
乳品检验员应本着对人民负责的忠诚，依着认真负责的工作态度、准确的科技知识和熟练的操作技能
来正确检验和判定乳品质量。
消费者、企业和国家将判定乳品质量、保障人民健康的希望寄托在检验员身上，他们是乳品行业中的
质量鉴定人，担负着重要的社会使命，承担着重大的社会责任。
　　本书适用于初、中、高级检验员、检验师和高级检验师的培训，是专用国家职业技术鉴定的指导
用书。
基础知识是五个等级的共用必修部分，各个等级应掌握本等级以前较低各等级的内容。
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