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前言

为推动酱腌菜制作工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在酱腌菜制作工从业人员中推行国家职业
资格证书制度，中国就业培训技术指导中心在完成《国家职业标准——酱腌菜制作工》（以下简称《
标准》）制定工作的基础上，组织参加《标准》编写和审定的专家及其他有关专家，编写了《国家职
业资格培训教程——酱腌菜制作工》（以下简称《教程》）。
《教程》紧贴《标准》，内容上，力求体现“以职业活动为导向，以职业能力为核心”的指导思想，
突出职业培训特色；结构上，针对酱腌菜制作工职业活动的领域，按照模块化的方式，分初级、中级
、高级、技师和高级技师5个级别进行编写。
《教程》的基础知识部分内容涵盖《标准》的“基本要求”；技能部分的章对应于《标准》的“职业
功能”，节对应于《标准》的“工作内容”，节中阐述的内容对应于《标准》的“技能要求”和“相
关知识”。
《国家职业资格培训教程——酱腌菜制作工（初级中级高级）》适用于对初级、中级、高级酱腌菜制
作工的知识和技能的培训，是职业技能鉴定的推荐辅导用书。
本书在编写过程中得到了北京市调味品协会、北京六必居食品有限公司、北京客立多科技有限公司、
北京王致和食品集团有限公司、北京大兴今日阳光职业技能培训学校等单位的大力支持与协助，在此
一并表示衷心的感谢。
由于时间仓促，不足之处在所难免，欢迎读者提出宝贵意见和建议。
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内容概要

本书根据《国家职业标准——酱腌菜制作工》的要求，由中国就业培训技术指导中心按照标准、教材
、题库相衔接的原则组织编写，是职业技能鉴定的推荐辅导用书。
　　本书包括初级、中级、高级3个部分，分别介绍了初级、中级、高级酱腌菜制作工应掌握的知识
和操作技能，涉及操作前准备、腌制加工、酱菜加工、成品包装储存等内容。
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书籍目录

第一部分　初级酱腌菜制作工　第一章　操作前准备　　第一节　卫生整理　　第二节　工器具准备
　　第三节　原料、辅料选择　第二章　腌制加工　　第一节　蔬菜的加工　　第二节　蔬菜的腌制
　第三章　酱菜加工　　第一节　前期处理　　第二节　酱制　第四章　成品包装储存　　第一节　
包装前处理　　第二节　稳重计量　　第三节　袋装酱腌菜的包装　　第四节　瓶装酱腌菜的包装　
　第五节　瓶装酱腌菜的存放以及成品储存第二部分　中级酱腌菜制作工　第五章　操作前准备　　
第一节　卫生整理　　第二节　生产环境及工器具设备的准备　　　第三节　原料、辅料选择　第六
章　腌制加工　第七章　酱菜加工　　第一节　前期处理　　第二节　酱制　第八章　成品包装储存
　　第一节　袋装酱腌菜的灭菌　　第二节　瓶装酱腌菜的包装　　第三节　储存第三部分　高级酱
腌菜制作工　第九章　操作前准备　　第一节　工具、器具、设备　　第二节　原料、辅料选择　第
十章　腌制加工　第十一章　酱菜加工　　第一节　酱制　　第二节　溃制　第十二章　成品包装储
存　　第一节　稳重计量　　第二节　袋装酱腌菜的包装　　第三节　瓶装酱腌菜的包装　　第四节
　储存
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章节摘录

插图：二、相关知识1.食品添加剂食品添加剂是指为改善食品品质和色、香、味以及为防腐和加工工
艺的需要而加入食品中的化学合成物或者天然物质。
在酱腌菜生产中使用的食品添加剂类别很多，下面分别介绍。
（1）甜味剂甜味剂是食品中不可或缺的调味剂之一，可分为天然甜味剂和合成甜味剂两类。
天然甜味剂主要有蔗糖、麦芽糖、木糖醇和麦芽糖醇等。
天然甜味剂不仅可以调味，而且具有营养保健功效。
合成甜味荆主要有糖精、糖精钠、甜蜜素等。
合成甜味剂只能起调味作用，若过量则会损害人体健康，故在食品中限量使用。
在溃制加工酱腌菜的过程中，甜味剂应配合使用，才能使酱腌菜的甜味和风味更佳。
另外。
少量的食盐可提高甜味剂的甜度。
蔗糖是测定各种甜味剂甜度的基准物质。
规定以5％或10％的蔗糖液在20℃时的甜度为100，各种甜味剂的相对甜度见表9-3。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<酱腌菜制作工>>

编辑推荐

《酱腌菜制作工(初级中级高级)》在编写过程中得到了北京市调味品协会、北京六必居食品有限公司
、北京客立多科技有限公司、北京王致和食品集团有限公司、北京大兴今日阳光职业技能培训学校等
单位的大力支持与协助，在此一并表示衷心的感谢。
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