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前 言

本标准按照 GB/T1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规

则》的规定起草。

本标准由中检邦迪（北京）智能科技有限公司提出，由中国化工教育协会归口。
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院、上海城建职业学院、重庆化工职业学院、深圳职业技术学院、新疆轻工职业技术学院、

浙江经贸职业技术学院、河北化工医药职业技术学院、常州工程职业技术学院、上海安谱实

验科技股份有限公司、扬州工业职业技术学院、苏州农业职业技术学院、江西应用技术职业

学院、顺德职业技术学院、广东轻工职业技术学院、徐州生物工程职业技术学院

本标准主要起草人：周正火、姜艳、叶素丹、黄一波、李苹苹、林洁、李博、康爱彬、

郑方兵、刘小杰、李梅、王丹慧、李慧民、袁莹、刘莉萍、丁文捷、张志强、王丽、凌云、

李颖超、江晨舟、金党琴、龚爱琴、宋京城、吴晨奇、张冬梅、马俊、路风辉、杜淑霞、姚

勇芳、刘书娟、郑岩、张成明、杨廷、朱丽娜、阚龙泽

本标准为首次发布。
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引 言

“民以食为天，食以安为先”。食品安全关乎国计民生，已成为摆在各国政府面前的重

大战略性问题。当前，随着食品安全事件不断升级和公众对生活品质要求不断提高，国家越

来越重视食品安全的监督与管理。作为评价食品安全的一项重要手段，食品检测直接影响着

食品安全和食品发展的水平。食品的化学组成非常复杂，为了保证分析工作的顺利进行，得

到准确的分析结果，必须在测定前破坏样品中各组分之间的作用力，使被测组分游离出来，

同时排除干扰组分，这就需要对样品进行前处理。

近年来，随着国家对食品安全的要求越来越严格，对于食品、药品、环境等领域的检测

标准制定更加规范，对于样品前处理技术也提出了更高的要求，样品前处理方法和技术研究

引起了检测行业的广泛关注。众所周知，高水平的样品前处理检测技术，不但可以大幅提高

检测的效率，提升质量分析结果的准确性，而且可以减少样品前处理环节引入的分析误差，

直接影响分析结果的精密度和准确度。同时，前处理设备的自动化效率也极大影响着实验室

的人力成本，快速、简便、自动化的前处理技术不仅省时、省力，而且可以减少不同人员操

作带来的误差，同时可以避免使用大量有机溶剂，从而减少对环境的污染。因此选择合适的

前处理方法，是保证检验质量和提高检验效率的前提。

本标准汇集了食品安全检测机构、科研院所、监管机构专家的意见，制定了食品前处理

职业技能的等级标准，以满足食品检测及检验检测行业人才专业技能和知识能力评价与培养

要求。



T/CEACI -A001-2021

1

食品检测前处理职业技能等级标准

1 范围

本标准适用于企事业单位的检验检测机构、食品检测分析相关工作人员的技能评估与评

价，高职院校相关专业也可参照本标准进行相关人才教育与技能评价。

2 规范性引用文件

下列文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注明日期的引用文件，仅注日期的版本

适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（及修改单）适用于本文件。

GB/T 19000 质量管理体系 基础和术语

GB/T 1509 食品工业基本术语

GB/T 27476.1-2014 检测实验室安全

GB/T 13690-2009 化学品分类和危险性公示 通则

GB/T 27404-2008 实验室质量控制规范 食品理化检测

3 术语和定义

3.1
食品 food
是指各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统既是食品又是中药材的物品，但

是不包括以治疗为目的的物品。

注：[GB/T15091-1994 一般术语 2.1；《食品安全法》第十章第一百五十条]
3.2

制样 sample preparation
是指样品的制备，所制得的样品须具有代表性，取任何部分都能真实反映所分析材料的

某些特征。

3.3
样品前处理 sample pre-treatment
亦称样品预处理。是指将样品分解，使被测组分定量地转入溶液中以便进行分析测定的

过程。

3.4
干法灰化 dry ashing
是指在一定温度和气氛下加热，使待测物质分解、灰化，留下的残渣再用适当的溶剂

溶解。

3.5
湿法消解 wet digestion
是指无机强酸和/或强氧化剂溶液将土壤或植物样品中的有机物质分解、氧化，使待测

组分转化为可测定形态的方法，是一种替代干法消解制备元素全量分析样品的方法。

3.6
微波消解 microwave digestion
是指利用微波加热封闭容器中的消解液（各种酸、部分碱液以及盐类）和试样，在高温
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增压条件下使各种样品快速溶解的湿法消化。

3.7
压力罐消解 closed-vessel dissolutionsystem
是指利用压力罐内强酸或强碱且高温高压密闭的环境来达到快速消解难溶物质的方法，

可用于微量元素及痕量元素测定时消解样品。

3.8
液液萃取 extraction
是指利用物质在两种互不相溶（或微溶）的溶剂中溶解度或分配系数的不同，使溶质物

质从一种溶剂内转移到另外一种溶剂中的方法。

3.9
固相萃取 solid phase extraction
是指利用固体吸附剂将液体样品中的目标化合物吸附，与样品的基体和干扰化合物分

离，然后再用洗脱液洗脱或加热解吸附，达到分离和富集目标化合物的目的。

3.10
超声波萃取 ultrasonic extraction
是指利用超声波辐射压强产生的强烈空化应效应、机械振动、扰动效应、高的加速度、

乳化、扩散、击碎和搅拌作用等多级效应，增大物质分子运动频率和速度，增加溶剂穿透力，

从而加速目标成分进入溶剂，促进提取的进行。

3.11
临界萃取 supercritical fluid extraction
是指以超临界液体作为萃取剂，在临界温度和临界压力附近条件下，从液体或固体物料

中萃取出待分享组分的操作。

3.12
索氏提取法 soxhlet extractor method
是指从固体物质中萃取化合物的一种方法，用于粗脂肪含量的测定。

3.13
氮吹法 termovap sample concentrator
是指将氮气吹入加热样品的表面进行样品浓缩的方法，具有省时、操作方便、容易控制

等特点，可很快得到预期的结果。

3.14
皂化反应 saponification
是指碱(通常为强碱)和酯反应，而生产出醇和羧酸盐，尤指油脂和碱反应。

3.15
旋转蒸发 rotary evaporator
是指使用旋转蒸发仪，在减压条件下连续蒸馏易挥发性溶剂的操作

3.16
衍生化 derivatization methods
是一种利用化学变换把化合物转化成类似化学结构的物质。

3.17
沉淀分离 precipitation separation method
是指根据溶度积原理、利用沉淀反应进行分离的方法。在待分离试液中，加入适当的沉

淀剂，在一定条件下，使预测组分沉淀出来，或者将干扰组分析出沉淀，以达到除去干扰的

目的。

https://dict.cn/Closed -vessel dissolutionsystem
https://baike.baidu.com/item/%E7%89%A9%E8%B4%A8/12756931
https://baike.baidu.com/item/%E5%88%86%E9%85%8D%E7%B3%BB%E6%95%B0/5976617
https://baike.baidu.com/item/%E6%B4%97%E8%84%B1%E6%B6%B2/10875188
https://baike.baidu.com/item/%E8%A7%A3%E5%90%B8/1523275
https://baike.baidu.com/item/%E7%B2%97%E8%84%82%E8%82%AA/8562859
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3.18
凝胶渗透色谱法 gel permeation chromatography
是指利用多孔凝胶固定相的特性，依据分子尺寸大小的差异来分离的液相色谱法，不仅

可以用来分离测定小分子物质，而且还可用于高聚物的相对分子质量分级分析以及相对分子

质量分布测试。

3.19
QuEChERS 前处理 quick easy cheap effective rugged safe
是指利用吸附剂填料与基质中的杂质相互作用，吸附杂质从而达到除杂净化的目的，是

一种被广泛应用的样品前处理技术。

4 基础知识

4.1专业基础

4.1.1 计量、标准化基础知识

4.1.2 食品检测基础知识

4.1.3 食品前处理质量保证基础知识

4.1.4 食品前处理设备操作及维护相关知识

4.2安全知识

4.2.1 实验室安全操作知识

4.2.2 实验室安全防护及救护知识

4.2.3 实验室信息安全知识

4.2.4 环境保护相关知识

4.3法律法规知识

4.3.1 《中华人民共和国劳动法》

4.3.2 《中华人民共和国食品安全法》

4.3.3 《中华人民共和国食品安全法实施条例》

4.3.4 《中华人民共和国农产品质量安全法》

4.3.5 《中华人民共和国标准化法》

5 职业道德

5.1 遵纪守法，保守秘密

5.2 刻苦学习，勤奋钻研

5.3 科学严谨，客观公正

5.4 程序规范，保质保量

5.5 爱岗敬业，团结协作

5.6 诚信正直，廉洁自律

5.7 安全作业，保护环境
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6 面向工作岗位（群）

食品检测前处理工作人员和检验检测相关专业需要涉及前处理工作人员。

7 职业技能要求

7.1职业技能等级划分：

食品检测前处理职业技能等级分为三个等级：初级、中级、高级。三个级别依次递进，高

级别涵盖低级别职业技能要求。

【食品前处理职业】（初级）：熟知实验室安全规范操作和个人防护知识，掌握样品采集、

制备、运输和保存基础知识及基本技能；能够正确规范使用食品前处理中分析天平、小型移

液设备、离心机、烘箱等常用的基础设备；能够独立完成试剂配制，掌握化学试剂基本知识。

【食品前处理职业】（中级）：在初级水平基础上，掌握对不同样品进行缩分的方法，熟

知食品检测前处理分离技术和浓缩与混合技术方法原理，熟练操作仪器设备使用和安装；熟

知无机强酸和强氧化剂基本知识；掌握微生物基本知识，了解消毒剂配置及正确使用方法，

能够对无菌设备使用及维护。

【食品前处理职业】（高级）：在中级水平基础上，熟知食品前处理分离、分解和浓缩等

相关更加系统、综合的知识，能够熟练操作复杂的样品前处理技术，熟知食品前处理过程操

作关键点控制。

7.2职业等级要求描述

表 1食品前处理职业技能要求（初级）

工作领域 工作任务 职业技能要求

1.实验室安全操作

1.1实验室安全操作

1.1.1了解常用化学试剂的化学性质及可能

对人体造成的伤害，知道易燃、易爆、易制

毒的化学试剂有哪些；掌握化学试剂撒漏的

处理方法。

1.1.2掌握实验室仪器设备安全操作 SOP，了

解发生故障后的解决方式。

1.1.3掌握玻璃器皿的使用和破碎后的处理

方法。

1.2个人防护

1.2.1知道需佩戴的安全防护装置，熟悉实验

室灭火器、洗眼器、喷淋的位置和使用。

1.2.2熟悉实验室急救箱的位置和药品的使

用。

1.2.3了解实验室逃生路线，知道发生紧急事

故后如何逃生。

2.采样与制备

2.1采样

2.1.1了解不同样品的采样方法。

2.1.2知道微生物涂抹法、采样量、可食部分、

检样、备样等概念。

2.2样品制备
2.2.1 了解不同样品的制备方法，依据标准所

要求的方法进行样品制备。
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2.2.2知道磨碎、四分法、缩分法、去核、去

蒂、去皮、去筋、去骨等概念。

2.2.3知道做重金属项目的样品不能用金属

设备制备样品。

3.样品运输保存

3.1样品运输

3.1.1了解样品属性及检测项目要求，了解运

输过程中保证样品不变质的方法。

3.1.2了解检测项目的时效性。

3.2样品保存

3.2.1了解样品样品属性及检测项目要求，按

要求的条件对样品进行储存。

3.2.2了解样品储存的分区，检样区、备样区、

检毕区等。

3.3.3了解样品储存期限。

4.通用设备基础操作技术

4.1样品称量

4.1.1熟悉电子天平的使用、校准及维护。

4.1.2了解不同称量量使用不同量程的电子

天平。

4.1.3知道按照标准要求的称量量及精度选

择天平，并在称量时，样品量的偏差符合标

准要求。

4.1.4知道固体样品、液体样品、粉末状样品

如何称量。

4.2液体样品小型移液设备使用

操作

4.2.1掌握移液枪的使用方法，会依据取样量

选择合适的移液枪。

4.3试剂配制

4.3.1掌握试剂配制过程中试剂加入的先后

顺序，并根据配制量及化学试剂性质选用适

合的玻璃器皿。

4.3.2能对常用的容量器皿进行校准。

4.3.3知道试剂配制完成后的储存要求，试剂

标签的填写。

4.4沉淀过滤

4.4.1掌握滤纸、漏斗正确使用方法。

4.4.2能按照检测标准中的要求完成沉淀过

滤步骤。

4.5样品旋涡混合和离心

4.5.1掌握涡旋仪和离心机的使用，知道使用

过程中的注意事项。

4.5.2能按照检测标准中的要求选择适合的

离心机，知道配平的原理。

4.6烘箱使用

4.6.1掌握烘箱的使用，知道使用过程中的注

意事项。

4.6.2知道对温度准确度有较高要求时，如何

使用温度校准值进行温度校正。

4.6.3能了解高温烫伤的风险。
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表 2食品前处理职业技能要求（中级）

工作领域 工作任务 职业技能要求

1.制样

1.1样品缩分法 1.1.1掌握对不同样品进行缩分的方法，掌握

磨碎、去核、去蒂、去皮、去筋、去骨等技

能。知道做重金属项目的样品不能用金属设

备制备样品。

1.1.2了解特殊检测项目对样品的要求。

2.分离前处理技术

2.1索式提取

2.1.1 掌握索氏抽提原理及设备的使用和安

装。

2.1.2知道实验过程中需要注意的事项。

2.1.3知道实验过程应在通风橱中进行，并对

使用的乙醚或石油醚进行保管。

2.1.4 知道实验过程中应注意观察冷凝水的

回流是否正常、玻璃仪器连接处是否有泄露

等。

2.1.5能够参加脂肪检测的能力验证并通过。

2.2 液液萃取

2.2.1 掌握液液萃取原理及设备的使用和安

装。

2.2.2 掌握液液萃取装置使用前如何检查是

否有泄露，实验过程中如何放气。

2.2.3了解乳化现象并知道如何处理乳化。

2.2.4 知道液液分离后如何取出所需部分的

液体。

2.3 固液萃取

2.3.1掌握固液萃取原理，了解样品和检测目

标物的化学性质。

2.3.2掌握振荡器的使用，了解快速溶剂萃取

仪的原理和使用。

2.4超声波萃取
2.4.1了解超声波萃取的原理，掌握超声波仪

的使用和注意事项。

2.5 超临界萃取 2.5.1了解超临界萃取的原理。

3.分解前处理技术

3.1湿法消解

3.1.1熟知常用无机强酸和强氧化剂。

3.1.2可以根据样品选择不同的酸体系，根据

消解进度，调节温度控制。

3.1.3熟知湿法消解原理。

3.2干灰化消解

3.2.1熟知灰化消解原理。

3.2.2了解如何避免组分挥发，根据样品选择

适宜的灰化助剂。

3.3皂化反应

3.3.1掌握皂化反应的原理。

3.3.2掌握皂化反应的步骤，以及检验皂化反

应是否彻底完成的方法。

3.3.3了解盐析的原理。

4.浓缩与混合技术 4.1离心浓缩法

4.1.1掌握离心浓缩的原理。

4.1.2掌握离心机的原理、使用和维护。

4.1.3 掌握在使用离心机时转子的配平和安
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全防护。

4.1.4掌握离心后液体的移取。

4.2冷冻干燥法

4.2.1掌握冷冻干燥法的原理。

4.2.2掌握冷冻干燥机的原理、使用和维护。

4.2.3了解什么样品能够使用冷冻干燥法，影

响冷冻干燥速度的因素，使用冷冻干燥机时

遵守相关安全防护规范。

4.3均质机使用

4.3.1掌握均质的原理。

4.3.2掌握均质机的原理、种类、使用和维护。

4.3.3能够根据介质的不同选择均质机刀头，

使用均质机时遵守相关安全规范。

5.微生物处理技术

5.1微生物无菌操作

5.1.1掌握微生物基本知识。

5.1.2了解基本消毒剂的使用。

5.1.3了解无菌设备使用及维护。

5.2无菌操作台环境控制

5.2.1掌握基本微生物消毒知识，消毒剂的配

制及使用。

5.2.2 了解无菌操作台开关机操作流程及使

用规范，日常使用维护规范，沉降菌摆放位

置及摆放数量。

5.3微生物设备使用

5.3.1掌握设备维护及保养知识。

5.3.2知道出现报警情况如何处理。

5.3.3 了解高压灭菌锅的使用规范和注意事

项。
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表 3食品前处理职业技能要求（高级）

工作领域 工作任务 职业技能要求

1.分离前处理技术

1.1 固相萃取

1.1.1掌握固相萃取的原理，了解填料的种类和性质，

能够依据检测目标物的化学性质选择适用的固相萃取

柱。

1.1.2掌握固相萃取步骤及固相萃取过程中的关键点。

1.1.3掌握固相萃取装置的使用。

1.2衍生化

1.2.1掌握衍生化的原理，了解常见衍生化反应、衍生

试剂的作用以及检测目标物与衍生试剂反应所得产物

的化学性质。

1.2.2掌握柱前衍生、柱后衍生的操作方法及区别。

1.3凝胶渗透色谱法

1.3.1掌握凝胶渗透色谱法的原理。

1.3.2掌握凝胶渗透色谱仪的原理、使用和维护。

1.3.3能够按照样品所溶解的溶剂和样品分子量范围选

择色谱柱。

1.4QuEChERS前处理

1.4.1掌握 QuEChERS法的原理。

1.4.2掌握 QuEChERS法的操作步骤及适用范围。

1.4.3了解可以同时检测的农残和兽残分类。

1.4.4能够对QuEChERS法前处理对各检测目标物的回

收率分析总结。

2.分解前处理技术

2.1微波消解

2.1.1熟知无机强酸和强氧化剂。

2.1.2掌握微波消解原理。

2.1.3掌握微波消解仪的原理、使用和维护。

2.1.4能够根据样品判断选择适宜的温度及压力、预消

解必要性。

2.2压力罐消解

2.2.1熟知无机强酸和强氧化剂。

2.2.2掌握压力消解的原理。

2.2.3掌握微波压力罐消解的原理、使用和维护。

2.2.4能够根据样品判断选择适宜的温度、压力及罐体

体积。

3.浓缩与混合技术 3.1旋转蒸发法

3.1.1掌握旋转蒸发的原理。

3.1.2掌握旋转蒸发仪的原理、使用和维护。

3.1.3掌握旋转蒸发过程中的关键点和注意事项。

3.2 氮吹法

3.2.1掌握氮吹的原理。

3.2.2掌握氮吹仪的原理、使用和维护。

3.2.3掌握氮吹过程中的关键点和注意事项。

3.2.4了解气瓶的使用和安全防护。
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