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前言

　　为推动肉制品加工工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在肉制品加工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·肉制品加工工》（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，编写了肉制品
加工工国家职业资格培训系列教程。
　　肉制品加工工国家职业资格培训系列教程紧贴《标准》要求，内容上体现“以职业活动为导向、
以职业能力为核心”的指导思想，突出职业资格培训特色；结构上针对肉制品加工工职业活动领域，
按照职业功能模块分级别编写。
　　肉制品加工工国家职业资格培训系列教程共包括《肉制品加工工（基础知识）》《肉制品加工工
（初级中级高级）》《肉制品加工工(技师高级技师)》3本。
《肉制品加工工（基础知识）》内容涵盖《标准》的“基本要求”，是各级别肉制品加工工均需掌握
的基础知识；其他各级别教程的章对应于《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”。
　　本书是肉制品加工工国家职业资格培训系列教程中的一本，适用于对初级、中级和高级肉制品加
工工的职业资格培训，是国家职业技能鉴定推荐辅导用书，也是肉制品加工工职业技能鉴定国家题库
命题的直接依据。
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内容概要

??本书根据《国家职业标准—肉制品加工工》的要求，由劳动和社会保障部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，是职业技能鉴定的指定辅导用书。
??本书包括肉制品加工工初级、中级、高级技能3个部分，分别介绍了肉制品加工初级工、肉制品加工
中级工和肉制品加工高级工应掌握的工作技能及相关知识,涉及操作前的准备、原料修整、原料腌制、
肉制品加工、成品包装与储藏、产品试制、生产管理等内容。
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章节摘录

　　第一部分?初级肉制品加工工　　第一章?操作前的准备　　第三节　原料选择　　第一单元　原
料肉的选择　　一、学习目标　　通过本单元的学习，了解畜禽肉的特性与品种，能正确识别猪肉、
牛肉和鸡肉，并能按要求选择原料肉。
　　二、相关知识　　肉制品加工中，合理地选择原料对保证产品规格、质量，提高制品产量，以及
增加企业效益具有重要意义。
　　肉制品加工中可以使用的畜禽肉很多，常用的有猪肉、牛肉和鸡肉，不少国家和地区还选择羊肉
、马肉、兔肉、鸭肉、鹅肉和鱼肉等原料制作肉制品。
　　1.畜肉的特性与品种　　畜肉是我国人民生活的主要肉食品种，我国既是畜肉生产大国同时也是
畜肉消费大国，急速增长的肉类消费和不断提高的产品质量，日益改善和丰富着人们的饮食生活。
目前，我国主要的商品畜肉仍然是猪肉、牛肉和羊肉，兔肉也日益受到人们的喜爱，马肉的消费前景
也将日渐看好。
　　（1）猪肉　　猪肉是肉制品加工中使用的主要原料，在我国使用尤其广泛。
目前，我国已成为世界上最大的猪肉生产和消费大国，虽然猪肉在我国总体畜肉消费结构中的比例呈
明显下降的趋势，但是猪肉制品仍然保持着在畜肉产品中的主导地位。
　　一般情况下，猪肌肉呈淡红色，有光泽，纤维细而柔软，结缔组织较少，肉质紧密，脂肪洁白，
脂肪含量比其他肉类多。
猪肉是很好的加工原料，但保存性欠佳。
另外，猪肉与其他畜禽肉的不同之处是猪肉可以单独分离出来“猪脂”，作为肉制品加工的重要原料
，以起到改善口感和风味的作用。
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