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前言

　　食品是人们赖以生存的物质基础，食品质量直接关系到人体的健康、生命和子孙后代的身体素质
、民族的繁衍兴旺。
目前，我国食品工业飞速发展，市场上食品品种繁多，人们更加关注食品的质量和安全，而全国甚至
全球每年发生数以百计的食品安全事件，因此我国企业急需大批的食品检验人员。
国务院提出大力推进职业教育改革与发展的决定，适应国家加强职业技术教育的发展要求，满足企业
对技能技术人才的迫切需要，我们在国家职业技能鉴定培训方面所积累的成功经验基础上，参照《国
家职业标准》编写了中级食品检验工培训教材。
　　本书以最新颁布的《国家职业标准》食品检验工为依据，坚持按岗位培训需要编写的原则，以“
实用、简便”为宗旨，突出技能，将理论知识和操作技能有机地结合在一起。
本书可用于从事食品检验的人员及参加食品检验中级工培训人员的培训教材，也可作为大专院校的食
品工程、食品检验及相关专业学生的参考书。
　　本书的特点是：　　1.内容简明精练，覆盖面广，通用性强。
内容涵盖了《国家职业标准》食品检验工中级工中所要求的知识点，内容涉及食品检验的基本知识
和11个检验类别，每个检验项目中介绍了多种检验方法，可供具有不同检验条件的企业或鉴定单位选
用。
　　2.突出“新、特”，强调先进性。
在编写各项目的检验方法、训练实例和技能题库时，我们参照了本行业的最新标准和相关资料，做到
知识新、方法新、技术新、标准新和工艺新，以适应发展的需要。
　　3.操作性强。
本书是按照食品检验的类别分章编排的，为了提高检验人员运用所学知识解决问题和分析问题的能力
，每章后附有一定数量的技能训练实例。
　　4.实用性强。
每个检验方法中都介绍了所用仪器设备的准备要求、试剂的制备方法、详细的操作步骤、具体的计算
方法以及操作中应该注意的问题等。
因此，不仅可以用于对食品检验人员参加国家职业技能鉴定的培训，也可以应用于企业的产品分析与
检测。
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内容概要

本书是按照《国家职业标准　食品检验工》中级扷呼要求编写的，共分11章，主要内容包括：食品检
验的前期准备及仪器设备维护，维生物检验技术，糖果的检验，粮油制品检验，乳品的检验，洒类的
检验，饮料的检验，肉蛋的检验，罐头食品的检验，发酵调味品的检验以及茶叶的检验等。
其中各章都是以各种食品的营养成分及有害成分分析为重点，主要介绍了分析方法的原理、仪器、试
剂、操作方法、结果计算等，在方法的选择上依据国家规定的标准分析方法。
每章末都配有习题。
　　本书主要用于职业技能机构培训、中等职业教育的教材，也可作为大专院校的食品工程、食品营
养检验等有关专业参考书。
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书籍目录
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　　1.1.2　移液管、吸量管的使用方法　　1.1.2　滴定管的使用　1.2　食品检验常用的仪器设备及维
护　　1.2.1　分析天平　　1.2.2　高温马弗炉　　1.2.3　电热恒温水浴锅　　1.2.4　培养箱　　1.2.5　
组织捣碎机　　1.2.6　超净工作台　　1.2.7　分光光度计　　1.2.8　高压蒸汽灭菌锅　1.3　食品检验
的基本知识　　1.3.1　溶液的配制方法　　1.3.2　滴定分析法　　1.3.3　酸碱滴定法　　1.3.4　配位
滴定法　　1.3.5　配位滴定法　　1.3.6　沉淀滴定法　　1.3.7　重量分析法　1.4　误差与数据处理　
　1.4.1　误差的分类　　1.4.2　误差的表示方法　　1.4.3　定量分析结果的数据处理　习题1第2章　
微生物检验技术　2.1　微生物检验的基础知识　　2.1.1　什么是微生物　　2.1.2　微生物的特点　
　2.1.3　微生物的类群和形态结构　　2.1.4　微生物的营养　　2.1.5　微生物的生长与繁殖　　2.1.6
　影响微生物生长与死亡的因素　2.2　显微技术　　2.2.1　结构　　2.2.2　原理　　2.2.3　普通显微
镜的使用方法　　2.2.4　普通显微镜的保养　2.3　染色技术　　2.3.1　染色的基本原理　　2.3.2　染
料的种类　　2.3.3　制片和染色的基本程序　　2.3.4　染色方法　2.4　培养其制务技术　　2.4.1　玻
璃器皿的清洗　　2.4.2　培养基的类型　　2.4.3　培养基制务的基本方法和注意事项　2.5　接种、分
享纯化和培养技术　　2.5.1　接种　　　　2.5.2　分离纯化　　2.5.3　培养　2.6　无菌取样技术　
　2.6.1　检验前的准备工作　　2.6.2　抽样方法　　2.6.3　样品的标记、保存和运送　习题2第3章　
糕点、糖果的检验　3.1　糕点、糖果中脂肪的测定　　3.1.1　索氏提取法　　3.1.2　酸水解法　3.2　
糕点、糖果中糖的测定　　3.2.1　还原糖的测定　　3.2.2　总糖的测定　　3.2.3　糕点、糖果中蔗糖
的测定　3.3　糕点、糖果中酸价与过氧化值的测定　　3.3.1　酸价的测定　　3.3.2　过氧化的测定
　3.4　糕点、糖果中细菌总数成大肠菌群的测定　　3.4.1　细菌总数的测定　　3.4.2　大肠菌群的测
定　　⋯⋯第4章　粮油及其制品的检验第5章　乳及乳制品的理化检验第6章　白酒、啤酒、果酒的检
验第7章　饮料的检验第8章　罐头食品的检验第9章　肉蛋及其制品的检验第10章　发酵调味品、酱腌
制品的检验第11章　茶叶的检验附录
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编辑推荐

　　《食品检验工（中级）》主要用于职业技能机构培训、中等职业教育的教材，也可作为大专院校
的食品工程、食品营养检验等有关专业参考书。
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