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前言

　　前言　　基于工作过程导向的教材开发，已成为近年来职业教育改革的热门话题，教育部《关于
全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中明确指出，高等职业院校要根据技术领域和职业岗位
（群）的任职要求，参照相关的职业资格标准，改革课程体系和教学内容,建立突出职业能力培养的课
程标准，规范课程教学的基本要求，提高课程教学质量。
本教材正是按照这一精神，结合生化、食品和制药等相关行业，由10所院校基于工作过程共同编写的
。
在编写过程中，编者本着&ldquo;创设近真实工作环境，培养近真实工作技能&rdquo;的原则，在教材
中积极反映生化行业新技术、新成果，并尽量选择生化行业现有产品为分析对象，渗透相关知识。
在编写过程中，编者还吸收了近年来高职院校在探索培养技术应用型专门人才方面所取得的成功经验
和教学改革成果，精选教材内容，加强与企业的联系，力求使教材简明易懂和更具实战性。
本教材根据高职学生岗位综合技能培养的要求，分析了生化产品生产技术岗位（群）的工作任务，根
据工作情景将生化产品的生产划分为7个模块，每个模块又分为若干个学习项目，有的项目根据需要
安排有相应的技能训练。
本书按&ldquo;教、学、做合一&rdquo;的编写思路，以产品的生产流程为主体，将素质教育的内容贯
彻其中。
教材内容的范围和深度与相应生化产品的生产线、生产设备、产品相应岗位(群)的要求紧密挂钩，实
践性、应用性强，并以模块、项目、任务代替了篇、章、节。
本教材是针对每一个工作环节编写出来的，以实现实践技能与理论知识的整合，使同学们通过本教材
的学习，做到举一反三和触类旁通。
　　本教材的编写理念如下：以提高课程教学质量为核心，进行基于工作过程的课程开发与设计；以
岗位和工作任务要求为导向，精选教学内容；以真实的工作环境为依托，实现理、实一体化的项目导
向教学模式；以岗位工作标准制定课程评价体系，注重实践成果和职业素质考核；以职业技能培养为
主线，实现人才培养与行业的市场需求接轨。
本书由胡斌杰、胡莉娟、公维庶担任主编，由熊海燕、张艳芳、付艳担任副主编。
全书编写分工如下：模块一、模块四中的项目2由杨春燕编写，模块二中的项目1由陈金峰编写，模块
二中的项目2、项目3由张艳芳编写，模块二中的项目4由王鹏编写，模块三中的项目1、项目2由熊海燕
编写，模块三中的项目3由公维庶编写，模块三中的项目4由姚莉编写，模块四中的项目1由胡斌杰编写
，模块五中的项目1和模块七由胡莉娟编写，模块五中的项目2、项目3、项目4由付艳编写，模块六由
杨新建编写。
由于编者水平有限，书中不妥及疏漏之处在所难免，恳请读者提出宝贵意见，以便进一步修改提高。
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内容概要

　　本书按照职业岗位基本技能和职业岗位核心技能的基本要求，依据“学习情境模块化、学习模块
项目化、学习项目职场化”的编写思路划分为七个模块，每个模块又分为若干个学习项目，有的项目
根据需要安排有相应的技能训练。
内容包括：绪论，调味品的生产模块（酱油生产技术、食醋生产技术、腐乳生产技术、味精生产技术
），酒类的生产模块（啤酒生产技术、葡萄酒生产技术、黄酒生产技术、白酒生产技术），乳制品及
有机酸发酵技术模块（发酵乳制品生产技术、柠檬酸生产技术），药物类发酵技术模块（青霉素的发
酵生产、氨基酸类药物发酵技术、维生素发酵技术、核酸类药物发酵技术），酶制剂的发酵模块（纤
维素酶的发酵、糖化酶的发酵）和新型发酵技术模块（固定化细胞生产技术、中空纤维酶膜反应器制
取麦芽低聚糖）等。

　　本书可供全国高职高专、普通大专等院校生物大类各专业（如生物化工工艺、生化工程、食品类
、制药类和生物技术类等）师生使用，也可供相关专业的初、中级技术人员参考。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<发酵技术>>

书籍目录

模块一 绪论
任务1 发酵及发酵技术概述
任务2 发酵工业菌种的分离、选育与培养
任务3 发酵工业微生物菌种的保藏
思考题
模块二 调味品的生产
项目1 酱油生产技术
预备知识 酱油的生产历史和分类
任务1 原料的选择及处理
任务2 种曲的制备
任务3 制曲
任务4 酱油发酵
任务5 酱油生产的后处理
任务6 成品酱油的质量标准及检测
思考题
技能训练 低盐固态发酵酱油的生产
项目2 食醋生产技术
预备知识 食醋的生产历史和分类
任务1 原料的选择及处理
任务2 发酵剂的制备
任务3 食醋发酵
任务4 食醋质量标准及检测
思考题
技能训练 食醋的酿造——固态法制醋工艺
项目3 腐乳生产技术
预备知识 腐乳的生产历史和分类
任务1 腐乳生产的原辅材料
任务2 腐乳酿造中的微生物
任务3 腐乳生产工艺
任务4 腐乳生产常见问题及质量标准
思考题
技能训练 豆腐乳的制作
项目4 味精生产技术
预备知识1 味精简介
预备知识2 谷氨酸发酵
任务1 谷氨酸发酵
任务2 谷氨酸提取
任务3 谷氨酸制备味精
任务4 谷氨酸发酵生产味精的质量标准、检测及鉴别
思考题
技能训练 谷氨酸发酵味精的生产
模块三 酒类的生产
项目1 啤酒生产技术
预备知识 啤酒的文化历史和品种
任务1 麦芽制备
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任务2 麦汁制备
任务3 啤酒发酵
任务4 成品啤酒
思考题
技能训练1 啤酒酵母的质量检查
技能训练2 协定法糖化试验
技能训练3 啤酒主发酵
项目2 葡萄酒生产技术
预备知识1 葡萄酒的文化历史和品种
预备知识2 葡萄的品种和成分
任务1 葡萄汁的制备
任务2 葡萄酒的酿造
任务3 葡萄酒的储存
任务4 葡萄酒的质量检测
思考题
技能训练 葡萄酒的制作
项目3 黄酒生产技术
预备知识 黄酒的文化历史和品种
任务1 原料的选择与处理
⋯⋯
模块四 乳制品及有机酸发酵技术
模块五 药物类发酵技术
模块六 酶制剂的发酵
模块七 新型发酵技术
参考文献
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