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职业编码：6-02-03-03

罐头食品加工工

（征求意见稿）

中华人民共和国人力资源和社会保障部

(联合颁布单位名称）制定



说 明

为规范从业者的从业行为，引导职业教育培训的方向，为职业技能鉴定提

供依据，依据《中华人民共和国劳动法》，适应经济社会发展和科技进步的客观

需要，立足培育工匠精神和精益求精的敬业风气，人力资源社会保障部（联合×

××部）组织有关专家，制定了《罐头食品加工工国家职业技能标准》（以下简

称《标准》）。

一、 本《标准》以《中华人民共和国职业分类大典（2022年版）》为依据，

严格按照《国家职业技能标准编制技术规程（2018年版）》有关要求，以“职业

活动为导向、职业技能为核心”为指导思想，对罐头食品加工从业人员的职业活

动内容进行规范细致描述，对各等级从业者的技能水平和理论知识水平进行了明

确规定。

二、本《标准》依据有关规定将本职业分为五级/初级工、四级/中级工、

三级/高级工、二级/技师和一级/高级技师五个等级，包括职业概况、基本要求、

工作要求和权重表四个方面的内容和附录 A。

三、本《标准》主要起草单位有：×××××××、×××××××、×

××××××。主要起草人有：×××××××、×××××××、×××××

××。参与起草人有：×××××××、×××××××、×××××××。

四、本《标准》主要审定单位有：×××××××、×××××××、×

××××××。主要审定人员有：×××××××、×××××××、××××

×××。

五、本《标准》在制定过程中，得到×××××××××××××××××

×××××××××××的指导和大力支持，在此一并感谢。

六、本《标准》业经人力资源社会保障部、××××部批准，自公布之日起

施行。
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罐头食品加工工

国家职业技能标准
（征求意见稿）

1 职业概况

1.1 职业名称

罐头食品加工工
①

1.2 职业编码

6-02-03-03

1.3 职业定义

操作专用加工和辅助设备，将农副产品加工成罐头食品的人员。

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

具有一定的计算能力和语言表达能力，具有较好的嗅觉、色觉、视觉、味觉、

触觉和空间感，动作协调。

1.7 普通受教育程度

初中毕业（或相当文化程度）。

1.8 培训参考学时

五级/初级工 180 标准学时；四级/中级工 140 标准学时；三级/高级工 100

标准学时；二级/技师 80 标准学时；一级/高级技师 60 标准学时。

1.9 职业技能鉴定要求

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本职业分为罐头原料处理工、罐头调味工、罐头装罐工、罐头封口工、罐头杀菌工、罐头

包装工共 6 个工种。
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（1）累计从事本职业或相关职业
①
工作 1年（含）以上。

（2）本职业或相关职业学徒期满。

具备以下条件之一者，可申报四级/中级工：

（1）取得本职业或相关职业五级/初级工职业资格证书（技能等级证书）后，

累计从事本职业或相关职业工作 4年（含）以上。

（2）累计从事本职业或相关职业工作 6年（含）以上。

（3）取得技工学校本专业
②
或相关专业

③
毕业证书（含尚未取得毕业证书的

在校应届毕业生）；或取得经评估论证、以中级技能为培养目标的中等及以上职

业学校本专业
④
或相关专业

⑤
毕业证书（含尚未取得毕业证书的在校应届毕业生）。

具备以下条件之一者，可申报三级/高级工：

（1）取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格证书（技能等级证书）后，

累计从事本职业或相关职业工作 5年（含）以上。

（2）取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格证书（技能等级证书），

并具有高级技工学校、技师学院毕业证书（含尚未取得毕业证书的在校应届毕业

生）；或取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格证书（技能等级证书），并

具有经评估论证、以高级技能为培养目标的高等职业学校本专业或相关专业毕业

证书（含尚未取得毕业证书的在校应届毕业生）。

（3）具有大专及以上本专业或相关专业毕业证书，并取得本职业或相关职

①相关职业：园艺产品加工工（果蔬分级整理工）、水产品原料处理工、畜禽屠宰加工工、肉制品加工工、

水产品加工工、果蔬和坚果加工工、果脯蜜饯加工工、冷冻食品制作工、乳品加工工（乳品杀菌工、乳品

浓缩工）、中式烹调师、西式烹调师、营养配餐员等。下同。
②本专业：食品加工技术。下同。
③相关专业：作物生产技术、园艺技术、农产品加工与质量检测、农产品贮藏与加工、畜禽生产技术、淡

水养殖、海水养殖、机电技术应用（适用罐头封口工、罐头杀菌工）、分析检验技术、食品加工工艺、食品

安全与检测技术、中餐烹饪、西餐烹饪等。下同。

④本专业：食品科学与工程。下同。

⑤相关专业：作物生产与经营管理、现代农业技术、园艺技术、食用菌生产与加工技术、农产品加工与质

量检测、绿色食品生产技术、食品生物技术、包装工程技术（适用罐头封口工）、食品智能加工技术、食

品质量与安全、食品营养与健康、食品检验检测技术、烹饪工艺与营养、西式烹饪工艺、食品智能加工技

术、食品质量与安全、食品营养与健康等。下同。
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业四级/中级工职业资格证书（技能等级证书）后，累计从事本职业或相关职业

工作 2年（含）以上。

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/高级工职业资格证书（技能等级证书）后，

累计从事本职业或相关职业工作 4年（含）以上。

（2）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格证书（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 3年（含）以

上；或取得本职业或相关职业预备技师证书的技师学院毕业生，累计从事本职业

或相关职业工作 2年（含）以上。

具备以下条件者，可申报一级/高级技师：

取得本职业或相关职业二级/技师职业资格证书后，累计从事本职业或相关

职业工作 4年（含）以上。

1.9.2 鉴定方式

分为理论知识考试、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；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；综合评审主要针对技师和高级技师，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、技能考核和综合评审均实行百分制，成绩皆达 60 分（含）

以上者为合格。

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；技能考核中的考评人员与考生配比 1：10，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 鉴定时间
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理论知识考试时间不少于 90min，技能考核时间不少于 90min。综合评审时

间不少于 30min。

1.9.5 鉴定场所设备

理论知识考试在教室进行；技能考核在具备专用设备、工器具和检测设备的

场所进行；综合评审在会议室进行。

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）牢固树立食品安全意识。

（2）善于学习，掌握知识和技能。

（3）能够吃苦耐劳，工作认真负责。

（4）严格执行工艺操作规程。

（5）爱护生产设施设备和工器具。

（6）团结协作，认真做好每一罐产品。

2.2 基础知识

2.2.1 理论知识

（1）食品卫生知识。

（2）安全生产知识。

（3）职业健康与环境保护知识。

（4）罐藏食品工艺基本知识。

（5）罐藏食品原料基本知识。

（6）罐藏食品加工主要机械设备一般知识。

（7）办公软件使用知识。

2.2.2 法律法规

（1）《中华人民共和国食品安全法》。

（2）《中华人民共和国产品质量法》。

（3）《中华人民共和国计量法》。

（4）《中华人民共和国安全生产法》。

（5）GB 8950《食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范》。
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（6）其他相关食品安全国家标准。

（7）相关产品标准。

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/技师和一级/

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。

罐头原料处理工、罐头调味工、罐头装罐工、罐头封口工、罐头杀菌工、罐

头包装工专属技能要求和相关知识要求分别用（A）、（B）、（C）、（D）、（E）、（F）

标注，未标注的技能要求和相关知识要求为共同要求项。

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.原料前处理

1.1 解冻

1.1.1（A）能使用解冻工器具、

设施或设备，独立进行解冻作

业

1.1.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

1.1.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

1.1.1（A）解冻工器具、设施

或设备的使用方法，解冻操作

规程；

1.1.2（A）解冻工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

1.1.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

1.2 清洗

1.2.1（A）能使用清洗工器具

或设备，独立进行清洗作业

1.2.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

1.2.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

1.2.1（A）清洗工器具、设施

或设备的使用方法，清洗操作

规程

1.2.2（A）清洗工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

1.2.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

1.3 去皮

1.3.1（A）能使用去皮工器具

或设备，独立进行去皮作业

1.3.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

1.3.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

1.3.1（A）去皮工器具、设施

或设备的使用方法，去皮操作

规程

1.3.2（A）去皮工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

1.3.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

1.4 挑选 1.4.1（A）能识别原料（半成 1.4.1（A）挑选工器具、设施
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品）的缺陷，独立进行挑选作

业

1.4.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

1.4.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

或设备的使用方法，挑选操作

规程

1.4.2（A）挑选工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

1.4.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

1.5 分级

1.5.1（A）能使用分级工器具

或设备，独立进行分级作业

1.5.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

1.5.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

1.5.1（A）分级工器具、设施

或设备的使用方法，分级操作

规程

1.5.2（A）分级工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

1.5.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

1.6 切块

1.6.1（A）能使用切块工器具

或设备，独立进行切块作业

1.6.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

1.6.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

1.6.1（A）切块工器具、设施

或设备的使用方法，切块操作

规程

1.6.2（A）切块工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

1.6.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

2.半成品调味

及处理

2.1 预煮

2.1.1（A）能使用预煮工器具

和设备，独立进行预煮操作

2.1.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.1.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.1.1（A）预煮工器具、设施

或设备的使用方法，预煮操作

规程

2.1.2（A）预煮工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

2.1.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

2.2 油炸

2.2.1（A）能使用油炸工器具

和设备，独立进行油炸作业

2.2.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.2.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.2.1（A）油炸工器具、设施

或设备的使用方法，油炸操作

规程

2.2.2（A）油炸工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

2.2.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求
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2.3 配料

2.3.1（B）能正确使用配料的

工器具、衡器，进行配料的简

单工艺操作

2.3.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.3.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.3.1（B）配料工器具、衡器

的使用方法，配料操作规程

2.3.2（B）配料工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

2.3.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

2.4 配汤

2.4.1（B）能正确使用配汤的

工器具、衡器、设备，进行配

汤的简单工艺操作

2.4.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.4.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.4.1（B）配汤工器具、衡器、

设备的使用方法，配汤操作规

程

2.4.2（B）配汤工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

2.4.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

2.5 腌制

2.5.1（B）能正确使用腌制的

工器具、设施、设备，进行腌

制的简单工艺操作

2.5.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.5.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.5.1（B）腌制工器具、设施、

设备的使用方法，配汤操作规

程

2.5.2（B）腌制库温度要求，

腌制工序操作质量要求，本岗

位主要技术经济指标考核内容

2.5.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

2.6 斩拌

2.6.1（B）能正确使用斩拌设

备，进行斩拌的简单工艺操作

2.6.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.6.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.6.1（B）斩拌工器具、设备

的使用方法，配汤操作规程

2.6.2（B）斩拌工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

2.6.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

2.7 炒制

2.7.1（B）能正确使用炒制设

备，进行炒制的简单工艺操作

2.7.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

2.7.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

2.7.1（B）炒制设备的使用方

法，配汤操作规程

2.7.2（B）炒制工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

2.7.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

3.内容物装罐 3.1 洗罐 3.1.1（C）能识别空罐（瓶） 3.1.1（C）空罐（瓶）规格和
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外观缺陷，剔除不合格的空罐

（瓶）

3.1.2（C）能正确使用洗罐（瓶）

设备，能独立进行洗罐（瓶）、

消毒操作

3.1.3 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

3.1.4 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

质量要求

3.1.2（C）空罐（瓶）的消毒

方法，洗罐（瓶）设备的使用

方法，洗罐（瓶）操作规程

3.1.3（C）洗罐（瓶）工序操

作质量要求，本岗位主要技术

经济指标考核内容

3.1.4 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

3.2 装罐

3.2.1（C）能正确使用衡器，

独立进行装罐操作

3.2.2（C）能使用装罐设备，

进行简单的工艺操作

3.2.3（C）能进行衡器的校正

和保养

3.2.4 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

3.2.5 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

3.2.1（C）人工装罐工艺操作

规程

3.2.2（C）装罐设备操作规程

3.2.3（C）衡器使用保养方法

3.2.4（C）不同产品的装罐方

法，装罐量与产品固形物含量

及杀菌安全性的关系，装罐工

序操作质量要求，本岗位主要

技术经济指标考核内容

3.2.5 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

3.3 加汤

3.3.1（C）能使用加汤工器具

或设备，进行加汤、操作

3.3.2（C）能正确掌握汤温、

准确加汤

3.3.3 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

3.3.4 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

3.3.1（C）加汤工器具、设备

的使用方法，加汤操作规程

3.3.2（C）罐头真空度的基本

知识，汤（汁）温度与杀菌安

全性和产品真空度的关系，汤

（汁）温度与加汤量控制要求

3.3.3（C）加汤工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

3.3.4 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

4.半成品密封 4.1 喷码

4.1.1（D）能识别罐（瓶）盖、

盖膜外观缺陷，剔除不合格的

罐（瓶）盖、盖膜

4.1.2（D）能使用喷码设备，

进行喷码操作

4.1.3（D）能进行喷码设备的

4.1.1（D）罐（瓶）盖、盖膜

质量要求

4.1.2（D）罐头食品代号标示

要求，喷码设备的使用方法，

喷码操作规程

4.1.3（D）喷码设备保养方法
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一般保养

4.1.4 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

4.1.5 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

4.1.4（D）喷码工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

4.1.5 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

4.2 排气

4.2.1（D）能使用排气设备，

独立进行排气操作

4.2.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

4.2.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

4.2.1（D）排气工艺规程

4.2.2（D）排气工序操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

4.2.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

4.3 封口

4.3.1（D）★能使用封口设备，

进行封口操作

4.3.2（D）能使用卷边测微计

或游标卡尺，检测、鉴别封口

质量

4.3.3（D）能进行封口设备的

一般保养

4.3.4 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

4.3.5 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

4.3.1（D）封口设备操作方法，

封口工艺操作规程

4.3.2（D）工卡具（卷边测微

计、游标卡尺）使用方法

4.3.3（D）封口设备保养方法

4.3.4（D）封口操作质量要求，

本岗位主要技术经济指标考核

内容

4.3.5 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

5.半成品杀菌

5.1 装篮

5.1.1（E）能识别罐（瓶）盖

或标识卡标示代号，正确进行

装篮操作或使用装篮设备，进

行装篮操作

5.1.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

5.1.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

5.1.1（E）罐头食品代号标示

要求，装篮设备操作规程，装

篮工艺操作规程

5.1.2（E）装篮操作质量要求，

本岗位主要技术经济指标考核

内容

5.1.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

5.2 杀菌

5.2.1（E）★能正确使用仪表、

杀菌设备，进行杀菌工序的一

般操作

5.2.1（E）温度与压力的关系，

有关摄氏与华氏、英制与公职

的单位换算，仪表使用方法，

杀菌设备的种类，适用范围和

安全操作规程，杀菌工艺规程，

杀菌工艺操作规程
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5.2.2（E）能使用加氯器，进

行冷却水加氯操作，能进行杀

菌冷却水余氯含量检测

5.2.3 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

5.2.4 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

5.2.2（E）二次污染的原因及

控制方法

5.2.3（E）杀菌操作质量要求，

本岗位主要技术经济指标考核

内容

5.2.4 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

5.3 干燥处理

5.3.1（E）能正确进行干燥处

理操作或使用干燥设备，进行

干燥处理操作

5.3.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

5.3.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生消毒工作

5.3.1（E）人工干燥处理操作

规程或采用设备进行干燥处理

的操作规程

5.3.2（E）干燥处理操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

5.3.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

6．成品包装入

库

6.1 打检

6.1.1（F）能识别罐头产品代

号、鉴别罐头产品外观质量，

独立进行人工打检操作或采用

罐头真空度检测设备进行罐头

产品真空度检测

6.1.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

6.1.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

6.1.1（F）罐头食品代号标示

要求，罐头产品外观质量要求，

罐头真空度与产品质量、保质

期的关系，打检的方法，罐头

真空度检测设备操作规程

6.1.2（F）打检或采用设备进

行罐头产品真空度检测操作质

量要求，本岗位主要技术经济

指标考核内容

6.1.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

6.2 贴标

6.2.1（F）能识别产品标签质

量是否符合规定要求，独立进

行人工或机械贴标操作

6.2.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

6.2.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

6.2.1（F）预包装食品标签通

则，标签质量要求，贴标机使

用方法，人工或机械贴标操作

规程

6.2.2（F）人工或机械贴标操

作质量要求，本岗位主要技术

经济指标考核内容

6.2.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

6.3 装箱

6.3.1（F）能识别纸箱质量是

否符合规定要求，独立喷印或

盖印唛头、进行人工或机械装

箱操作

6.3.1（F）纸箱质量要求，喷

印或盖印唛头的方法和要求，

人工或机械装箱操作规程
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6.3.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

6.3.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

6.3.2（F）人工或机械装箱操

作质量要求，本岗位主要技术

经济指标考核内容

6.3.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

6.4 入库

6.4.1（F）能驾驶叉车并有叉

车驾驶证，能识别唛头，独立

进行产品入库操作

6.4.2 能保质保量完成本岗位

工作定额指标

6.4.3 能按要求做好本岗位范

围内的清洁卫生工作

6.4.1（F）叉车安全驾驶规程，

唛头的含义，产品入库操作规

程

6.4.2（F）产品入库操作质量

要求，本岗位主要技术经济指

标考核内容

6.4.3 生产卫生条件对产品安

全质量的影响,卫生标准操作

程序（SSOP）相关要求

注：①罐头食品加工的基本功能；②不同罐头种类及产品加工职业功能的工作内容见附录 A；

★为关键技能。

3.2 四级/中级工

职业功能 工作内容 技能要求 相关知识要求

1.原料前处

理

1.1 解冻

1.1.1（A）能鉴别冷冻原料的品

质

1.1.2（A）能排除解冻设备一般

故障，并能进行保养

1.1.1（A）冷冻原料的质量标

准

1.1.2（A）解冻设备的构造性

能及生产能力，一般保养知识

1.2 清洗

1.2.1（A）能鉴别清洗的原料品

质

1.2.2（A）能熟练进行原料清洗，

半成品质量消耗达到一定水平

1.2.3（A）能排除清洗机械设备

的一般故障，并能进行保养

1.2.1（A）清洗的原料质量标

准

1.2.2（A）原料清洗的要求与

产品质量的关系

1.2.3（A）清洗机械设备的构

造性能、生产能力及一般保养

知识

1.3 去皮

1.3.1（A）能鉴别去皮的原料品

质

1.3.2（A）能正确使用衡器，进

行酸碱溶液的配制

1.3.3（A）能熟练进行原料去皮，

半成品质量消耗达到一定水平

1.3.4（A）能排除去皮机械设备

的一般故障，并能进行保养

1.3.1（A）去皮的原料质量标

准

1.3.2 衡器的使用方法，酸碱溶

液配制方法

1.3.3（A）原料去皮的要求与

产品质量的关系

1.3.4（A）去皮机械设备的构

造性能、生产能力及一般保养

知识

1.4 挑选
1.4.1（A）能鉴别挑选的原料（半

成品）品质

1.4.1（A）挑选的原料（半成

品）质量标准
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1.4.2（A）能熟练进行原料（半

成品）挑选，半成品质量消耗达

到一定水平

1.4.3（A）能排除（半成品）挑

选机械设备的一般故障，并能进

行保养

1.4.2（A）原料（半成品）挑

选的要求与产品质量的关系

1.4.3（A）（半成品）挑选机

械设备的构造性能、生产能力

及一般保养知识

1.5 分级

1.5.1（A）能鉴别分级的原料（半

成品）品质

1.5.2（A）能熟练进行原料（半

成品）分级，半成品质量消耗达

到一定水平

1.5.3（A）能排除分级机械设备

的一般故障，并能进行保养

1.5.1（A）分级的原料（半成

品）质量标准

1.5.2（A）原料（半成品）分

级的要求与产品质量的关系

1.5.3（A）分级机械设备的构

造性能、生产能力及一般保养

知识

1.6 切块

1.6.1（A）能鉴别切块的原料（半

成品）品质

1.6.2（A）能熟练进行切块，半

成品质量消耗达到一定水平

1.6.3（A）能排除切块机械设备

的一般故障，并能进行保养

1.6.1（A）切块的原料（半成

品）质量标准

1.6.2（A）原料（半成品）切

块的要求与产品质量的关系

1.6.3（A）切块机械设备的构

造性能、生产能力及一般保养

知识

2. 半成品调

味及处理

2.1 预煮

2.1.1（A）能使用预煮的设备，

熟练进行操作

2.1.2（A）能正确掌握与控制预

煮的程度，半成品质量消耗达到

一定水平

2.1.3（A）能进行预煮设备的保

养，排除设备的一般故障

2.1.1（A）预煮设备的操作知

识

2.1.2（A）预煮加工条件与产

品质量的关系

2.1.3（A）预煮设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

2.2 油炸

2.2.1（A）能鉴别食用油的感官

质量

2.2.2（A）能使用油炸的设备，

熟练进行操作，半成品质量消耗

达到一定水平

2.2.3（A）能正确掌握与控制油

炸的程度

2.2.4（A）能进行油炸设备的保

养，排除设备的一般故障

2.2.1（A）食用油质量标准，

食用油质量与产品质量的关系

及控制方法

2.2.2（A）油炸设备的操作知

识

2.2.3（A）油炸加工条件与产

品质量的关系

2.2.4（A）油炸设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

2.3 配料

2.3.1（B）能鉴别所用辅料包括

食品添加剂的感官质量

2.3.2（B）能使用配料的工器具、

衡器，熟练进行操作，辅料包括

食品添加剂消耗达到一定水平

2.3.1（B）所用辅料包括食品

添加剂质量标准

2.3.2（B）配料与产品质量、

消耗定额的关系
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2.3.3（B）能进行配料作业中的

各种换算

2.3.3 产品标准

2.4 配汤

2.4.1（B）能使用配汤的设备，

熟练进行操作，汤汁质量消耗达

到一定水平

2.4.2（B）能进行一般的化验测

定，正确掌握与控制配汤的质量

要求和汤汁温度

2.4.3（B）能进行配汤设备的保

养，排除设备的一般故障

2.4.1（B）配汤设备的操作知

识

2.4.2（B）本岗位常用化验方

法，产品标准，汤汁成分、温

度与产品质量、辅料消耗定额

的关系

2.4.3（B）配汤设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

2.5 腌制

2.5.1（B）能使用腌制的设备，

熟练进行操作，半成品质量消耗

达到一定水平

2.5.2（B）能正确掌握与控制腌

制的程度

2.5.3（B）能进行腌制设备的保

养，排除设备的一般故障

2.5.1（B）腌制设备的操作知

识

2.5.2（B）腌制加工条件与产

品质量的关系

2.5.3（B）腌制设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

2.6 斩拌

2.6.1（B）能使用斩拌的设备，

熟练进行操作，半成品质量消耗

达到一定水平

2.6.2（B）能正确掌握与控制斩

拌的程度

2.4.3（B）能进行斩拌设备的保

养，排除设备的一般故障

2.6.1（B）斩拌设备的操作知

识

2.6.2（B）斩拌加工条件与产

品质量的关系

2.6.3（B）斩拌设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

2.7 炒制

2.7.1（B）能使用炒制的设备，

熟练进行操作，半成品质量消耗

达到一定水平

2.7.2（B）能正确掌握与控制炒

制的程度

2.7.3（B）能进行炒制设备的保

养，排除设备的一般故障

2.7.1（B）炒制设备的操作知

识

2.7.2（B）炒制加工条件与产

品质量的关系

2.7.3（B）炒制设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

3.内容物装

罐

3.1 洗罐

3.1.1（C）能使用洗罐设备，熟

练进行洗罐操作，操作质量消耗

达到一定水平

3.1.2（C）能进行洗罐设备的保

养，排除设备的一般故障

3.1.1（C）空罐（瓶）清洗、

消毒与产品安全性的关系

3.1.2（C）洗罐设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

3.2 装罐

3.2.1（C）能进行装罐半成品的

质量检查

3.2.2（C）能熟练进行装罐操作，

操作质量消耗达到一定水平

3.2.3（C）能根据室内温度变化

及生产流程情况对产品质量的影

3.2.1（C）装罐量对杀菌安全

性的影响

3.2.2（C）罐头容器质量标准，

产品标准，装罐半成品的理化

要求与产品质量的关系

3.2.3（C）室内温度变化、半

成品积压对产品质量的影响
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响，采取相应措施

3.2.4（C）能进行装罐设备的维

护与保养工作，排除设备的一般

故障

3.2.4（C）装罐设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

3.3 加汤

3.3.1（C）能正确使用测定汤汁

的温度表，进行加汤温度的测定

和控制

3.3.2（C）能熟练进行加汤操作，

操作质量消耗达到一定水平

3.3.3（C）能进行加汤设备的维

护与保养工作，排除设备的一般

故障

3.3.1（C）测定汤汁温度的操

作方法，汤汁温度对产品真空

度、初温及杀菌的影响

3.3.2 产品标准，（C）加汤条

件与产品质量的关系

3.3.3（C）加汤设备的构造性

能、生产能力和一般保养知识

4.半成品密

封

4.1 喷码

4.1.1（D）能使用喷码设备，熟

练进行喷码操作，操作质量消耗

达到一定水平

4.1.2（D）能排除喷码设备的一

般故障

4.1.1（D）喷码的质量要求

4.1.2（D）喷码设备的构造性

能和生产能力和一般保养知识

4.2 排气

4.2.1（D）能使用排气设备，熟

练进行排气操作

4.2.2（D）能排除排气设备的一

般故障

4.2.1（D）排气的作用，不同

产品、规格排气温度、时间及

中心温度要求

4.2.2（D）排气设备的构造性

能和生产能力和一般保养知识

4.3 封口

4.3.1（D）能鉴别罐头容器质量；

4.3.2（D）能使用封口设备，熟

练进行封口操作，操作质量消耗

达到一定水平

4.3.3（D）能更换一般封口设备

的模具或密封部件、排除封口设

备的一般故障

4.3.4（D）能进行封口质量的解

剖检测，并能校对封口设备，使

封口质量符合要求

4.3.5（D）能正确使用真空表

4.3.1（D）容器质量标准

4.3.2（D）罐头顶隙度，内容

物组织及温度与真空度的关

系,排气或抽真空的作用，真空

泵使用的一般知识

4.3.3（D）封口设备的构造性

能和生产能力，一般故障的原

因及排除方法

4.3.4（D）密封结构，密封填

料的基本知识，解剖检验方法

及校机方法

4.3.5（D）真空表使用方法

5.半成品杀

菌

5.1 装篮

5.1.1（E）能使用装篮设备，熟

练进行装篮操作，操作质量消耗

达到一定水平

5.1.2（E）能进行装篮设备的一

般维护保养

5.1.1（E）装篮方式对杀菌效

果的影响

5.1.2（E）装篮设备的一般构

造特性、生产能力及一般维护

保养方法

5.2 杀菌

5.2.1（E）能熟练进行杀菌操作，

操作质量达到一定水平

5.2.1（E）罐头密封后存放时

间对杀菌效果的影响，杀菌过

程中的升温降温速度时间对罐

头质量的影响
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5.2.2（E）安全正确使用杀菌设

备的各种仪表，并能校正调换

5.2.3（E）能进行杀菌设备的一

般维护保养

5.2.2（E）杀菌设备的各种

仪表结构原理和校正调换方法

5.2.3（E）杀菌设备的一般构

造特性、生产能力及一般维护

保养方法

5.3 干燥处

理

5.3.1（E）能使用干燥处理设备，

熟练进行干燥处理操作，操作质

量达到一定水平

5.3.2（E）能进行干燥处理设备

的一般维护保养

5.3.1（E）干燥处理对产品质

量的影响

5.3.2（E）干燥处理设备的一

般构造特性、生产能力及一般

维护保养方法

6.成品包装

入库

6.1 打检

6.1.1（F）能正确地判断罐头的

真空度,剔除不合格真空度不良

产品

6.1.2（F）能采用人工或使用真

空度检测设备，熟练进行真空度

检测操作，操作质量达到一定水

平

6.1.3（F）能进行真空度检测设

备的一般维护保养

6.1.1（F）真空度与产品保质

期的关系，气压和温度高低对

罐头真空度的影响

6.1.2（F）产品外观质量要求，

产生罐头真空度不良的原因

6.1.3（F）真空度检测设备的

结构性能和一般保养知识

6.2 贴标

6.2.1（F）能使用贴标设备，熟

练进行贴标操作，操作质量达到

一定水平

6.2.2（F）能进行贴标设备的一

般维护保养

6.2.1（F）粘合剂知识

6.2.2（F）贴标设备的结构性

能和一般保养知识

6.3 装箱

6.3.1（F）能使用装箱设备，熟

练进行装箱操作，操作质量达到

一定水平

6.3.2（F）能进行装箱的质量检

验工作

6.3.3（F）能进行装箱设备的一

般维护保养

6.3.1（F）各种包装材料的规

格，质量要求

6.3.2（F）产品外观质量要求

6.3.3（F）装箱设备的结构性

能和一般保养知识

6.4 入库

6.4.1（F）能熟练进行产品入库

操作，操作质量达到一定水平，

叉车的一般维护保养

6.4.2（F）能调节成品库的温度、

湿度

6.4.3（F）能进行温湿度计、除

湿设备设施的一般维护保养

6.4.1（F）叉车的结构性能和

一般保养知识

6.4.2（F）成品库温度和湿度

要求及罐头“出汗”的原因及

预防措施

6.4.3（F）温湿度计、除湿设

备设施的结构性能和一般保养

知识

3.3 三级/高级工

职业功能 工作内容 技能要求 相关知识要求

1.原料前处 1.1 解冻 1.1.1 能根据生产要求，正确进 1.1.1 主要原料的品种、产地、
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理 行原料的运算，合理组织解冻

工序生产

1.1.2（A）能对解冻设备能进

行维修、及时排除故障

1.1.3（A）解决解冻工序生产

中出现的一般问题

1.1.4（A）能按要求实施解冻

工序的纠正和纠正措施

品质与产品质量的关系，原料

的成熟、冻结、冷藏、解冻等

加工处理的一般食品生化知识

1.1.2（A）解冻设备的原理、

特性、常见的故障原因及预防

措施

1.1.3（A）常见原料变质原因

及预防措施

1.1.4 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

1.2 清洗

1.2.1 能根据生产要求，正确进

行原料的运算，合理组织清洗

工序生产

1.2.2（A）能对清洗设备能进

行维修、及时排除故障

1.2.3（A）解决清洗工序生产

中出现的一般问题

1.2.4（A）能按要求实施清洗

工序的纠正和纠正措施

1.2.1 主要原料的品种、产地、

品质与产品质量的关系，原料

的成熟、冻结、冷藏、解冻等

加工处理的一般食品生化知识

1.2.2（A）清洗机械设备的原

理、特性、常见的故障原因及

预防措施

1.2.3 常见原料变质原因及预

防措施

1.2.4 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

1.3 去皮

1.3.1 能根据生产要求，正确进

行原料的运算，合理组织去皮

工序生产

1.3.2（A）能对去皮设备能进

行维修、及时排除故障

1.3.3（A）解决去皮工序生产

中出现的一般问题

1.3.4（A）能按要求实施去皮

工序的纠正和纠正措施

1.3.1 主要原料的品种、产地、

品质与产品质量的关系，原料

的成熟、冻结、冷藏、解冻等

加工处理的一般食品生化知识

1.3.2（A）去皮机械设备的原

理、特性、常见的故障原因及

预防措施

1.3.3 常见原料变质原因及预

防措施

1.3.4 食品安全管理体系

（FSMS）相关内容

1.4 挑选

1.4.1 能根据生产要求，正确进

行原料的运算，合理组织挑选

工序生产

1.4.2（A）能对挑选设备能进

行维修、及时排除故障

1.4.3（A）解决挑选工序生产

中出现的一般问题

1.4.4（A）能按要求实施挑选

工序的纠正和纠正措施

1.4.1 主要原料的品种、产地、

品质与产品质量的关系，原料

的成熟、冻结、冷藏、解冻等

加工处理的一般食品生化知识

1.4.2（A）挑选机械设备的原

理、特性、常见的故障原因及

预防措施

1.4.3 常见原料变质原因及预

防措施

1.4.4 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

1.5 分级 1.5.1 能根据生产要求，正确进 1.5.1 主要原料的品种、产地、
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行原料的运算，合理组织分级

工序生产

1.5.2（A）能对分级设备能进

行维修、及时排除故障

1.5.3（A）解决分级工序生产

中出现的一般问题

1.5.4（A）能按要求实施分级

工序的纠正和纠正措施

品质与产品质量的关系，原料

的成熟、冻结、冷藏、解冻等

加工处理的一般食品生化知识

1.5.2（A）分级机械设备的原

理、特性、常见的故障原因及

预防措施

1.5.3 常见原料变质原因及预

防措施

1.5.4 食品安全管理体系

（FSMS）相关内容

1.6 切块

1.6.1 能根据生产要求，正确进

行原料的运算，合理组织切块

工序生产

1.6.2（A）能对切块设备能进

行维修、及时排除故障

1.6.3（A）解决切块工序生产

中出现的一般问题

1.6.4（A）能按要求实施切块

工序的纠正和纠正措施

1.6.1 主要原料的品种、产地、

品质与产品质量的关系，原料

的成熟、冻结、冷藏、解冻等

加工处理的一般食品生化知识

1.6.2（A）切块机械设备的原

理、特性、常见的故障原因及

预防措施

1.6.3 常见原料变质原因及预

防措施

1.6.4 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2. 半成品调

味及处理

2.1 预煮

2.1.1（A）能判断半成品在预

煮过程中的程度

2.1.2（A）能全面掌握调制工

作，能按要求，实施预煮工序

的纠正和纠正措施

2.1.3（A）能根据工艺要求，

进行新产品中型试制工作

2.1.4（A）能进行预煮设备的

一般维修

2.1.1（A）预煮工艺对产品质

量的影响

2.1.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2.1.3 新产品中型试制规程

2.1.4（A）预煮设备的一般故

障原因及预防措施

2.2 油炸

2.2.1（A）能判断半成品在油

炸中的程度

2.2.2（A）能全面掌握调制工

作，能按要求，实施油炸工序

的纠正和纠正措施

2.2.3（A）能根据工艺要求，

进行新产品中型试制工作

2.2.4（A）能进行油炸设备的

一般维修

2.2.1（A）油炸工艺对产品质

量的影响

2.2.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2.2.3 罐头食品常用添加剂的

种类、性质和使用要求，新产

品中型试制规程

2.2.4（A）油炸设备的一般故

障原因及预防措施

2.3 配料

2.3.1（B）能判断配料操作中

的程度

2.3.2（B）能全面掌握配料操

作，能按要求实施配料工序的

2.3.1（B）配料的特性及对产

品质量的影响

2.3.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容
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纠正和纠正措施

2.3.3（B）能根据工艺要求，

进行新产品中型试制工作

2.3.4（B）能进行配料设备的

一般维修

2.3.3 罐头食品常用添加剂的

种类、性质和使用要求，新产

品中型试制规程

2.3.4（B）配料设备的一般故

障原因及预防措施

2.4 配汤

2.4.1（B）能判断配汤操作中

的程度

2.4.2（B）能全面掌握配汤操

作，能按要求实施配汤工序的

纠正和纠正措施

2.4.3（B）能根据工艺要求，

进行新产品中型试制工作

2.4.4（B）能进行配汤设备的

一般维修

2.4.1（B）配料的特性及对产

品质量的影响

2.4.1 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2.4.3 罐头食品常用添加剂的

种类、性质和使用要求，新产

品中型试制规程

2.4.4（B）配汤设备的一般故

障原因及预防措施

2.5 腌制

2.5.1（B）能判断腌制中的程

度

2.5.2（B）能全面掌握腌制操

作，能按要求实施腌制工序的

纠正和纠正措施

2.5.3（B）能根据工艺要求，

进行新产品中型试制工作

2.5.4（B）能进行腌制设备的

一般维修

2.5.1（B）配料的特性及对产

品质量的影响

2.5.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2.5.3 罐头食品常用添加剂的

种类、性质和使用要求，新产

品中型试制规程

2.5.4（B）腌制设备的一般故

障原因及预防措施

2.6 斩拌

2.6.1（B）能判断半成品在斩

拌中的程度

2.6.2（B）能全面掌握斩拌操

作，能按要求实施斩拌工序的

纠正和纠正措施

2.6.3（B）能根据工艺要求，

进行新产品中型试制工作

2.6.4（B）能进行斩拌设备的

一般维修

2.6.1（B）配料的特性及对产

品质量的影响

2.6.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2.6.3 罐头食品常用添加剂的

种类、性质和使用要求，新产

品中型试制规程

2.6.4（B）斩拌设备的一般故

障原因及预防措施

2.7 炒制

2.7.1 能判断半成品在炒制中

的程度

2.7.2 能全面掌握炒制操作，能

按要求实施炒制工序的纠正和

纠正措施

2.7.3 能根据工艺要求，进行新

产品中型试制工作

2.7.4 能进行炒制设备的一般

维修

2.7.1 配料的特性及对产品质

量的影响

2.7.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）相关内容

2.7.3 罐头食品常用添加剂的

种类、性质和使用要求，新产

品中型试制规程

2.7.4 炒制设备的一般故障原

因及预防措施

3.内容物装 3.1 洗罐 3.1.1（C）能进行洗罐设备的 3.1.1（C）洗罐设备的结构性
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罐 使用调整和一般维修；

3.1.2（C）能按要求实施洗罐

工序纠正和纠正措施

能和生产能力

3.1.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容

3.2 装罐

3.2.1（C）能根据产品净含量

和固形物要求，提出正确装罐

量，保证产品质量，降低消耗

3.2.2（C）能全面掌握装罐操

作技术，根据不同的产品要求，

提出合理的操作方法，解决装

罐一般技术问题

3.2.3（C）能进行装罐设备的

使用调整和一般维修

3.2.4（C）能按要求实施装罐

工序纠正和纠正措施

3.2.1（C）不同原料的特性、

脱水率

3.2.2（C）各种罐头容器的性

能和应用范围，各种半成品变

质的原因及预防方法

3.2.3（C）装罐机械设备的结

构性能和生产能力

3.2.4 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容

3.3 加汤

3.3.1（C）能进行加汤设备的

使用调整和一般维修；

3.3.2（C）能按要求实施加汤

工序纠正和纠正措施。

3.3.1（C）加汤机械设备的结

构性能和生产能力

3.3.2 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容。

4.半成品密

封

4.1 喷码

4.1.1（D）能及时排除喷码设

备故障，解决喷码中出现的一

般质量问题

4.1.2（D）能进行喷码设备的

一般维修

4.1.3（D）能按要求实施喷码

工序的纠正和纠正措施

4.1.1（D）喷码质量出现问题

的原因及解决方法

4.1.2（D）喷码设备的结构原

理

4.1.3 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容

4.2 排气

4.2.1（D）能及时排除排气设

备故障，解决排气中出现的一

般质量问题

4.2.2（D）能进行排气设备的

一般维修

4.2.3（D）能按要求实施排气

工序的纠正和纠正措施

4.2.1（D）排气工序出现问题

的原因及解决方法

4.2.2（D）排气设备的结构原

理

4.2.3 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容

4.3 封口

4.3.1（D）能鉴别滚轮、压头

及各种模具的质量规格要求，

更换各种罐型模具，能进行封

口设备的装配及一般维修

4.3.2（D）能鉴别封口设备运

转是否正常，及时排除故障，

解决封口中出现的一般质量问

题

4.3.3（D）能分析封口质量缺

陷而产生废次品的原因，并提

出解决办法

4.3.4（D）能按要求实施封口

4.3.1（D）封口机滚轮、压头

及密封设备各种模具的质量规

格要求，热处理知识，封口设

备的结构原理

4.3.2（D）一般机械加工知识

4.3.3（D）封口质量出现问题

的原因及解决方法

4.3.4 食 品 安 全 管 理 体 系
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工序的纠正和纠正措施 （FSMS）的相关内容

5.半成品杀

菌

5.1 装篮

5.1.1（E）能排除装篮设备的

一般故障

5.1.2（E）能按要求实施装篮

工序的纠正和纠正措施

5.1.1（E）装篮设备的故障原

因及解决办法

5.1.2 食品安全管理体系

（FSMS）的相关内容

5.2 杀菌

5.2.1（E）能熟练进行各类产

品的杀菌操作

5.2.2（E）能解决杀菌操作中

出现的一般问题

5.2.3（E）能进行杀菌设备的

安装、检查维修和故障排除

5.2.4（E）能按要求实施杀菌

工序的纠正和纠正措施

5.2.1（E）内容物与杀菌方式、

工艺卫生条件与杀菌安全性的

关系，各种产品的杀菌方法

5.2.2（E）杀菌过程中造成凸

角、爆裂、瘪罐、跳盖、玻璃

瓶的爆破等问题的原因及防治

措施

5.2.3（E）杀菌设备结构规范、

安装要求、故障原因及解决办

法

5.2.4 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容

5.3 干燥处理

5.3.1（E）能排除干燥处理的

一般故障

5.3.2（E）能按要求实施杀菌

工序的纠正和纠正措施

5.3.1（E）干燥处理设备的故

障原因及解决办法

5.3.2 食品安全管理体系

（FSMS）的相关内容

6.成品包装

入库

6.1 打检

6.1.1（F）能分析罐头废次品

的原因，并提出改进意见

6.1.2（F）能排除装箱设备的

一般故障

6.1.3（F）能按要求实施打检

工序纠正和纠正措施

6.1.1（F）各种罐头废次品产

生原因

6.1.2（F）真空检测设备故障

原因及解决方法

6.1.3 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容

6.2 贴标

6.2.1（F）能排除贴标设备的

一般故障

6.2.2（F）能按要求实施贴标

工序纠正和纠正措施

6.2.1（F）粘合剂基本知识，

贴标设备故障原因及解决方法

6.2.2 食品安全管理体系

（FSMS）的相关内容

6.3 装箱

6.3.1（F）能排除装箱设备的

一般故障

6.3.2（F）能按要求实施装箱

工序纠正和纠正措施

6.3.1（F）装箱设备故障原因

及解决方法

6.3.2 食品安全管理体系

（FSMS）的相关内容

6.4 入库

6.4.1（F）能正确计算罐头仓

库存放容量，提出合理堆放方

法

6.4.2（F）能排除入库设备设

施的一般故障

6.4.3（F）能按要求实施入库

工序纠正和纠正措施

6.4.1（F）不同包装规格产品

每吨的罐数、箱数、托盘数等

参数；

6.4.2（F）入库设备设施故障

原因及解决方法

6.4.3 食 品 安 全 管 理 体 系

（FSMS）的相关内容
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3.4 二级/技师

职业功能 工作内容 技能要求 相关知识要求

1.半成品密

封

1.1 喷码

1.1.1（D）能解决喷码疑难技

术问题

1.1.1 一般机械原理，电工一般

常识，防止设备发生故障的措

施

1.2 排气

1.2.1（D）能解决排气工序疑

难技术问题

1.2.1 一般机械原理，电工一般

常识，防止设备发生故障的措

施

1.3 封口

1.3.1（D）能安全使用和维修

高速封口机

1.3.2（D）能根据各种空罐罐

型、镀锡博钢板厚度，提出滚

轮要求

1.3.3（D）能解决封口疑难技

术问题

1.3.1（D）高速封口机的结构

性能、操作、维修、保养方法、

生产能力，国内先进封口设备

技术情况

1.3.2（D）不同空罐罐型用铁

要求，封口滚轮规格质量要求

1.3.3 一般机械原理，电工一般

常识，防止设备发生故障的措

施

2.半成品杀

菌

2.1 装篮

2.1.1（E）能解决装篮码疑难

技术问题

2.1.1 一般机械原理，电工一般

常识，防止设备发生故障的措

施

2.2 杀菌

2.2.1（E）能操作调节高压连

续杀菌设备

2.2.2（E）能根据罐型和内容

物的要求，提出合理的杀菌式

建议,能解决杀菌疑难技术问

题

2.2.3（E）能进行杀菌设备热

分布测试和罐头产品热穿透测

试

2.2.4 能进行杀菌设备的维护

保养

2.2.1（E）高压连续杀菌机的

结构、原理、性能、操作方法

2.2.2（A）几种主要细菌的性

状，致死条件及对产品质量的

影响；杀菌温度、时间、压力

的相互关系及对杀菌效果的影

响；杀菌过程中罐头内压的变

化与反压操作原理

2.2.3（E）杀菌设备热分布测

试和罐头产品热穿透测试原理

与方法

2.2.4 一般机械原理，电工一般

常识，热工的一般知识，杀菌

设备的维护与保养方法

2.3 干燥处理

2.3.1（E）能解决干燥处理的

疑难技术问题

2.3.1 一般机械原理，电工一般

常识，防止设备发生故障的措

施

3.技术管理

与培训

3.1 技术管理

3.1.1（D）（E）能全面负责封

口或杀菌工段生产，进行技术

指导，提出完成相应工段技术

经济指标的措施

3.1.1 食品罐藏技术原理，食品

安全管理体系（FSMS），产品生

产工艺流程与质量要求

3.2 培训 3.2.1（D）（E）能进行封口或 3.2.1 电脑 WORD、PPT 软件应用
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杀菌工种的工艺技术培训

3.5 一级/高级技师

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

1.半成

品密封

1.1 喷码
1.1.1（D）提出改进喷码工艺、

设备的措施方案，并取得成效

1.1.1 机械原理和制图知识，（D）

国内外先进的喷码技术设备动态

1.2 排气
1.2.1（D）提出改进排气工艺、

设备的措施方案，并取得成效

1.2.1 机械原理和制图知识，（D）

国内外先进的排气技术设备动态

1.3 封口

1.3.1（D）能测绘封口设备零部

件，提出改进封口工艺、设备的措

施方案，并取得成效

1.3.1 机械原理和制图知识，（D）

国内外先进的封口技术设备动态

2. 半 成

品杀菌

2.1 装篮

2.1.1（E）提出改进装篮工艺、设

备的方案措施，并在实践中取得成

效

2.1.1 机械原理和制图知识，（E）

国内外先进的装篮技术设备动态

2.2 杀菌

2.2.1（E）能够科学制定杀菌规程

2.2.2（E）提出改进杀菌工艺、设

备的方案措施，并在实践中取得成

效

2.2.1 微生物学知识

2.2.2 机械原理和制图知识，（E）

国内外先进杀菌技术设备动态

2.3 干燥处

理

2.3.1（E）提出改进杀菌工艺、设

备的方案措施，并在实践中取得成

效

2.3.1 机械原理和制图知识，（E）

国内外先进干燥处理技术设备动

态

3. 技 术

管 理 与

培训

3.1 技术管

理

3.1.1（D）（E）能组织制定并实

施企业相关技术标准；能对开发新

产品提出指导意见，能制定企业技

术进步发展规划

3.1.1 食品微生物学、食品生物

化学、食品机械与设备、食品生

产企业管理

3.2 培训

3.1.2（D）（E）能进行产品生产

工艺技术培训

3.1.2 质量管理体系（QMS）、危

害 分 析 与 关 键 控 制 点 体 系

（HACCP）

4 权重表

4.1 理论知识权重表

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 5 5 5 - -

基本知识 5 5 5 - -

相关知识

要求

原料前处理 20.5 20.5 20.5 - -

半成品调味

及处理
18 18 18 - -

内容物装罐 10.5 10.5 10.5 - -
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半成品密封 13.5 13.5 13.5 13.5 13.5

半成品杀菌 15 15 15 15 15

成品包装入

库
12.5 12.5 12.5 - -

合计 100 100 100 - -

4.2 技能要求权重表

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

原料前处理 27 27 27 - -

半成品调味

及处理
19.5 19.5 19.5 - -

内容物装罐 10 10 10 - -

半成品密封 16.5 16.5 16.5 16.5 16.5

半成品杀菌 13 13 13 13 13

成品包装入

库
14 14 14 - -

合计 100 100 100 - -

5 职业标准附录

附录 A 罐头食品加工职业功能与各类罐头食品加工工作内容对应表

……………………………………分页符……………………………………………
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附录 A 罐头食品加工职业功能与各类罐头食品加工工作内容对应表

(规范性附录）

职业

功能

工作内容
②

畜肉类罐头①

禽类罐头
水产类罐头 水果类罐头 蔬菜类罐头 食用菌罐头

坚果及籽类

罐头

谷物和杂粮

罐头
蛋类罐头

婴幼儿辅食

罐头

其他类罐头

原料前

处理

解冻、清洗、切

块（片、条、丁）

解冻、清洗、去

鳞（头、内脏、

鳍）、切段

解冻、清洗（漂

洗）、去皮（壳、

核、囊衣、）、

捅心、挑选、修

整、分级、分瓣、

切半（块、条、

片、丁）

清洗（漂洗）、

脱盐、去皮（壳）、

挑选、修整、分

级、切片（丁）

清洗、脱盐、挑

选、修整、分级、

切片

浸泡、清洗、去

壳、通芯、去衣、

挑选

浸泡、淘洗、筛

选、挑选、去杂

清洗、去壳、分

级

参照加工工艺

相同或相似产

品的工作内容

归类职业功能

半成品

调味及

处理

预煮、上色、油

炸、配料、配汤

（汁）、腌制、

注射、滚揉、烟

熏、斩拌、炒制、

拌和

预煮、蒸煮（脱

水）、油炸、配

料、配汤（汁）、

腌制、烟熏、斩

拌、拌料

预煮、脱气、榨

汁、均质、配汤

（汁）

预煮、热烫、配

汤（汁）、打浆、

去籽、浓缩、腌

制

预煮、配汤（汁）、

腌制

预 煮 、 拌 盐

（料）、油炸、

烘焙、配汤（汁）

预煮、配汤（汁） 预煮、卤制

内容物

装罐

洗罐（瓶）

装罐（瓶、软包装容器） 装罐（灌装）（瓶、软包装容器） 装罐（瓶、软包装容器）

加汤（汁）

半成品

密封

喷（印）码

排气 — — 排气 — — —
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（真空）封口（旋盖、热合）

半成品

杀菌

装篮（笼）

杀菌、冷却

干燥处理

成品包

装入库

打检（检测真空度）、贴标

装箱、码垛

入库

注： ①参考 GB/T10784《罐头食品分类》。

②参考 QB/T5218《罐藏食品工业术语》，但不限于本标准所列工作内容。


