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内容概要

本书是根据我国啤酒工业工人技术等级标准（1992）、轻工业技工学校和工人技术培训教学计划、教
学大纲（试行）的要求编写的。
全书系统论述了啤酒酿造各工序的工艺要求、工艺原理、设备规范和操作方
法，主要内容有：国内外啤酒工业发展概况、啤酒生产工艺基础知识、原辅料选择和处理、麦芽制造
工艺、
麦芽汁制造工艺、发酵工艺、啤酒包装、啤酒质量、啤酒工业新技术和新产品等。
本书抓住啤酒生产工艺中
的关键技术和岗位要求，重点剖析，内容实用，针对性强。

本书适用于从事啤酒生产的工人和技术人员阅读，可用作轻工业技工学校、在职工人技术培训的统
编教材。
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第五节 发芽
一、发芽的目的
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一、焙燥的目的
二、焙燥工艺原理
三、焙燥设备
四、焙燥设备的管理和保养
五、焙燥过程的工艺控制及质量检查
第七节 干麦芽的处理和贮藏
一、干麦芽的处理目的
二、除根
三、磨光
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三、麦芽质量的控制
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三、糖化锅
四、过滤槽
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二、啤酒过滤的工艺原理
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第二节 瓶装啤酒的包装
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三、 工艺操作要占
第四节 桶装啤酒的包装
一、历史
二、扎啤的定义
三、前处理工艺
四、啤酒桶装生产线的组成
五、扎啤质量
六、防止微生物感染
七、2LPET聚酯罐啤酒
第八章 啤酒生产的杂菌防治及清洁卫生
第一节 加强卫生管理
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