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前言

本书是根据高等学校食品专业人才培养目标和规格要求，按照食品专业教学理论与实践有机结合的原
则，以各类典型肉制品、乳制品生产流程为主线，强调每一产品的加工步骤，重视专项技能的培养等
而进行编写的。
本书列举了一些典型产品的生产加工技术实例，通过对它们的学习可以提高学生对实际工作岗位的适
应性。
本教材的主要特色有：第一，本教材是根据《国家职业标准》中对从事专业领域实际工作的知识要求
和技能要求，按照岗位培训需要的原则编写的。
教材的内容与劳动部门颁发的职业资格证书或技能鉴定标准有效衔接，在每一实训中分别设计了每一
环节的考核内容及考核标准，以便于考核学生对操作技能的掌握程度，使学生的课程学习与技能证书
的获得紧密相连，相互融合。
第二，本教材在介绍一定的肉、乳制品基本知识的基础上，还重点介绍了肉、乳制品的生产过程与操
作要点，并对产品加工中常出现的质量问题进行了分析，重点培养了学生的实践操作技能和解决问题
的能力。
本教材由李芳、杨清香主编，孔令明任副主编，并由葛亮、张丹凤主审。
编写人员的编写分工为：第一章的实训项目一、二、三由新疆农业大学食品科学学院的孔令明编写，
实训项目五、六由新疆轻工职业技术学院的李芳编写，实训项目四、七由泰州畜牧职业技术学院的蒲
丽丽编写；第二章的实训项目一、五由新疆盖瑞乳业有限公司的赵江伟编写，实训项目二、三由新疆
轻工职业技术学院的杨清香编写，实训项目四由新疆轻工职业技术学院的孙来华编写，实训项目六由
黑龙江旅游职业技术学院的姜淑荣编写，实训项目七由新疆轻工职业技术学院的卞生珍编写。
本教材在编写过程中得到了新疆金牛股份有限公司盖瑞乳业分公司和天润乳业生物制品股份有限公司
的支持和帮助，在此表示诚挚的谢意。
同时，在编写过程中参考了有关的文献资料，在此谨向有关专家及作者致以衷心的感谢!鉴于编者水平
和经验有限，书中不妥之处恳请广大读者批评指正。
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内容概要

本教材在介绍肉、乳品基本知识的基础上，重点介绍了肉、乳制品的生产过程及操作要点，并对产品
加工中常出现的质量问题进行了分析，重点在于培养学生的实践操作技能以及解决问题的能力。
　　全书分为两大部分介绍，第一部分介绍了肉与肉制品加工技能综合实训，主要包括灌肠肉制品、
腌腊肉制品、罐头肉制品、熏烤肉制品、火腿制品、干燥肉制品及酱卤肉制品等的加工技能综合实训
；第二部分介绍了乳与乳制品加工技能综合实训，主要包括液态乳、花式乳、干酪、乳粉、发酵乳、
奶油及炼乳等的加工技能综合实训。
　　本书可作为食品相关专业学生进行基本技能培训的教材，也可供相关企业技术人员作为参考用书
使用。
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作者简介

李芳，博士，福建农林大学研究员。
承担课程为药事管理学，农药管理学，农药剂型与加工，科技论文写作等。
研究领域与发展方向为生物农药，昆虫学与害虫综合治理。
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章节摘录

第一章 肉与肉制品加工技能综合实训项目实训项目一 灌肠肉制品加工技能综合实训一、基础知识1.概
念灌肠最早见于欧洲，距今已有两三千年历史，后逐渐传到世界各地。
为适合当地口味，各国都形成了具有本国风味特色的制品。
据考证，我国香肠的历史至少也有1000年以上，早在南北朝时期（公元420～589年）就有了有关腊肠
配方的记载。
因为在制作过程中要使用动物肠衣，所以我国称之为灌肠或香肠。
灌肠是以畜禽肉为主要原料，经腌制（或未经腌制）、细切、斩拌或绞碎而使肉成为块状、丁状或肉
糜状态，再配以其他辅料，经搅拌或滚揉后充填入天然肠衣或人造肠衣中成型，根据品种不同再分别
经过烘烤、蒸煮、烟熏、冷却或发酵等工序制成的肉制品。
在现代人们的生活中，灌肠类肉制品是一种优质的方便食品，也是肉类制品中品种最多的一大类。
2.主要分类灌肠制品的种类繁多，加工方法各异，从世界范围看还没有一个统一的分类方法。
如：德国的香肠主要分为生香肠、蒸煮香肠、熟香肠等；在美国和日本，将灌肠分为生鲜香肠、烟熏
香肠、熟香肠、干制和半干制香肠等。
多年来，在我国的肉类加工行业中，普遍流行着香肠和灌肠的分类方法，即将传统的中国香肠（以广
东腊肠为代表）认定为香肠，把近代由国外传入我国的香肠称为灌肠。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<肉、乳制品加工技能综合实训>>

编辑推荐

《肉、乳制品加工技能综合实训》可作为食品相关专业学生进行基本技能培训的教材，也可供相关企
业技术人员作为参考用书使用。
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