2019年全省医药行业职业技能大赛竞赛大纲

（理论竞赛）
【食品检验工】

参考教材：

食品仪器分析 (科学出版社，邹良明主编)        

食品理化检验技术(中国林业出版社，王世平主编)

食品微生物学检验（化学工业出版社，周建新主编）

食品分析与检验技术(化学工业出版社，周光理主编)

食品标准与法规（中国轻工业出版社，余以刚主编）

竞赛大纲

一、职业道德

掌握食品行业职业守则、食品经营企业的两重性；熟悉职业道德的特点、职能和社会主义职业道德的基本原则、核心和基本要求以及社会主义食品职业道德的原则；了解食品职业道德的特点。

二、基础知识

(1)法定计量单位知识和常用量的法定计量单位。
(2)误差和数据处理基本概念。
(3)实验室用电常识。
(4)食品检测基础知识。
(5)化学基础知识。
(6)微生物检测基础知识。
(7)实验室安全防护知识。  
(8)食品卫生基础知识。
(9)质量法、标准化法、计量法、食品卫生法、劳动法等相关法律、法规知识。
三、理化检验

1、能对食品中的水分、灰分、还原糖及总糖、酸度及pH值、脂肪、蛋白质、粗纤维等进行检测。

2、能对粮油及制品中的酸价、过氧化值、有机磷、有机氯农药残留、浸出油溶剂残留、黄曲霉毒素B、 BHA、BHT、残留溶剂等进行测定。

3、能对糕点糖果中的苯甲酸、山梨酸、糖精钠、甜蜜素、BHA、BHT等进行测定。

4、能对乳及乳制品中的六六六、滴滴涕、维生素类、抗生素（四环素属）等进行测定。

5、能对白酒、果酒、黄酒中的甲醇、杂醇油、ß苯乙醇进行测定；对白酒、果酒、黄酒中的白酒、葡萄酒的风味成分进行测定；对白酒、果酒、黄酒中的真伪酒进行测定；对白酒、果酒、黄酒中的黄曲霉毒素B进行测定；对白酒中的乙酸乙酯等进行测定。

6、能对啤酒中的黄曲霉毒素B进行测定，气相法测定酒精度。

    7、能对饮料中的糖精钠、苯甲酸、山梨酸等进行测定。

8、能对罐头食品中的食品添加剂、农药残留量等进行测定。

    9、能对肉蛋及制品中的有机磷农药残留、有机氯农药残留、兽药残留、山梨酸、苯甲酸、抗生素、糖精等进行测定。

10、能对调味品、酱腌制品中的苯甲酸、山梨酸、三氯丙醇、乙酰丙酸等进行测定。

11、能对茶叶中的六六六、滴滴涕及其他农药残留等进行测定。
    四、微生物检验

1、掌握生产和检验环境的灭菌方法。

2、掌握无菌操作方法。

3、能熟练进行微生物镜检。

4、熟悉各类食品微生物检验中细菌总数、大肠菌群、致病菌等检验项目的指标要求及其检验方法。
五、仪器分析

1、分析仪器的性能指标和分析方法的选择与验证。

2、光的吸收定律，紫外—可见分光光度计的基本构造、测定方法及应用。

3、荧光分光光度计的使用知识。

4、红外吸收光谱的基本原理，红外吸收峰的类型，红外吸收光谱的分区及样品分析方法。

5、气相色谱分析法的分类，气相色谱流出曲线常用术语，气相色谱的应用。

6、高效液相色谱法类型，高效液相色谱仪器的基本结构，高效液相色谱法的应用。
2019年全省医药行业职业技能竞赛大纲

（技能操作部分）
技能竞赛，根据各职业特点，采用现场操作与技能答卷相结合的方式。裁判员现场实时评分，各项目得分总和为该选手的技能成绩。

食品检验工

1、竞赛项目：

项目一：配分25分，时间30min;

项目二：配分25分，时间20min;

项目三：配分50分，时间140min

2、竞赛方式：各参赛选手，通过抽签分组，在规定时间内完成各项竞赛项目。

项目一：滴定分析法,提供供试品，参赛选手使用电子天平，根据取样要求，称取所需供试品，利用滴定分析法，完成供试品的分析和数据的处理。

项目二：革兰氏染色，提供两种供试品，参赛选手随机抽取其中一种，进行革兰氏染色、镜检，记录菌落形态并判定阳性或阴性。

    项目三：高效液相色谱法,按操作规程完成一次连续操作，并抽题回答操作要点。
