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前言

　　职业资格证书制度的推行，对广大劳动者系统地学习相关职业的知识和技能，提高就业能力、工
作能力和职业转换能力有着重要的作用和意义，也为企业合理用工以及劳动者自主择业提供了依据。
　　随着我国科技进步、产业结构调整以及市场经济的不断发展，特别是加入世界贸易组织以后，各
种新兴职业不断涌现，传统职业的知识和技术也愈来愈多地融进当代新知识、新技术、新工艺的内容
。
为适应新形势的发展，优化劳动力素质，上海市劳动和社会保障局在提升职业标准、完善技能鉴定方
面做了积极的探索和尝试，推出了1+X的鉴定考核细目和题库。
1+x中的1代表国家职业标准和鉴定题库，X是为适应上海市经济发展的需要，对职业标准和题库进行
的提升，包括增加了职业标准未覆盖的职业，也包括对传统职业的知识和技能要求的提高。
　　上海市职业标准的提升和1+X的鉴定模式，得到了国家劳动和社会保障部领导的肯定。
为配合上海市开展的1+x鉴定考核与培训的需要，劳动和社会保障部教材办公室、上海市职业培训研
究发展中心联合组织有关方面的专家、技术人员共同编写了职业技术&middot;职业资格培训系列教材
。
　　职业技术&middot;职业资格培训教材严格按照1+x鉴定考核细目进行编写，教材内容充分反映了当
前从事职业活动所需要的最新核心知识与技能，较好地体现了科学性、先进性与超前性。
聘请编写1+X鉴定考核细目的专家，以及相关行业的专家参与教材的编审工作，保证了教材与鉴定考
核细目和题库的紧密衔接。
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内容概要

本书由劳动和社会保障部教材办公室、上海市职业培训研究发展中心依据上海1+X食品质量检验员（
国家职业资格四级）职业技能鉴定细目组织编写。
本书从强化培养操作技能，掌握一门实用技术的角度出发，较好地体现了本职业当前最新的实用知识
与操作技术，对于提高从业人员基本素质，掌握中级食品质量检验技术的核心知识与技能有直接的帮
助和指导作用。
    本书内容分为五个单元，主要内容包括：基础知识、常用器皿和仪器设备、理化检验技术、微生物
检验技术、数据处理等。
为便于读者掌握本教材的重点内容，每一单元后附有单元测试题及答案，全书后附有知识考核模拟试
卷和技能考核模拟试卷及答案，用于检验和巩固所学知识与技能。
    本书可作为食品质量检验员（国家职业资格四级）职业技能培训与鉴定考核教材，也可供全国中、
高等职业技术院校相关专业师生参考使用，以及本职业从业人员培训使用。
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章节摘录

　　第1单元 基础知识　　1.1 质量检验概述　　1.1.1 质量检验的定义　　1.质量　　质量是指一组固
有特性满足要求的程度。
从质量的定义中，我们可以看到：质量的内涵是由一组固有特性组成，并且这些固有特性是以满足顾
客及其相关方所要求的能力加以表征。
质量具有广义性、时效性和相对性。
　　2.检验　　检验是指通过观察和判断，适当时结合测量、试验所进行的符合性的评价。
对产品而言，检验是指根据产品标准或检验规程对原材料、中间产品、成品进行观察适当时进行测量
或试验，并把所得到的特性值和规定值作比较，判定出各个物品或成批产品合格与不合格的技术性检
查活动。
　　3.质量检验　　质量检验是指对产品的一个或多个质量特性进行观察、测量、试验，并将结果和
规定的质量要求进行比较，以确定每项质量特性合格情况的技术性检查活动。
　　1.1.2 质量检验的基本要点　　1.质量特性　　一种产品为满足顾客要求或预期的使用要求和政府
法律、法规的强制性规定，都要对其性能（包括技术、安全和互换）以及对环境和人身安全、健康影
响的程度等多方面的要求作出规定，这些规定组成了产品相应的质量特性。
不同的产品和具有不同用途的同一产品，其质量特性是有所不同的。
　　2.技术要求　　产品的质量特性一般都可以转化为具体的技术要求，并在产品的技术标准（国家
标准、行业标准、企业标准）和其他相关的产品设计图样、作业文件或检验规程中明确规定，成为质
量检验的技术依据和检验后比较检验结果的基础。
　　&hellip;&hellip;

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品质量检验员>>

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 6


