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前言

　  乳制品是除母乳外营养最为均衡的食品，其中包含了人体生长发育和保持健康的几乎全部营养成
分。
人均乳制品消费量是衡量一个国家人民生活水平的主要指标之一。
我国乳制品工业改革开放后飞速发展，是增长最快的重要产业之一，也是推动第一、第二、第三产业
协调发展的重要战略产业。
黑龙江省作为畜牧业大省，为乳制品工业的发展提供了充足的原料。
　  乳制品加工与检测技术是国家示范性高等职业院校建设项目重点建设专业食品加工技术专业的核
心课程。
本课程基于乳制品加工与检测的工作过程，融食品加工原理、分析检测、加工技术于一体，针对乳制
品加工过程的岗位需要，以培养学生具备原料乳验收、乳制品加工以及乳制品成品品质分析的综合岗
位能力为目标。
按照&ldquo;以岗位定能力、以能力定内容、以内容定教法、以流程定环节&rdquo;的课程设计思路，
探索出了&ldquo;课堂、车间、实训室一体化&rdquo;教学模式。
　  本书由黑龙江农业经济职业学院专任教师和企业技术人员共同编写完成。
在调研分析的基础上，根据黑龙江省乳制品加工企业所生产各类乳制品的数量，对不同种类的乳制品
进行排序，依据典型产品确立了9个工作项目，并依据不同的生产工艺设计了20个工作任务。
本教材所涉及的加工过程与企业的加工工艺流程和技术要求相一致，并融合了部分国内外先进技术；
依据国家标准确定乳制品检测内容，按照标准规定的检测项目和方法设计工作任务。
考虑到学生毕业后可以作为参考书使用，本书内容略多一些，教师可在教学过程中根据实际情况和教
学学时数进行取舍，部分内容可作为拓展项目，用于学生自学。
本书适用于高职食品加工技术、农畜特产品加工、食品分析与检验等专业，亦可作为食品生产企业、
食品科研机构有关人员的培训教材和参考书。
　  本教材由李晓红担任主编，杨静、王菲菲、隋春光担任副主编，郭庆峰和迟涛作为本书的技术顾
问，也参与了部分内容的编写。
具体编写分工为：杨静编写项目一、项目二，李晓红编写项目三、项目七、项目八，隋春光编写项目
四、项目五，王菲菲编写项目六、项目九。
全书由李晓红统稿，由冯永谦教授主审。
在编写过程中，本书涉及的外文数据及资料得到了黑龙江农业经济职业学院基础部外语教研室陈冠男
老师的帮助，在此表示衷心的感谢。
　  由于编写人员的水平和经验有限，书中疏漏之处在所难免，敬请批评指正。
　  编者　  2011年8月 
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内容概要

本教材基于乳制品加工与检测的工作过程，融食品加工原理、分析检测、加工技术于一体，针对乳制
品加工过程的岗位需要，以培养学生具备原料乳验收、乳制品加工以及乳制品成品品质分析的综合岗
位能力为目标，依据典型产品确立了原料乳的验收及预处理、液态乳的加工及检测、乳粉的加工及检
测、酸奶的加工及检测、冷饮的加工及检测、奶油的加工及检测、炼乳的加工及检测、干酪的加工及
检测、干酪素的加工及检测9个工作项目，并依据不同的生产工艺设计了20个工作任务。
本教材所涉及的加工过程与企业的加工工艺流程和技术要求相一致，并融合了部分国内外先进技术；
依据国家标准确定乳制品检测内容，按照标准规定的检测项目和方法设计工作任务。

本书适用于高职食品加工技术、农畜特产品加工、食品分析与检验等专业，亦可作为食品生产企业、
食品科研机构有关人员的培训教材和参考书。
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编辑推荐

　  《乳制品加工与检测技术》适用于高职食品加工技术、农畜特产品加工、食品分析与检验等专业
，亦可作为食品生产企业、食品科研机构有关人员的培训教材和参考书。
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