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前言

为推动酱腌莱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——酱腌莱制作工（基础知识）》适用于对各个级别酱腌菜制作工基础知识
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。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<酱腌菜制作工>>

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。
    书中全面、系统地介绍了各等级酱腌菜制作工应掌握的基础知识，涉及职业道德、蔬菜的分类及化
学成分、微生物的基本概念、酱腌菜的储藏、安全用电基本知识、安全防火知识、手动工具与机械设
备的安全使用和相关法律知识等内容。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<酱腌菜制作工>>

书籍目录

第一章  职业道德  第一节  道德的概念  第二节  职业道德的特点及作用  第三节  职业道德建设及其重要
性  第四节  酱腌菜制作工从业人员的职业道德第二章  蔬菜的分类及化学成分  第一节  蔬菜的植物学和
农业生物学分类  第二节  蔬菜按食用部位分类  第三节  蔬菜化学成分概述第三章  微生物的基本概念  
第一节  微生物的概念、特点及其与酱腌菜制作的关系  第二节  微生物的形态结构  第三节  微生物的营
养  第四节  环境对微生物的影响  第五节  消毒、灭菌与防腐第四章  酱腌菜的储藏  第一节  酱腌菜的储
藏原理  第二节  酱腌菜的储藏方法第五章  安全用电知识  第一节  电的基础知识  第二节  电流对人体的
危害第六章  安全防火知识  第一节  燃烧的基本知识  第二节  防火的一般常识  第三节  电气火灾和爆炸
事故的防止第七章  手动工具与机械设备的安全使用  第一节  手动工具的安全使用  第二节  机械设备的
安全使用第八章  相关法律知识  第一节  食品卫生法的相关知识  第二节  产品质量法的相关知识  第三
节  计量法的相关知识  第四节  劳动法的相关知识  第五节  环境保护法的相关知识
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章节摘录

插图：大白菜的食用部位是叶器官形成的肥嫩叶球，虽然它所含的成分为蔬菜一般的营养成分，但由
于储藏和供应期长，又是淡季每天食用量较多的蔬菜，因而它在补充人们膳食中的维生素、矿物质及
纤维素等方面起着重要作用。
我国大白菜的品种资源十分丰富，在长期培育下，从植株顶芽不发达的低级类型到发达的高级类型，
大白菜形成了散叶、半结球、花心和结球4个变种。
散叶变种，属大白菜的原始类型，顶芽不发达，不形成叶球，以中生叶为食用部位，主要在春、夏季
作为绿叶蔬菜栽培，市场上供应的小白菜多属于此类型；半结球变种，顶芽较发达，顶生叶抱合不实
，球顶开放，耐寒性较强，多分布在东北、河北省北部、山西省北部及西北等高寒地区；花心变种，
顶芽发达，叶球坚实，但顶生叶的尖端向外翻卷，呈现白色、淡黄色和黄色的“花心”，耐热性强，
多用于秋季早熟栽培，弥补北方秋冬淡季的需求；结球变种，顶芽发达并能抱合成很坚实的叶球，这
是大白菜的高级变种类型，经济价值和产量较高，栽培数量大，为我国大白菜的主要品种。
以上类型构成了我国大白菜的基本品种系统。
大白菜的生长期、叶球抱合坚实程度与产品的质量有密切关系。
大白菜的生长期有早熟、中熟、晚熟3种类型，叶球颜色又分为白帮、青帮和青白帮。
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编辑推荐

《酱腌菜制作工(基础知识)》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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