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前言

　　前言　　根据教育部高职高专培养目标要求，本书在编写过程中体现职业教育特点，实践教学内
容以企业真实内容为载体，突出职业性、应用性、实践性和针对性，注重实践能力和职业技能的培养
，同时引入行业的新知识、新技术、新工艺，符合工学结合的需求，体现开放性的要求。
　　教材编写结合生产实际，编写过程注重思路上的突破和创新，由企业生产技术人员参与编写，突
出实用性。
教材结构完整，内容详略得当，文字精练，图文并茂，获北京市高等教育精品教材立项项目资助。
　　本书共分7个任务：啤酒加工与检测、白酒加工与检测、葡萄酒加工与检测、腐乳加工与检测、
酱油加工与检测、食醋加工与检测、味精加工与检测。
教材编写分工如下：杨国伟、林智平编写任务一；王德良、盛力编写任务二；池永红编写任务三；杨
永峰、鲁军编写任务四；蒋大勇、苏东海编写任务五；彭坚、鲁绯编写任务六；杨丹红编写任务七；
全书由杨国伟审核统稿。
　　本书适宜作为高职高专院校食品类、生物技术类专业的教材，同时也可供本科院校、中职学校等
相关专业的师生参考使用，也可作为企业工程技术人员的技术参考书和企业员工的技术培训教材。
　　限于编著者的学识和水平，书中难免存在着不妥和疏漏之处，敬请广大读者提出宝贵意见。
　　编者　　2011年6月
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内容概要

　　《发酵食品加工与检测》为国家示范性高职院校一线教师和企业专家共同开发的教改成果教材。
本教材打破传统的学科体系，以项目为载体，让学生在完成项目的过程中学习知识，训练技能，提升
职业综合素质。
本书共分7个项目：啤酒加工与检测、白酒加工与检测、葡萄酒加工与检测、腐乳加工与检测、酱油
加工与检测、食醋加工与检测、味精加工与检测。
教材编写结合生产实际，编写过程注重思路上的突破和创新，突出实用性。
教材结构完整，内容详略得当，文字精练，图文并茂。
　　《发酵食品加工与检测》适合高职高专院校生物技术、食品相关专业的学生使用，也可供有关技
术人员参考。
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