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肉制品加工工

国家职业标准

（征求意见稿）

1 职业概况

1.1 职业名称

肉制品加工工
①

1.2 职业编码

6-01-04-03

1.3 职业定义

采用中式腌制、酱卤或熏烤工艺制作，或使用斩拌机、充填机、烟熏蒸煮炉

和高压杀菌釜等专用加工设备、工具和仪器，将畜禽肉或鱼肉制成熟制或生制肉

制品的加工人员。

1.4 职业技能等级

本职业共设五个等级，分别为：五级/初级工、四级/中级工、三级/高级工、

二级/技师、一级/高级技师。

1.5 职业环境条件

室内，常温。

1.6 职业能力特征

手指、手臂灵活，动作协调，色、味、嗅、触等感官灵敏。

1.7 普通受教育程度

初中毕业。

1.8 职业培训要求

1.8.1 培训参考时长

五级/初级工 300 标准学时；四级/中级工 300 标准学时；三级/高级工 200

标准学时；二级/技师 150 标准学时；一级/高级技师 100 标准学时。

1.8.2 培训教师

① 本职业标准涵盖腌腊发酵制品加工工、酱卤肉制品加工工、蒸煮熏烤制品加工工、调理

肉制品加工工 4个工种的内容，本标准不区分工种。
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培训五级/初级工、四级/中级工的教师应具有本职业三级/高级工及以上职

业资格（技能等级）证书或相关专业中级及以上专业技术职务任职资格；培训三

级/高级工的教师应具有本职业二级/技师及以上职业资格（技能等级）证书或相

关专业中级及以上专业技术职务任职资格；培训二级/技师的教师应具有本职业

一级/高级技师职业资格（技能等级）证书或相关专业高级专业技术职务任职资

格；培训一级/高级技师的教师应具有本职业一级/高级技师职业资格（技能等级）

证书 2年以上或相关专业高级专业技术职务任职资格 2年以上。

1.8.3 培训场所设备

理论知识培训在室内场地进行；操作技能培训在具备必要的畜禽屠宰加工设

备和工具的实际操作或模拟操作场所进行。

1.9 职业技能评价要求

1.9.1 申报条件

具备以下条件之一者，可申报五级/初级工：

（1）年满 16 周岁，拟从事本职业或相关职业
①
工作。

（2）年满 16 周岁，从事本职业或相关职业工作。

具备以下条件之一者，可申报四级/中级工：

（1）累计从事本职业或相关职业工作满 5年。

（2）取得本职业或相关职业五级/初级工职业资格（职业技能等级）证书后，

累计从事本职业或相关职业工作满 3年。

（3）取得本专业
②
或相关专业

③
的技工院校或中等及以上职业院校、专科及

以上普通高等学校毕业证书（含在读应届毕业生）。

具备以下条件之一者，可申报三级/高级工：

①
相关职业：畜禽屠宰加工工，畜禽副产品加工工，肉制品品评师，蛋类制品加工工，农产

品食品检验员，冷冻食品制作工，罐头食品加工工，水产品加工工，水产制品精制工，公共

营养师，糕点面包烘焙工，糕点装饰师，糖果巧克力制造工，果脯蜜饯加工工，米面主食制

作工，乳品加工工，乳品评鉴师，酱油酱类制作工，食醋制作工，酱腌菜制作工，味精制造

工，精制制盐工，调味品品评师，评茶员，品酒师，酿酒师，酒精酿造工，白酒酿造工，啤

酒酿造工，黄酒酿造工，饮料制作工，茶叶加工工，果蔬坚果加工工，酶制剂制造工，柠檬

酸制造工，食品安全管理师等，下同。
②
本专业：食品加工工艺，民族食品加工技术，食品安全与检测技术等，下同。

③
相关专业：畜禽生产技术、酿酒工艺与技术，农产品加工与质量检测、农产品贮藏与加工、

农产品营销与储运、森林资源保护与管理、特种动物养殖、粮油和饲料加工技术、粮油储运

与检验技术、药品食品检验、生物制药工艺等，下同。
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（1）累计从事本职业或相关职业工作满 10 年。

（2）取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格（职业技能等级）证书后，

累计从事本职业或相关职业工作满 4年。

（3）取得符合专业对应关系的初级职称（专业技术人员职业资格）后，累

计从事本职业或相关职业工作满 1年。

（4）取得本专业或相关专业的技工院校高级工班及以上毕业证书（含在读

应届毕业生）。

（5）取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格（职业技能等级）证书，

并取得高等职业学校、专科及以上普通高等学校本专业或相关专业毕业证书（含

在读应届毕业生）。

（6）取得经评估论证的高等职业学校、专科及以上普通高等学校本专业或

相关专业的毕业证书（含在读应届毕业生）。

具备以下条件之一者，可申报二级/技师：

（1）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等级）证书后，

累计从事本职业或相关职业工作满 5年。

（2）取得符合专业对应关系的初级职称（专业技术人员职业资格）后，累

计从事本职业或相关职业工作满 5年，并在取得本职业或相关职业三级/高级工

职业资格（职业技能等级）证书后，从事本职业或相关职业工作满 1年。

（3）取得符合专业对应关系的中级职称（专业技术人员职业资格）后，累

计从事本职业或相关职业工作满 1年。

（4）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等级）证书的

高级技工学校、技师学院毕业生，累计从事本职业或相关职业工作满 2年。

（5）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等级）证书满

2年的技师学院预备技师班、技师班学生。

具备以下条件之一者，可申报一级/高级技师：

（1）取得本职业或相关职业二级/技师职业资格（职业技能等级）证书后，

累计从事本职业或相关职业工作满 5年。

（2）取得符合专业对应关系的中级职称后，累计从事本职业或相关职业工

作满 5年，并在取得本职业或相关职业二级/技师职业资格（职业技能等级）证
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书后，从事本职业或相关职业工作满 1年。

1.9.2 评价方式

分为理论知识考试、操作技能考核以及综合评审。理论知识考试以笔试、机

考等方式为主，主要考核从业人员从事本职业应掌握的基本要求和相关知识要求；

操作技能考核主要采用现场操作、模拟操作等方式进行，主要考核从业人员从事

本职业应具备的技能水平；综合评审主要针对二级/技师和一级/高级技师，通常

采取审阅申报材料、答辩等方式进行全面评议和审查。

理论知识考试、操作技能考核和综合评审均实行百分制，成绩皆达 60 分（含）

以上为合格。

1.9.3 监考人员、考评人员与考生配比

理论知识考试中的监考人员与考生配比不低于 1:15，且每个考场不少于 2

名监考人员；操作技能考核中的考评人员与考生配比不低于 1：5，且考评人员

为 3人以上单数；综合评审委员为 3人以上单数。

1.9.4 评价时长

理论知识考试时间不少于 90min，操作技能考核时间不少于 60min。综合评

审时间不少于 20min。

1.9.5 评价场所设备

理论知识考试在标准教室或机考教室进行，操作技能考核在具备

必要的肉制品加工设备和工器具的实际操作或模拟操作场所进行，综

合评审在有录音录像设备的室内进行。

2 基本要求

2.1 职业道德

2.1.1 职业道德基本知识

2.1.2 职业守则

（1）遵纪守法，讲究公德

（2）忠于职守，爱岗敬业

（3）讲究质量，注重信誉

（4）保护生态，绿色生产

（5）积极进取，开拓创新

2.2 基础知识
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2.2.1 肉与肉制品的基本知识

（1）原料肉的基本知识

（2）肉制品加工对原料肉的基本要求

（3）肉制品的分类与工艺流程

2.2.2 食品卫生知识

（1）肉制品微生物基础知识

（2）肉制品的贮藏保鲜知识

（3）食品卫生检验基础知识

（4）食物中毒及其预防管理

2.2.3 安全生产基础知识

（1）安全用电知识

（2）防火、防爆、消防安全知识

（3）设备、工器具的安全使用知识

（4）有毒有害化合物安全使用和管理知识

（5）废弃物处理的安全生产知识

2.2.4 生态、环保常识

（1）生物多样性保护的时代背景、概念、内涵、意义。

（2）绿色可持续发展的内涵、背景、目标。

（3）我国”碳达峰““碳中和”目标提出的战略意义。

2.2.5 相关法律法规知识

（1）《中华人民共和国产品质量法》的相关知识。

（2）《中华人民共和国环境保护法》的相关知识。

（3）《中华人民共和国安全生产法》的相关知识。

（4）《中华人民共和国清洁生产促进法》的相关知识。

（5）《中华人民共和国食品安全法》的相关知识。

（6）《中华人民共和国食品安全法实施条例》的相关知识。

（7）《中华人民共和国野生动物保护法》的相关知识。

（8）《中华人民共和国固体废物污染环境防治法》的相关知识。

3. 工作要求

本标准对五级/初级工、四级/中级工、三级 /高级工、二级/技师、一级/

高级技师的技能要求和相关知识要求依次递进，高级别涵盖低级别的要求。
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3.1 五级/初级工

职业

功能

工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

操

作

前

准

备

1.1

卫生整理

1.1.1 能清理操作台、地

面，并在工作中保持整洁

1.1.2 能穿着工作服、围

裙、帽子、工作靴等

1.1.3 能按照卫生规范程

序进出车间

1.1.1 车间环境卫生知识

1.1.2 个人卫生知识

1.2

工具、设

备准备

1.2.1 能使用、清洗和保

养常用设备、工器具

1.2.1 常用设备、常用工器

具的使用、保养常识

1.3

原料选择

1.3.1 能识别猪肉、牛肉、

鸡肉、鱼肉等

1.3.2 能对原料肉实施解

冻

1.3.1 原料肉的选择

1.3.2 原料肉的解冻方法

2.

肉

制

品

加

工

（

2.2-

2.9

八选

一

）

2.1

原料处理

2.1.1 能磨刀

2.1.2 能持刀剔骨，使骨、

肉分离

2.1.3 能将肥瘦肉分离

2.1.4 能将分割的各种肉

料分放并称重

2.1.5 能运用干腌法、湿腌

法或注射腌制法对原料肉

进行腌制

2.1.6 能按规定测量并记

录腌制的温度和时间

2.1.1 磨刀的方法

2.1.2 持刀剔骨的操作要领

2.1.3 肥瘦肉的操作要领

2.1.4 称量的基本知识

2.1.5 原料肉的腌制方法

2.1.6 腌制的温度和时间要

求

2.2

腌腊制品

加工

2.2.1 能对产品在腌制前

进行擦盐处理

2.2.2 能装缸

2.2.3 能根据产品要求进

行翻缸

2.2.4 能使用绞肉机和搅

拌机绞肉制馅

2.2.5 能使用充填机灌肠

2.2.1 擦盐的方法

2.2.2 装缸的要求

2.2.3 翻缸的作用

2.2.4 绞肉机、搅拌机、

充填机的操作要领

2.3

发酵制品

加工

2.3.1 能按要求修割腿

坯

2.3.2 能给修割后的腿

坯擦盐

2.3.3 能按要求洗腿

2.3.4 能将洗过的腿按

2.3.1 修割腿坯的步骤

和要求

2.3.2 擦盐的要求

2.3.3 洗腿的步骤和要

求

2.3.4 绞肉机、搅拌机、
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大、中、小 分类吊挂在

晒架上，并标明批次

2.3.5 能使用绞肉机和搅

拌机绞肉制馅

2.3.6 能使用充填机灌制

萨拉米香肠

充填机的操作要领

2.4

酱卤制品

加工

2.4.1 能按要求焯水后码

放装锅

2.4.2 能按要求翻锅、起

锅

2.4.1 装锅、翻锅、起锅

的要求

2.5

干制品加

工

2.5.1 能按肌肉束的方

向切分肉

2.5.2 能将修整好的肉

料预煮

2.5.3 能将预煮后的

肉料脱水

2.5.4 能撇油、收汤

2.5.5 能把调味后的肉块

或肉片摊盘上架

2.5.1 肉的切分技巧

2.5.2 预煮的要求

2.5.3 脱水的方法

2.5.4 撇油的技巧

2.5.5 摊盘上架的要求

2.6

熏烧烤制

品加工

2.6.1 能按产品要求进行

熏烧烤前的处理

2.6.2 能给原料均匀上色

2.6.3 能按要求将原料

挂入烤炉

2.6.4 能烧炉并测量炉

温

2.6.1 熏烧烤前处理工艺

要求

2.6.2 上色的技巧

2.6.3 烧炉的方法

2.7

灌制品加

工

2.7.1 能使用绞肉机和搅

拌机绞肉制馅

2.7.2 能按容量要求投料

2.7.3 能完成一种肠衣灌

制品的充填和结扎

2.7.4 能完成一种肠衣

灌制品的蒸煮

2.7.1 绞肉机、搅拌机、

蒸煮锅、夹层锅的操作

要领

2.7.2 肠衣的分类

2.7.3 充填机、结扎机的

操作要领

2.7.4 蒸煮的方法

2.8

蒸煮火腿

制品加工

2.8.1 能使用注射机、滚揉

机进行注射腌制

2.8.2 能使用绞肉机、 搅

拌机、 嫩化机制馅

2.8.3 能按容量要求投料

2.8.4 能使用模具压模

成型

2.8.5 能完成一个品种蒸

煮火腿制品的蒸煮

2.8.1 注射机、滚揉机、

煮锅、夹层锅的操作要

领

2.8.2 绞肉机、搅拌机、嫩

化机的操作要领

2.8.3 压模的方法

2.8.4 蒸煮的工艺要求

2.9 2.9.1 能使用绞肉机制 2.9.1 调理肉制品的分类
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3.2 四级/中级工

调理肉制

品加工

作肉馅

2.9.2 能制作不同规格

的丸子

2.9.3 能测量汤温或油

温

2.9.4 能将整形后的调

理肉按规格要求穿串

2.9.2 绞肉机、丸子成 型

机的操作规程

2.9.3 穿串的操作技巧

3.

包

装

与

储

藏

3.1

冷却

3.1.1 能码放需要冷却

的产品

3.1.2能按要求对需要冷却

产品进行温度检测

3.1.1 冷却的方法与要

求

3.2

包装

3.2.1 能够操作包装机械，

对成品 实施包装

3.2.2 能使用打码设备

为成品打标

3.2.3 能称量包装物

3.2.1 包装机的种类及其

操作规程

3.2.2 打 码 设 备 的 操作

规程

3.2.3 磅秤的使用方法

3.3

储藏

3.3.1 能根据不同类别

产品堆码

3.3.1 储藏库堆码规范

职业

功能

工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

操

作

前

准

备

1.1

卫生整理

1.1.1 能按配方配制

消毒剂

1.1.2 能对设备、工器

具消毒

1.1.3能使用刷箱设备

清洗食品箱

1.1.1 消毒剂的配制方法

1.1.2 消毒的方法

1.1.3 刷箱设备的操作规

程

1.2

原料选择

1.2.1能识别原料肉的

部位

1.2.2 能判断原料肉品质

的优劣、新鲜度

1.2.3能识别不同原料

肉的有害腺体

1.2.1 原料肉的修割标准

1.2.2 原料肉质量感官鉴

定知识

1.2.3 畜禽、鱼的解剖知

识

1.3

辅料选择

1.3.1能识别常用辅料

的品种

1.3.2 能选择食品添加剂

及按添加量称量辅料

1.3.1 常用辅料的基本知

识

1.3.2 食品添加剂的基本

知识

2.

肉

制

2.1

原料处理

2.1.1 能将肉修割成自然

形、肉片、肉块、肉条、

肉丁等形状，达到

刀工整齐、规格完整

2.1.2 能除去瘦肉中明显

2.1.1 自然形、肉片、肉块、

肉条、肉丁的规格要求

2.1.2 原料分割的操作

要领

2.1.3 原料捆扎成型操作要
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品

加

工

（2.2

-

2.9

八选

一）

可见的夹层脂肪，并去

除对产品风味和质量 不

利的杂质

2.1.3 能根据产品的特

定要求对整只畜禽或部

位肉实施捆扎成型，做到

造型美观

2.1.4能采用混合腌制

法进行腌制

2.1.5能使用滚揉机进

行腌制

2.1.6 能根据不同产品的

需要调整注射机、滚揉

机的工作参数

2.1.7能识别腌制后的

原料肉的种类和部位

领

2.1.4 滚揉机的操作规程

2.1.5 注射机的操作规程

2.1.6 不同产品腌制的

工艺要求

2.1.7 腌制完成的标志

2.2

腌腊制品加

工

2.2.1 能根据产品需要对

肉料进行腌制后的整形

2.2.2 能洗肉坯，并把

水晾干

2.2.3 能按产品要求

实施晾晒

2.2.4 能根据产品需

要烘烤或熏制

2.2.1 腊肉和腊肠的种类

和特色

2.2.2 洗肉坯的目的

2.2.3 晾晒的方法与要求

2.2.4 烘烤或熏制的方法

2.3

发 酵 制 品

加工

2.3.1 按要求晒腿、做

腿，使腿型美观

2.3.2 能根据产品要求调

控发酵间的温度、湿度

2.3.3 能按要求调整发酵

间内火腿或萨拉米香肠

的悬挂密度

2.3.4 能按要求落架、

堆叠

2.3.1 晒腿、做腿的步骤

和要求

2.3.2 发酵间的工艺要

求

2.3.3 火腿或萨拉米香

肠的悬挂密度要求

2.3.4 落架、堆叠的方法

和要求

2.4

酱卤制品加

工

2.4.1能辨别不同酱卤

产品的风味

2.4.2能使用煮制设备

完成煮制成熟的操作

2.4.1 味的概念和种类

2.4.2 煮制的作用和方

法

2.4.3 煮制设备的操作规程

2.5

干制品加工

2.5.1 能起锅、分锅

2.5.2 能使用擦松机

进行擦松

2.5.3 能使用跳松机

进行跳松、拣松

2.5.4 能使用干燥箱、

2.5.1 干制品的加工技术

2.5.2 起锅、分锅的操作

要领

2.5.3 跳松、拣松的工艺要

求

2.5.4 擦松机、跳松机、干

燥箱、烘烤炉的操作规程
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烘烤炉进行烘干

2.6

熏烧烤制品

加工

2.6.1 能使用烤炉按

产品的要求进行熏

制、烤制

2.6.1 熏制、烤制的方法

与要求

2.7

灌制品加工

2.7.1 能使用斩拌机、

乳化机制馅，并按原

料、辅料的添加顺序

投料

2.7.2 能按照灌制品选

择肠衣的种类规格和用

途

2.7.3 能根据肠衣的种类

完成 2种灌制品的充填

和结扎

2.7.4能测量炉温和制

品的中心温度

2.7.5 能完成 2种灌制品

的熟制操作

2.7.1 斩拌机、乳化机的

操作要领

2.7.2 斩拌中原辅料的

添加顺序

2.7.3 肠衣的种类和用

途

2.7.4 充填和结扎的工

艺要求

2.7.5 不同产品制馅后的温

度要求

2.7.6 熟制的方法与要

求

2.8

蒸煮火腿制

品加工

2.8.1.能选择筒状膜、

收缩膜的种类、规格和

用途

2.8.2 能 在 搅 拌 过 程

中 按 原 料、辅料的添

加顺序投料

2.8.3 能使用充填机、

结扎机、压模机进行灌

装、结扎

2.8.4能按要求进行针

刺排气

2.8.5 能在熟制过程中测

量水温、炉温和制品的

中心温度

2.8.1 筒状膜、收缩膜 的

种 类、规 格和用途

2.8.2 搅拌中原辅料的添

加顺序

2.8.3 充填和结扎的工艺

要求

2.8.4 充填机、结扎 机、

压 模 机 的操作要领

2.8.5 熟制的温度要求

2.9

调理肉制品

加工

2.9.1能在油炸前进行

滚粉

2.9.2 能使用油炸锅按产

品的要求进行油炸

2.9.3 能使用煮制设

备进行煮制

2.9.1 滚粉的要求

2.9.2 油炸的作用和方

法

2.9.3 煮制设备、油炸锅

的操 作规程
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3.3 三级/高级工

3.

包

装

与

储

藏

3.1

感官检验

3.1.1 能对成品的品质、

规格、包装进行感官鉴别

3.1.1 感官检验的基本方法

3.1.2 感官检验的项目

3.1.3 感官检验的要求

3.1.4 不同产品的感官检验

知识

3.2

包装

3.2.1能选择包装材料

的品种和规格

3.2.2 能够根据不同产

品的需要调整真空包

装机械的工作参数

3.2.1 包装材料的品 种、

规 格 和 用途

3.2.2 包装的工艺要求

3.3

储藏

3.3.1 能对储藏库进

行消毒

3.3.1 成品储藏库的消毒方

法

职业

功能

工作

内容

技能要求 相关知识要求

1.

操

作

前

准

备

1.1

原料选择

1.1.1 能根据肉制品

的品种选用原料及部

位

1.1.2 能鉴别不同原料

肉的等级和肉质

1.1.1 常用原料的使用知

识

1.1.2 原料肉的选择

1.1.3 异常畜禽肉的鉴别

1.2

辅料选择 1.2.1 能选择并使用

辅料及食品添加剂

1.2.2 能按配方配制

辅料

1.2.1 食品添加剂的使用知

识

1.2.2 辅料用量的计算知识

2.

肉

制

品

加

工

（2.2

-

2.9

八选

一）

2.1

原料处理

2.1.1 能除去不同原料

肉的有害腺体

2.1.2 能根据不同制品

的腌制要求，配制腌

制液或腌制剂

2.1.1 有害腺体的相关知

识

2.1.2 腌制的原理

2.1.3 腌制液或腌制剂的

配制方法

2.2

腌腊制品加

工

2.2.1 能判断腌制完

成的程度

2.2.2 能 根 据 产 品

调 整 烘 烤 或 熏 制

的温度和时间

2.2.3 能选择熏料

2.2.4 能在晾晒或烘

烤或熏制后对产品进

行整形

2.2.1 腌制完成程度的判断

2.2.2 烘烤或熏制的工艺

要求

2.2.3 熏料的种类与要求

2.2.4 产品整形的方法

2.3

发酵制品加
2.3.1 能在选料时

鉴别优劣鲜腿

2.3.1 原料的等级标准与

品质鉴别
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工 2.3.2 能按产品要

求进行堆叠腌制

2.3.3 能按要求对

火腿或萨拉米香肠

进行发酵

2.3.2 腌制的步骤与技巧

2.3.3 发酵的步骤与技巧

2.3.4 萨拉米菌种分类及

应用方法

2.4

酱卤制品加

工

2.4.1 能根据投料

测算加水量

2.4.2 能将煮制的参

数制定

2.4.3 能配制裹粉并

挂糊上浆

2.4.4 能判断原料 熟

制程度和起锅时间

2.4.1 肉在煮制时的变化

2.4.2 煮制参数的制定

2.4.3 酱卤制品加工的工

艺要求

2.4.4 起锅的方法

2.5

干制品加工
2.5.1 能将制品焖

酥，并能根据肉质

调整焖酥时间

2.5.2 能使用铲锅

或炒松机炒松

2.5.3 能根据产品

需要进行脱水干制

2.5.1 焖酥的要求

2.5.2 炒松的技巧

2.5.3 炒松机的操作规程

2.5.4 干制的方法

2.6

熏烧烤制品

加工

2.6.1 能调控熏、烤火

候和熏烟浓度

2.6.2 能根据产品

合理控制熏、烤温

度和时间

2.6.3 能选择和使用

烟熏材料

2.6.1 熏烤的工艺要求

2.6.2 熏烤的温度和时间

2.6.3 烟熏材料的选择和使用

2.7

灌制品加工

2.7.1 能判断肉馅的乳

化程度

2.7.2 能选择和使用

烟熏材料

2.7.3 能 使 用 烘 烤

炉、烟 熏 炉 进 行 熟

制，并达到成品的

质感要求

2.7.4 能 使 用 高 压

灭 菌 罐 对 产 品 进

行杀菌处理

2.7.1 乳化的加工方法

2.7.2 烟熏材料的使用

2.7.3 熟制的加工方法

2.7.4 烘烤炉、烟熏炉的

操作要领

2.7.5 成品的杀菌

2.7.6 高压灭菌罐的操作

要领

2.8

蒸煮火腿制

品加工

2.8.1.能判断腌制成

熟的程度

2.8.2 能选择和使用烟

2.8.1 腌制成熟的标准

2.8.2 烟熏材料的使用

2.8.3 熟制的工艺要求



13

熏材料

2.8.3 能使用烟熏

炉完成烘烤、烟熏、

蒸煮熟制，并达到

成品的质感要求

2.8.4 烟熏炉的调试与保
养
2.8.5 蒸煮火腿制品的质量控

制与质量评定

2.9

调理肉制品

加工

2.9.1 能根据投料测算

加水量或加油量

2.9.2 能掌握煮制或

油炸的火候

2.9.3 能配制裹粉并

挂糊上浆

2.9.4 能判断肉品成型

状态

2.9.1 肉在煮制或油炸时

的变化

2.9.2 油炸的基本原理

2.9.3 油炸制品加工的工

艺要求

2.9.4 挂糊上浆的作用与

操作

3.

包

装

与

储

藏

3.1

冷却
3.1.1 能 根 据 产 品

特点调 整 冷 却 间

的 温 度、湿度

3.1.1 冷却间的工艺要求

3.1.2 不同产品对冷却间温湿

度的要求

3.2

包装

3.2.1 能根据不同产品

的需求调整拉伸包装

机的工作参数，并能调

换薄膜

3.2.1 拉伸包装机的操作

要领

3.2.2 换膜的方法

3.3

储藏

3.3.1 能监控储藏

库内产品的质量

3.3.2 储藏库温湿

度及卫生设施的使

用

3.3.1 储藏库管理规范

3.3.2 影响储藏库内产品质量

的因素

4.

生 产

管 理

与 培

训 指

导

4.1

生产成本核

算

4.1.1 能节约用料、

物尽其用，能控制成

品率

4.1.2 能进行工段

产品的成本核算

4.1.1 成本管理的基本知

识

4.1.2 生产成本核算的概

念与方法

4.2

技术管理
4.2.1 能发现生产车

间内工段产品的质量

问题，确保不合格产品

不得进入下一工段

4.2.2 能记录品控

数据，在车间实施

质量管理

4.2.1 生产管理的基本知

识

4.2.2 质量管理知识
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3.4 二级/技师

4.3

培训指导
4.3.1 能对初级、中

级肉制品加工工进

行操作指导和技术

培训

4.3.1 操作指导的方法

4.3.2 生产实习教学法

职业

功能

工作

内容

技能要求 相关知识

1.

操

作

前

准

备

1.1

原料选择
1.1.1 能鉴别并选用

特种肉类或人工养殖肉

类原料

1.1.1 特种肉类原料知识
1.1.2 人工养殖肉类原料知
识
1.1.3 鱼类和虾类新鲜度的
感官鉴别

1.2

辅料选择

1.2.1 能选用辅料新产

品或新型食品添加剂，

改进产品配方，改善产

品品质

1.2.1 增稠剂、防腐剂、蛋

白酶、营养强化剂等在肉制

品加工中的应用

2.

肉

制

品

加

工

（2.2

-

2.9

八选

二）

2.1

原料处理
2.1.1 能根据特殊产品

的要求对原料进行整形

处理

2.1.2 能判断原料腌制

成熟程度

2.1.3 能制定原料腌制

的工艺规程

2.1.1 原料整形的方法

与技巧

2.1.2 腌 制 剂 成 分 的 变

化

2.1.3 判 断 原 料 腌 制 完

成程度与质量的方法
2.1.4 原料腌制的工艺规程

2.2

腌腊制品加

工

2.2.1 能按产品工艺

需要设计烟熏室

2.2.1.腌腊制品的食用方法
2.2.2 烟熏室的设计要求

2.3

发酵制品加

工

2.3.1 能根据气候条件

控制腌制时间、加盐的

数量、 翻倒的次数

2.3.2 能判断发酵

完成的程度

2.3.3 能给火腿成品

分等级

2.3.1 各类火腿制品加

工的共同要求

2.3.2 火腿腌制的技术

要点

2.3.3 发酵火腿的由来

与发展

2.3.4 发酵火腿的质量
标准与品质鉴别方法

2.4

酱卤制品加

工

2.4.1 能根据产品特色

选配调味料进行调味

2.4.2 能调制卤汤，并

使卤汤浓度和风味在

2.4.1 调味的原理

2.4.2 卤汤的调制与管
理
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煮制前后保持一致

2.5

干制品加工
2.5.1 能通过感官鉴定

产品质量

2.5.2 能选用肉类的干

制方法和保存方法

2.5.1 干制品的加工原理

2.5.2 产品质量标准

2.5.3 肉类的干制方法

2.5.4 感官指标与保存方
法

2.6

熏烧烤制品

加工

2.6.1 能通过看色及

时移动变换熏、烤部

位

2.6.2 能通过感官判

断产品成熟程度

2.6.1 熏烟的成分和作用

2.6.2 烟熏时肉的变化

2.6.3 产品成熟的判定

知识

2.7

灌制品加工
2.7.1 能设计产品配

方，并制定工艺参数

2.7.2 能 根 据 产 品

要 求 调 整 斩 拌 时

间和选择斩刀转速

2.7.3 能判断产品熟

制程度

2.7.1 灌制品配方设计知识

2.7.2 斩拌的原理及影
响因素

2.7.3 熟制的目的

2.8

蒸煮火腿制

品加工

2.8.1 能根据成品率

设计腌制液配方

2.8.2 能根据不同产品

调整蒸煮温度和时间

2.8.1 腌 制 液 配 方 设 计

知识

2.8.2肉 制 品 熟 制 过 程

中 的 物 理、化学变化

2.9

调理肉制品

加工

2.9.1 能根据产品特色

选配调味料进行调味

2.9.2 能调制卤汤，并

使卤汤浓度和风味在

煮制前后保持一致

2.9.3 能设计火候的

技术标准

2.9.4 能均匀着色

2.9.1 调味的原理

2.9.2 卤汤的调制与管
理
2.9.3 火候的工艺设计
2.9.4 着色的方法和要
领

3.

产 品

研 发

与 技

术 创

新

3.1

产品研发

3.1.1能制作色香味

形俱佳的产品

3.1.2 能提交完成上

述肉制品加工（八选

二）产品制作过程的

音视频及相关文档

3.1.1 肉制品的国家标准及

行业标准

3.1.2 质量检验的步骤和分

类
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3.5 一级/高级技师

资料

3.2

技术创新
3.2.1 能使用新的原材

料或改进工艺创新产

品， 做到品种多样化

3.2.2 能根据传统工艺

及地方民俗制作肉制品

3.2.1 我国肉食的起源与历

史沿革

3.2.2 外国肉食习俗及

肉制品发展

3.2.3 我国各民族的肉食习

俗

4.

生 产

管 理

与 培

训 指

导

4.1

生产成本核

算

4.1.1 能进行产品的成

本核算，并能计算出

品率

4.1.2 能计算经营费

用和产品价格

4.1.1 成本管理的基本

概念

4.1.2 产品成本核算的概念

4.1.3 出品率的计算和管理

4.1.4 经营费用与产品

价格的计算

4.2

技术管理
4.2.1 能发现生产中出

现的技术疑难问题，对

技术管理、技术改造等

方面提出建议

4.2.2 能编写企业产

品标准

4.2.3 能分析确认肉

制品加工安全关键

控制点

4.2.1 企业质量管理知

识

4.2.2 企业产品标准的

编写知识

4.2.3 现场作业计划的

制订、编制、执行与评

估

4.2.4 危害分析与关键

控制点的知识

4.3

培训指导
4.3.1 能编写肉制品加

工方面的技术总结

4.3.2 能编写本职业

培训讲义

4.3.3 能对初级、中

级、高级肉制品加工工

进行操作指导和技

术培训

4.3.1 技术总结的写作

要求

4.3.2 编写培训讲义的

知识

4.3.3 培训教学的相关

知识
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职业

功能

工作内容 技能要求 相关知识要求

1.

操作

前准

备

1.1

设备准备
1.1.1 能发现使用的机

械设备的故障，并能提

出解决方案

1.1.1 机械设备的使用故

障与解决办法

1.1.2 机械设备的配套选择

1.2

辅料选择
1.2.1 能对食品添加

剂进行叠加计算

1.2.1 GB2760 食品添加

剂的计算公式

2.

产 品

研 发

与 技

术 创

新

2.1

产品研发
2.1.1 能提交完成上

述肉制品加工（八选

四）产品制作过程的

音视频及相关文档

资料

2.1.2 能制作出色、香、

味、形俱佳，各项指

标合格的肉制品

2.1.1 肉制品的综合平

衡质量知识

2.1.2 肉制品的感官检

验

2.2

技术创新
2.2.1 能撰写论文或书

籍传承传统中式风味特

色，创新制作工艺

2.2.2 能利用各种肉

源混合进行工艺创新，

使工艺快捷简便，产品

营养丰富

2.2.3 能根据企业碳评

价标准制作低碳生产技

术改进方案

2.2.1 撰写论文的方法

2.2.2 肉制品色、香、味 、

形形成的基本原理

2.2.3 原料肉的营养价

值

2.2.4 肉制品加工中的

营养变化

2.2.5 企业碳评价标准

相关知识

3.

生产

管理

与培

训指

导

3.1

技术管理
3.1.1 能发现和解决生

产过程中出现的安全

风险隐患和产品质

量缺陷问题

3.1.2 能设计肉制品车

间的工艺布局，并能

绘制工艺布局平面

图

3.1.1 食品生产过程中

的安全风险知识

3.1.2 HACCP 和 QA 相关

知识

3.1.3 现场 5S 管理

3.1.4 肉制品常见质量

问题的原因分析及解决

措施

3.1.5 机械制图相关知
识
3.1.6 工艺布局设计方
案
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4 权重表

4.1 理论知识权重表

4.2 技能操作权重表

3.1.7 肉制品加工厂的
污水排放达标要求

3.2

培训指导
3.2.1 能对技师进行职

业培训和操作指导

3.2.1 培训的原则与工

作程序

技能等级

项目

五级/

初级工

（%）

四级/

中级工

（%）

三级/

高级工

（%）

二级/

技师

（%）

一级/

高级技师

（%）

基本

要求

职业道德 10 5 5 3 3

基础知识 20 15 10 8 5

相

关

知

识

要

求

操作前准备 20 20 15 15 10

肉制品加工 35 45 40 30 -

包装与储藏 15 15 15 - -

产品研发与技术创新 - - - 24 42

生产管理与培训指导 - - 15 20 40

合计 100 100 100 100 100

技能等级

项目

五级/

初级工

（%）

四级/

中级工

（%）

三级/

高级工

（%）

二级/

技师

（%）

一级/

高级技师

（%）

技

能

要

求

操作前准备 20 20 15 15 20

肉制品加工 60 60 60 40 -

包装与储藏 20 20 10 - -

产品研发与技术创新 - - - 25 40

生产管理与培训指导 - - 15 20 40

合计 100 100 100 100 100


