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前言

为认真贯彻落实教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中提出“加大课程建设与
改革的力度，增强学生的职业能力”的要求，推进我国职业教育课程的改革，我们根据生物工程各技
术领域和职业岗位（群）的任职要求，以“工学结合”为切人点，以真实生产任务或（和）工作过程
为导向，以相关职业资格标准基本工作要求为依据，重新构建了职业技术（技能）和职业素质基础知
识培养两个课程系统。
在不断总结近年来课程建设与改革经验的基础上，组织开发、编写了高等职业教育生物类专业教材系
列，以满足各院校生物类专业建设和相关课程改革的需要，提高课程教学质量。
特殊岗位、关键岗位、高技术岗位的技术技能和素质培养是高等职业教育的重要目标。
《白酒生产与勾兑教程》就是为满足这种教学需要而开发的专业课程教材。
在白酒生产行业，随着技术的发展进步，不仅需要精通一般技术、技能的人才，还需要一大批精通关
键技术、特殊技术、精深技能的高级应用性人才。
广泛吸收我国白酒行业广大科技工作者多年实践研究的成果，以工作过程为导向形成新的教学内容体
系，坚持理论联系实际，注重实践能力的培养，是本书编写的主要目的和重要特点。
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内容概要

　　《白酒生产与勾兑教程》从白酒酿造、白酒蒸馏、白酒勾兑品评以及白酒检验等四个方面的内容
，系统新颖，理论适度，更注重实践训练。
在相关章节中留有一定的实践技能训练内容和要求，并收录了部分白酒企业基本的技术资料和全国评
酒会的相关资料等。
《白酒生产与勾兑教程》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材之一。
可供高等职业院校的食品类专业、生物技术类专业、发酵工程专业、酿酒工艺专业以及相近专业的师
生使用，也可作为白酒企业职工培训教材和白酒生产企业工程技术人员技术参考书。
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分类8.3 各种香型白酒的香味成分特点8.4 微量成分的香味界限值和香味强度8.5 白酒中的口味物质及其
相互作用第9章 感官品评与训练9.1 视觉及其训练9.2 嗅觉及其训练9.3 味觉及其训练第10章 白酒的勾
兑10.1 勾兑的作用和意义10.2 勾兑的原理10.3 勾兑用酒的选择10.4 白酒加浆的计算与训练10.5 勾兑的方
法10.6 勾兑中应注意的问题10.7 部分企业勾兑工艺参考实例第11章 白酒的调味11.1 调味的原理11.2 调
味酒(调味品)的来源、制作方法和性质11.3 调味的方法11.4 调味中应注意的问题11.5 勾兑、调味、品评
的相互关系第12章 低度白酒的勾兑与调味12.1 低度白酒的酒基选择及调味酒选择12.2 白酒降度后浑浊
的原因12.3 低度白酒的除浊方法12.4 低度白酒的勾兑与调味12.5 低度白酒勾兑调味参考实例第13章 新
型白酒的勾兑与调味技术13.1 新型白酒勾兑与调味方法13.2 新型白酒的勾兑与调味训练第14章 白酒的
品评14.1 白酒品评的作用14.2 评酒员的条件、训练和考核14.3 评酒的准备与规则14.4 评酒的方法与标
准14.5 各类香型白酒的品评术语14.6 影响评酒效果的因素第三篇 白酒的检验第15章 白酒的检验技
术15.1 取样15.2 物理检查15.3 化学分析附录主要参考文献
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章节摘录

插图：1949年以来，白酒一直是高税率产品，仅次于烟草，在食品工业中居第二位。
据中国专业协会不完全统计，1995年全国白酒企业共实现利税约100亿元，其中20多家企业实现利税超
过30亿元，占白酒行业完成数的30％左右。
许多白酒企业还是地方的财政支柱，为国家和地方财政积累发挥了重要的作用。
1.2.4 白酒的社会化生产将带动其他相关产业的发展白酒产品的供应和消费，对繁荣市场，拉动经济消
费，满足城乡人民生活需要，有着重要的作用，酒的品种繁多，能适应各种不同消费者的需要，并可
调节市场，回笼货币。
白酒工业对促进农副牧业生产的发展也起着重要作用。
白酒生产原料和辅助原料大部分直接来自农业，因而可提高农产品的加工转化效率，增加附加值，促
进农业发展，增加农民收入。
白酒工业的副产物（酒糟）是畜牧业的好饲料，可促进畜牧业的发展，为国家增加肉、畜产品，同时
又提供了大量的有机肥料，有效地支援农业。
酒糟还可作为生产单细胞蛋白、食用菌、发酵调味品等的原辅材料等。
白酒业还可以促进印刷业、制瓶业、陶瓷业、纸箱业、机械包装业、艺术设计、宣传广告业以及教育
科研等的发展。
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编辑推荐

《白酒生产与勾兑教程》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材,高职高专食品生物类专业教材系
列
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