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一、课程概况

《食品发酵技术》是食品检验检测技术专业的必修课程之一，它是一门应用

科学。课程以食品微生物学、有机化学、食品化学、食品理化检验等学科为基础，

以多种机械操作和化工单元操作为手段，利用微生物发酵生产各种酒和调味品，

是一门应用性很强的学科。教学方法上要多运用启发式，注意加强理论基础、联

系专业实际，调动学生在学习上的积极性、主动性；通过课堂讲解、课外作业、

学生实训等方式，提高学生的知识水平和解决实际问题的能力。本课程不仅传授

专业知识和技能，同时也培养学生的综合素质和社会责任感。

二、教学目的和要求

本课程的教学目的是：使学生了解并掌握有关发酵食品的生产概况、发酵食

品与微生物、发酵条件及过程控制、有关酒以及调味品的生产工艺等方面的相关

知识，使学生能够胜任有关酒及调味品生产的相关技术操作。

（一）知识目标

基础理论：掌握食品发酵的基本原理，包括微生物学、生物化学、发酵工艺

学等基础知识。

专业知识：了解各类发酵食品（如白酒、啤酒、葡萄酒、黄酒、食醋、酱油、

味精、发酵豆制品、发酵果蔬制品）的生产技术、原料特性、工艺流程和产品特

点。

行业动态：熟悉国内外食品发酵行业的发展趋势、新技术应用和市场需求。

（二）技能目标

操作技能：能够熟练操作食品发酵过程中的关键设备，如发酵罐、分离设备

等，并进行日常维护。



工艺控制：掌握发酵过程的控制技术，包括温度、pH 值、氧气供应等条件

的调节。

质量检测：能够进行发酵食品的质量检测和分析，确保产品符合安全和卫生

标准。

问题解决：能够识别和解决食品发酵过程中的技术问题，优化生产工艺。

（三）素养目标

专业素养：培养学生对食品发酵行业的热爱，提高专业认同感和职业责任感。

创新能力：激发学生的创新思维，鼓励在食品发酵领域进行新技术、新工艺

的探索和实践。

团队合作：在实验和项目中培养团队合作精神，提高沟通协调能力。

环保意识：强化环保意识，理解食品发酵过程中节能减排的重要性。

三、课程思政元素

文化传承：通过学习中国悠久的发酵食品历史，培养学生的民族自豪感和文

化自信，弘扬中华优秀传统文化。

社会责任：引导学生理解食品发酵技术在保障食品安全、促进公众健康中的

重要作用，树立为社会服务的责任感。

科学精神：培养学生追求真理、勇于探索的科学精神，鼓励在食品发酵领域

进行科学研究和技术创新。

法治意识：强调遵守国家法律法规，如食品安全法等，培养学生的法治意识

和职业道德。

绿色发展：结合食品发酵技术，教育学生理解可持续发展的重要性，推动绿

色生产和消费。

四、课程内容和学时分配

根据教学计划规定的学时数，理论课 36 学时，具体学时分配如下表，供参

考。

章节 内 容 课时

1 绪论 2



五、教学建议

原则上教师应该遵照教学标准的要求，以及标准所确定的基本内容完成教学

任务，但对教学内容的顺序安排，教学时数的分配等方面，可根据实际情况灵活

处理。凡注上*号的内容，可作为学生自学内容或任课教师根据情况自行选择讲

授。

六、理论教学部分

第一章 绪论

一、教学目标：

1.知识目标：了解食品发酵与酿造的历史、特点以及与现代生物技术的关系，

掌握食品发酵与酿造的研究对象和发展趋势。

2.技能目标：要求学生深刻理解和牢固掌握现代食品发酵与酿造技术的发展

趋。

3.素养目标：增强民族自信，理解食品发酵工业的重要性，培养为国为民的

2 发酵食品原理 2

3 白酒生产技术 4

4 啤酒生产技术 4

5 葡萄酒生产技术 4

6 黄酒生产技术 2

7 食醋生产技术 4

8 酱油生产技术 4

9 味精生产技术 2

10 发酵豆制品生产技术 4

11 发酵乳制品生产技术 2

12 发酵果蔬制品生产技术 2

合计 36



社会责任感。

二、教学重难点：

教学重点：食品发酵与酿造的特点和发展趋势，微生物在发酵过程中的作用。

教学难点：食品发酵和酿造与现代生物技术的关系，发酵食品的分类和性质。

三、思政元素：

通过介绍中国悠久的发酵食品历史，培养学生的民族自豪感和文化自信。

四、教学内容：

第一节：食品发酵技术概述

第二节：食品发酵工业的发展历史与现状

第三节：食品发酵工业的发展趋势

第二章 发酵食品原理

一、教学目标：

1.知识目标：掌握发酵工程的基本原理，熟悉发酵工艺及过程控制方法，掌

握微生物代谢的协调作用及代谢控制在发酵工业的应用。

2.技能目标：以不同的食品发酵为例，介绍细菌、酵母和霉菌发酵的工艺过

程，重点介绍发酵工艺控制，不同发酵方式的特点。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，端正良好的职业道德和务

实严谨的工作态度。

二、教学重难点：

教学重点：发酵工艺控制，不同发酵方式的特点。

教学难点：微生物代谢的协调作用及代谢控制在发酵工业的应用。

三、思政元素：

培养学生从身边点滴中发现问题、分析问题、解决问题的能力，以及团队合

作、自主学习、与人沟通的能力。

四、教学内容：

第一节：发酵食品与微生物

第二节：发酵条件及过程控制

第三章 白酒生产技术

一、教学目标：



1.知识目标：了解白酒的起源、分类以及白酒生产中涉及的微生物种类和作

用。

2.技能目标：掌握白酒生产工艺流程，包括原料选择、糖化、发酵、蒸馏等

关键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：白酒生产工艺的理解和掌握，特别是发酵过程中微生物的作用和

控制。

教学难点：探究微生物发酵条件，自制一种发酵食品。

三、思政元素：

引入“不可复制的茅台酒”科学故事，激发学生的爱国热情。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：大曲白酒生产技术

第三节：小曲白酒生产技术

第四节：白酒的质量控制

第四章 啤酒生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：掌握啤酒的起源、分类以及啤酒生产中涉及的微生物种类和作

用。

2.技能目标：理解啤酒生产工艺流程，包括麦芽汁的制备和发酵过程。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：啤酒发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：啤酒生产设备的技术操作和故障排除。

三、思政元素：

通过介绍啤酒的发展历程，培养学生的国际视野和创新意识。



四、教学内容：

第一节：概述

第二节：麦芽的制备

第三节：麦芽汁的制备

第四节：啤酒的发酵

第五节：成品啤酒的生产

第六节：啤酒的质量控制

第五章 葡萄酒生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解葡萄酒的起源、分类以及葡萄酒生产中涉及的微生物种类

和作用。

2.技能目标：掌握葡萄酒生产工艺流程，包括葡萄的选择、发酵、陈酿等关

键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：葡萄酒发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：葡萄酒生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍葡萄酒文化，培养学生的国际视野和对多元文化的尊重。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：葡萄酒发酵前的准备工作

第三节：葡萄酒的发酵

第四节：葡萄酒的质量控制

第六章黄酒生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解黄酒的起源、分类以及黄酒生产中涉及的微生物种类和作

用。



2.技能目标：掌握黄酒生产工艺流程，包括原料选择、糖化、发酵、陈酿等

关键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：黄酒发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：黄酒生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍黄酒的历史和文化，培养学生的民族自豪感和文化自信。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：糖化发酵剂的制备

第三节：黄酒酿造工艺

第四节：黄酒生产的后处理工艺

第五节：黄酒的质量标准

第七章 食醋生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解食醋的起源、分类以及食醋生产中涉及的微生物种类和作

用。

2.技能目标：掌握食醋生产工艺流程，包括原料选择、糖化、发酵、陈酿等

关键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：食醋发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：食醋生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍食醋的发展历程，培养学生的国际视野和创新意识。

四、教学内容：



第一节：概述

第二节：糖化发酵剂的制备

第三节：食醋的酿造

第四节：山西老陈醋的酿造

第五节：食醋的质量控制

第八章 酱油生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解酱油的起源、分类以及酱油生产中涉及的微生物种类和作

用。

2.技能目标：掌握酱油生产工艺流程，包括原料选择、糖化、发酵、陈酿等

关键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：酱油发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：酱油生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍酱油的历史和文化，培养学生的民族自豪感和文化自信。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：种曲制造

第三节：制曲

第四节：发酵

第五节：酱油生产的后处理

第六节：成品酱油的质量控制

第九章 味精生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解味精的起源、分类以及味精生产中涉及的微生物种类和作

用。



2.技能目标：掌握味精生产工艺流程，包括原料选择、发酵、提取等关键步

骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：味精发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：味精生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍味精的发展历程，培养学生的国际视野和创新意识。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：谷氨酸的发酵机制

第三节：谷氨酸的提取与精制

第四节：谷氨酸制味精技术

第五节：谷氨酸生产的质量控制

第十章 发酵豆制品生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解腐乳、豆酱等发酵豆制品的基本概念、分类以及菌种的培

养；掌握发酵豆制品生产的原辅材料、发酵制作过程、豆制品的质量标准及生产

技术指标。

2.技能目标：掌握发酵豆制品生产工艺流程，包括原料选择、发酵、陈酿等

关键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：发酵豆制品发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：发酵豆制品生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍发酵豆制品的历史和文化，培养学生的民族自豪感和文化自信。



四、教学内容：

第一节：概述

第二节：腐乳的生产

第三节：发酵大豆制品生产技术

第十一章 发酵乳制品生产技术

一、教学目标：

1.知识目标：了解发酵乳制品的分类、功能及生产原理。掌握酸奶、干酪、

乳酸菌饮料等发酵乳制品的生产工艺流程和操作要点。

2.技能目标：学习和掌握凝固型发酵酸奶的制作原理、工艺流程、仪器设备、

操作要点和品质鉴定方法。能够运用所学知识对发酵乳制品的生产过程进行质量

控制。

3.素养目标：培养严谨的科学态度和工作责任感，特别是在食品生产领域中

的重要性。通过案例分析，加深对食品添加剂正确使用的理解，体会食品生产以

人为本、诚实守信、安全健康的技术伦理原则。

二、教学重难点：

教学重点：发酵乳制品的生产工艺流程及操作要点。发酵乳制品生产过程中

的质量控制。

教学难点：发酵乳制品的生产工艺流程及质量控制。实践操作环节的演示和

参与，确保学生能够正确理解和执行生产操作要点。

三、思政元素：

职业素养与社会责任：通过分析食品安全案例，如三聚氰胺事件，培养学生

的法制观念和职业素养，加深对食品添加剂正确使用的理解，体会食品生产以人

为本、诚实守信、安全健康的技术伦理原则。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：酸乳和酸乳饮料生产

第三节：酸牛奶酒和酸马奶酒的生产

第四节：发酵乳制品的质量控制

第十二章 发酵果蔬制品生产技术



一、教学目标：

1.知识目标：了解发酵果蔬制品生产现状与发酵趋势；掌握泡菜生产技术；

熟悉果蔬汁发酵饮料的生产。

2.技能目标：掌握发酵果蔬制品生产工艺流程，包括原料选择、发酵、陈酿

等关键步骤。

3.素养目标：培养学生的科学精神和社会责任感，注重人才培养、科学研究、

社会服务和文化传承的有机结合。

二、教学重难点：

教学重点：发酵果蔬制品发酵过程中物质变化的深入理解和酵母代谢的控制。

教学难点：发酵果蔬制品生产中的质量控制和产品标准的把握。

三、思政元素：

通过介绍发酵果蔬制品的历史和文化，培养学生的民族自豪感和文化自信。

四、教学内容：

第一节：概述

第二节：泡菜生产技术

第三节：果汁发酵饮料

第四节：蔬菜发酵饮料

第五节：发酵果蔬制品生产质量控制
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说 明

一、实训教学目的和要求

《食品发酵技术》实验课是学习《食品发酵技术》的重要组成部分，它不

仅是学习理解及掌握食品发酵技术理论知识的重要途径，它是以食品微生物学、

有机化学、食品化学、生物化学、食品理化检验等学科为基础，以多种机械操作

和化工单元为手段，利用微生物发酵生产食品，是一门应用性很强的学科。

（一）知识目标

掌握发酵工程的基本原理，熟悉发酵工艺及过程控制方法，了解微生物代谢

的协调作用及代谢控制在发酵工业的应用。了解发酵食品的起源及发展状况，认

识和理解发酵食品工艺过程和生产原理，掌握食品发酵的工作原理和主要设备的

结构等。

（二）技能目标

通过实践教学环节，具备制作常见发酵产品的能力，调整产品配方的能力，

分析和解决产品加工过程中常见问题的能力，设计同类产品加工工艺的能力，以

及对产品品质进行客观评价的能力。同时，通过实训培养学生独立观察、思考、

分析问题和解决问题的能力。

（三）素养目标

培养学生具有“守护舌尖上安全”的责任感和使命感，具有工匠精神、创新

精神、节约意识及科技强国意识。

培养学生具有文化自信、明辨思维，能将人民健康和人民对幸福生活的向往

作为职业目标。养成实事求是、严肃认真的科学研究态度和勤俭节约、爱护公物

的优良作风。

二、课程思政元素



1.培养学生为国为民的社会责任感、端正良好的职业道德、务实严谨的工作

态度。

2.培养学生从身边点滴中发现问题、分析问题、解决问题的能力，以及团队

合作、自主学习、与人沟通的能力。

3.厚植爱国主义情怀，激发学生的民族自豪感，进一步增强学生的文化自信；

培养学生严谨的科学态度、勇于探索的创新精神和精益求精的工匠精神。

三、实训考核

1、食品发酵技术实验成绩包括实验过程中学生的表现成绩、实验报告成绩

和实验考试成绩三部分，分别占总实验成绩的 10%、30%和 60%。

2、实训过程中的表现成绩（占 10%）包括：实训操作是否正确规范、学习

态度是否认真、实训结果是否符合逻辑、清扫值日等方面。成绩分为：优、良、

中、差四级，相当于百分制 95、85、75、55。

3、实训报告成绩（占 30%）包括：实训报告的格式是否正确、原理是否论

述清楚，实训结果分析讨论是否正确，报告字迹是否清楚等方面，实训报告给定

成绩分为：90-95、80-90、70-80、55-65。

三、主要教学内容和基本要求

1、主要内容

（1）葡萄酒的酿制

（2）纳豆的制作

（3）腐乳的制造

（4）米酒的酿制

（5）酸菜的制造

（6) 企业参观实习

2．基本要求：

（1）遵守实验室规则，爱护实验仪器设备。

（2）实验前要充分预习，明确实训的目的、内容、原理和基本方法及操作

中应注意的事项，做到心中有数、思路清晰。

（3）实训操作要细心谨慎，严格遵守操作规则，认真进行观察，实事求是

的记录实验结果、认真分析、得出结论，以培养科学的思维能力。



（4）实训报告力求文字简明准确、绘图精致如实、图表简洁醒目。

（5）离开实验室前，注意关闭灯、电、火、窗。

四、实验实训项目和学时分配（18学时）

依据《食品发酵技术》课程要求，总学时为 54 学时，其中实验实训学时 18

学时。具体实验实训名称及学时分配见下表：

序号 实训项目 学时 类型

1 葡萄酒的酿制 3 综合实训

2 纳豆的制作 3 综合实训

3 腐乳的制造 3 综合实训

4 米酒的酿制 3 综合实训

5 泡菜的制作 3 综合实训

6 企业参观实习 3 综合实训

实训一 葡萄酒的酿制（3 学时）

一、目的要求：

知识目标：理解葡萄酒的制作原理，知道影响葡萄酒发酵的因素。

技能目标：设计制作葡萄酒的实验方案，自己动手制作葡萄酒，并分析评价

产品质量好坏及原因。

素养目标：培养热爱科学的情感，培养严谨务实的科学态度，培养勤于思考、

勤于动手的学习习

二、重难点

教学重点：葡萄酒制作过程的科学原理，设计并完成葡萄酒的制作。

教学难点：发酵条件的控制。

三、思政元素：

通过葡萄酒的制作，感受酒文化与微生物的密切关系，锻炼实践操作的能力，

培养对传统酿造工艺的尊重和热爱。

四、基本内容：

1、葡萄酒生产的原理

2、葡萄酒制作的操作步骤和注意事项



五、教学方法：课堂讲授并演示

实训二 纳豆的制作（3 学时）

一、目的要求：

知识目标：了解纳豆的历史起源、制作工艺及营养价值。

技能目标：掌握纳豆的鉴别方法及其在食品领域的应用。

素养目标：培养学生关注食品安全、提高健康饮食意识。

二、重难点：

教学重点：纳豆的历史起源、鉴别方法以及食品安全。

教学难点：纳豆的制作工艺、营养价值及市场应用。

三、思政元素：

通过纳豆制作，培养学生的民族自豪感和文化自信，激发学生对食品发酵相

关产业的兴趣，引导学生积极服务社会，树立社会主义核心价值观。

四、基本内容：

1、纳豆制作的原理

2、纳豆制作的操作步骤和注意事项

五、教学方法：课堂讲授并演示

实训三 腐乳的制造(3 学时)

一、目的要求：

知识目标：说明腐乳制作的原理，说出腐乳制作流程，知道发酵的因素。

技能目标：设计并完成腐乳的制作，分析影响腐乳品质的条件。

素养目标：以制作腐乳为例，了解古代劳动人民对发酵技术的应用，养成细

心严谨的科学态度。

二、重难点：

教学重点：腐乳制作过程的科学原理，设计并完成腐乳的制作。

教学难点：实践中摸索影响腐乳品质的条件。

三、思政元素：



通过腐乳制作，培养学生对传统工艺的尊重和热爱，提高学生的生活品质，

增强学生的团队协作能力。

四、基本内容：

1、腐乳制作原理

2、腐乳制作步骤

五、教学方法：课堂讲授并演示

实训四 米酒的酿制（3 学时）

一、目的要求：

知识目标：了解传统发酵技术的应用，说明制作米酒过程的科学原理。

技能目标：根据实验流程示意图和提供的资料，设计实验步骤，尝试米酒的

制作过程。

素养目标：探究影响米酒品质的因素，培养学生的劳动技能和动手能力。

二、重难点：

教学重点：说明米酒制作过程的科学原理，设计并完成米酒的制作。

教学难点：在实践中探究影响米酒品质的条件。

三、思政元素：

通过米酒制作，激发学生对传统发酵技术的兴趣和热爱，培养学生的民族自

豪感和自信心。

四、基本内容：

1、米酒制作原理

2、米酒制作操作步骤

五、教学方法：课堂讲授并演示

实训五 泡菜的制作（3 学时）

一、目的要求：

知识目标：了解泡菜的原料、制作方法，制作步骤。

技能目标：掌握制作泡菜的方法。

素养目标：关注食品安全，注重身体健康，培养学生家庭责任感。



二、重难点：

教学重点：了解并掌握泡菜的选材以及制作过程，记住泡菜制作过程中的禁

忌。

教学难点：泡菜制作流程中防止杂菌污染。

三、思政元素：

了解泡菜的历史源于中国，激发学生的民族自豪感和自信心，引导学生热爱

劳动，培养学生的劳动技能和动手能力。

四、基本内容：

1、泡菜制作的原理

2、泡菜制作的操作步骤和注意事项

五、教学方法：课堂讲授并演示

实训六 企业参观学习（以酱油厂为例）（3 学时）

一、目的要求：

知识目标：掌握酱油的制作工艺、品质评价及相关文化知识。

技能目标：独立完成酱油的基本制作实验，具备评价酱油品质的能力。

素养目标：培养学生对传统工艺的尊重和热爱，提高学生的生活品质，增强

学生的团队协作能力。

二、重难点：

教学重点：酱油的制作工艺，酱油的品质评价。

教学难点：酱油制作过程中的质量控制要点，如温度、湿度等。

三、思政元素：

通过酱油厂的参观学习，让学生了解和掌握酱油制作的基本原理和流程，培

养他们的实践操作能力和创新思维能力，同时培养学生对传统酿造工艺的尊重和

热爱。

四、基本内容：

1、酱油生产的原理

2、酱油制作的操作步骤和注意事项

五、教学方法：实地参观学习


