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内容概要

　　《乳制品生产与推广》依据就业岗位及企业生产实际运行模式组织内容，主要内容包括乳制品生
产岗前培训（含乳制品生产规范、乳制品生产现场6S管理、牛乳基础知识三个模块）、液态乳的生产
与控制（含前处理通用设备、巴氏杀菌乳生产与控制、超高温灭菌乳生产与控制三个模块）、乳粉的
生产与控制（含乳粉生产设备、全脂乳粉生产与控制、乳粉的质量控制三个模块）、发酵乳制品的生
产与控制（含酸乳生产技术、酸乳的质量控制、乳酸菌饮料生产及质量控制三个模块）、乳制品推广
（含乳制品营销的必备知识、乳品市场销售人员的基本素质、第一次客户拜访的商谈技巧、商场导购
人员初级训练四个模块）五个项目。
每个模块又结合生产实际设计了若干个任务，把乳品企业各岗位的知识技能、设备保养维护整合一体
，在工作任务中学习知识，强化技能。
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章节摘录

　　乳制品生产现场规范的执行　　一、基本术语和定义　　清洁作业是指清洁度要求高的作业区域
，如裸露包装的半成品贮存、充填及内包装车间等。
　　准清洁作业区是指清洁度要求低于清洁作业区的作业区域，如原料预处理车间等。
　　一般作业区是指清洁度要求低于准清洁作业区的作业区域，如收乳间、原料仓库、包装材料仓库
、外包装车间及成品仓库等。
　　二、具体要求　　1.厂房和车间的要求　　（1）设计和布局 凡新建、扩建、改建的工程项目均应
按照国家相关规定进行设计和施工；厂房和车间的布局应能防止乳品加工过程中的交叉污染，避免接
触有毒物、不洁物；车间内清洁作业区、准清洁作业区与一般作业区之间应采取适当措施，防止交叉
污染。
　　（2）内部建筑结构　　1.屋顶 加工、包装、贮存等场所的室内屋顶和顶角应易于清扫，防止灰尘
积聚，避免结露、长露或脱落等情形发生。
清洁作业区、准清洁作业区及其他食品暴露场所（收乳间除外）屋顶若为易于藏污纳垢的结构，宜加
设平滑易清扫的天花板；若为钢筋混凝土结构，其室内屋顶应平坦无缝隙。
车间内平顶式屋顶或天花板应使用无毒、无异味的白色或浅色防水材料建造，若喷涂涂料，应使用防
霉、不易脱落且易于清洗的涂料。
蒸汽、水、电等配管不应设置于食品暴露的正上方，否则应安装防止灰尘及凝结水掉落的设施。
　　2.墙壁 应使用无毒、无味、平滑、不透水、易清洗的浅色防腐材料构造。
清洁作业区与清洁作业区的墙角及柱角应结构合理，易于清洗和消毒。
　　3.门窗 应使用光滑、无味、不透水的材料建造，且须平坦防滑、无裂缝并易于清洗和消毒。
生产车间和贮存场所的门、窗应装配严密，应配备防尘、防动物及其他虫害的设施，并便于清洁。
清洁作业区、准清洁作业区的对外出入口应装设能自动关闭（如安装自动感应器或闭门器等）的门和
（或）空气幕。
　　4.地面 地面应使用无毒、无味、不透水的材料建造，且须平坦防滑、无裂缝并易于清洗和消毒。
作业中有排水或废水流经的地面，以及作业环境经常潮显或以水洗方式清洗作业等区域的地面宜耐酸
耐碱，并应有一定的排水坡度及排水系统。
　　⋯⋯
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