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前言

　　高等职业教育培养的是高素质、技能型、应用型人才，培养的学生除应具备必需的专业知识外，
更应具有较强的实践能力。
加强学生实践能力培养，实验实训教材是重要的载体，在具体情景中学习的知识，才有迁移性。
食品类专业具有很强的应用性，要求学生在学习中将理论与实践紧密结合。
目前全国高职院校正在推进“项目课程”改革，但与此要求相适应的实践教材却极度缺乏，成为培养
高职高专食品类专业人才的薄弱环节。
为适应新世纪高职院校肉制品加工课程教学改革的需要，有必要编写一本能反映肉制品加工的实验实
训教材，以满足高职高专食品类专业、畜牧兽医专业及相关专业师生的需求。
在这一前提下，我们组织编写了这本《肉制品加工实验实训教程》，旨在加强肉制品加工技术的实践
教学，提高学生的实践操作能力，让学生通过实验实训来实现学习目标。
　　本教材考虑到肉制品加工内容的完整性，除将重点内容放在畜禽肉制品加工及其质量标准上，还
编入了水产品加工等内容。
在编写结构上重点考虑技术应用性实验实训，并紧密联系实际，结合当前生产过程中的行业最新标准
、新技术、新产品，力求做到技术应用性强、内容新，突出实践性和操作性；在编写内容上，力争内
容的丰富性与拓展性，让教师根据教学条件、教学特点及当地市场情况，有自我选择的余地；在写作
方式上，力求教材能启发学生的主动思考，培养学生的创新、创业能力。
本书还充分考虑到国家职业技能鉴定的要求，因此可以作为职业技能鉴定培训教材使用。
　　本书由高翔、王蕊担任主编，第一章 由江苏食品职业技术学院高翔编写；第二章 、第三章 、第
六章 、第七章 、第九章 由江苏食品职业技术学院王蕊编写；第四章 由吉林农业科技学院叶永铭编写
；第五章 由江苏农林职业技术学院纪韦韦编写；第八章 由江苏畜牧职业技术学院瞿桂香编写。
全书由高翔、王蕊统稿。
　　本书在编写过程中，得到了全国许多同行的关怀和指导，提出了很多宝贵意见，同时还得到了有
关院校领导及工作人员的热情帮助，谨在此一并表示诚挚的谢意。
　　由于本书涉及面广，编写时间仓促和编者水平有限，书中难免不妥之处，恳请同仁和读者批评指
正，以便修改完善。
　　编者　　2009年5月
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内容概要

本书结合我国肉制品加工现状、发展趋势及当前肉制品行业的最新加工技术，紧紧围绕“工学结合”
人才培养模式，突出高等职业技术教育高素质、技能型、应用型人才培养要求，严格按照高职高专食
品类专业人才培养目标编写。
本书重点介绍各种加工肉制品的工艺流程及操作要点，并详细介绍了各种肉制品生产的注意事项与质
量标准，每个实训项目后配有思考与应用题，以加强学生分析问题与解决问题的能力。
考虑到肉制品加工内容上的完整性，本书还介绍了水产肉制品加工，以便不同院校根据当地特点及教
学实际选用。
     本书可作为高职高专院校食品类专业及相关专业的实验实训教材，也可供从事动物食品生产与加工
的科学研究人员、企业技术和管理人员参考使用。
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