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内容概要

　　《高职高专“十二五”工学结合精品教材（食品类）：肉制品加工技术》对肉制品加工技术进行
了较全面而系统的介绍，体现以职业岗位为导向，以知识和技术应用能力培养为重点的高职高专教材
特色，对肉制品加工的技术和工艺流程、技术要领和产品质量控制等作重点介绍。
旨在培养学生的实际工作能力，在做中学习，注重学生综合能力的提高。
　　《高职高专“十二五”工学结合精品教材（食品类）：肉制品加工技术》主要内容有肉韵结构及
性质、畜禽的屠宰及分割、肉的贮藏与保鲜、肉制品加工辅料、腌腊肉制品加工、酱卤肉制品加工、
熏烤肉制品加工、肠类制品加工、肉干制品加工、肉类罐头加工、油炸肉制品加工、肉制品加工厂的
卫生管理，并精选10个典型产品进行加工训练。
本教材可供高职高专食品类各专业及畜产品加工专业使用，也可作为从事肉品生产及检验工作人员的
参考书。
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书籍目录

项目一 肉的结构及性质任务1 肉的概念及形态结构一、肉的概念二、肉的形态结构任务2 肉的化学组
成一、水分二、蛋白质三、脂肪四、浸出物五、矿物质六、维生素七、影响肉化学成分的因素任务3 
肉的食用品质及物理性质一、肉的食用品质二、肉的物理性质任务4 肉的成熟与变质一、尸僵二、自
溶三、肉的成熟四、肉的变质任务5 各种畜禽肉的特征及品质评定一、各种畜禽肉的特征二、肉品质
的感官评定【实训一】原料肉品质的评定项目二 畜禽的屠宰及分割任务1 畜禽宰前准备一、肉用畜禽
的选择二、宰前检验三、宰前管理任务2 屠宰加工一、家畜的屠宰加工工艺二、家禽的屠宰工艺任务3 
胴体的分割一、猪肉的分割二、牛、羊肉的分割三、禽肉分割四、分割肉的包装【实训二】肉的分割
项目三 肉的贮藏和保鲜任务1 肉的低温贮藏一、低温保藏的原理二、肉的冷却三、肉的冷冻四、肉的
解冻任务2 肉的辐射保藏一、辐射保藏的原理二、辐射剂量和辐射杀茵类型任务3 肉的其他保鲜方法一
、有机酸的防腐保鲜二、抗氧化保鲜三、真空包装【实训三】不同贮藏温度冷却肉品质变化项目四 肉
制品加工中常用辅料及特性任务1 调味料一、成味料二、甜味料三、酸味料四、鲜味料五、调味肉类
香精六、料酒任务2 香辛料一、香辛料种类二、常见香辛料及使用任务3 添加剂一、发色剂二、发色助
剂三、着色剂四、防腐剂五、抗氧化剂六、品质改良剂【实训四】辅料的识别与分类项目五 腌腊肉制
品加工任务1 腌腊肉制品加工原理一、腌制材料及其作用二、腌制过程中的呈色变化三、腌制过程中
的保水变化四、肉的腌制方法任务2 腌腊肉制品加工一、咸肉加工二、腊肉加工三、板鸭的加工四、
中式火腿的加工五、西式火腿加工【实训五】腊肉加工项目六 酱卤制品加工任务1 调味和煮制一、调
味及其种类二、煮制任务2 酱卤制品加工一、酱卤制品种类二、酱卤制品加工工艺【实训六】北京酱
牛肉加工项目七 熏烤制品加工任务1 熏烤制品概述一、烟熏的目的二、熏烟成分及其作用三、熏制方
法四、烟熏对肉的影响五、熏烟设备及燃料六、烤制方法任务2 熏烤制品加工一、沟帮子熏鸡二、生
熏腿三、北京熏猪肉四、培根五、北京烤鸭六、广东脆皮乳猪七、广东叉烧肉八、烤鸡【实训七】熏
鸡加工项目八 肠类制品加工任务1 香肠制品分类和原辅材料一、香肠制品的分类二、原料肉三、肠衣
四、其他添加成分任务2 中国传统香肠加工任务3 西式灌肠加工一、红肠二、维也那肠三、克拉克肠四
、肉粉肠加工五、灌肠类卫生标准任务4 小肚加工一、南京香肚加工二、肉小肚加工三、水晶肚加工
四、罗汉肚任务5 灌肠生产中常见质量问题一、灌肠类产品发生爆裂二、红肠发“渣”三、红肠有酸
味或臭味任务6 发酵香肠加工一、概述二、发酵香肠的加工三、发酵香肠的安全性【实训八】灌肠加
工项目九 肉干制品加工任务1 肉制品的干制原理和方法一、干肉制品的贮藏原理二、干制方法任务2 
肉品干制中的变化及质量控制一、肉品在干制中的变化二、干肉制品在储藏期间质量变化及控制任
务3 肉干加工一、肉干的传统加工工艺二、肉干生产新工艺任务4 肉脯加工一、肉脯的种类二、肉脯的
传统加工工艺三、肉脯加工新工艺任务5 肉松加工一、肉松的种类二、肉松三、油松【实训九】干肉
制品加工项目十 肉类罐头加工任务1 肉类罐头的种类一、罐头的种类二、罐头容器的选用和处理任务2
肉类罐头的加工工艺一、原料选择与预处理二、原料的预煮和油炸三、装罐四、排气与封罐五、杀茵
六、冷却七、检验、包装与贮藏任务3 肉类罐头加工一、原汁猪肉罐头二、红烧牛肉罐头三、烧鹅罐
头四、红烧排骨罐头五、红烧鸡罐头六、午餐肉罐头项目十一 油炸肉制品加工任务1 油炸及油炸食品
一、油炸及油炸食品的概念二、油炸的分类任务2 油炸食品加工原理一、油炸的基本原理二、油炸过
程三、油炸对食品质量的影响任务3 油炸制品加工一、炸乳鸽二、油淋鸡三、炸猪排四、炸猪肉皮五
、真空油炸牛肉干六、压力炸鸡七、西式炸鸡八、宜宾金丝牛肉【实训十】油淋鸡加工技术项目十二 
肉制品加工厂的卫生管理任务1 肉制品加工厂一般卫生原则任务2 屠宰加工卫生任务3 肉制品生产中各
工序的卫生管理要求一、原料肉的处理卫生管理要求二、腌制三、细切、混合、充填卫生管理要求四
、干燥、烟熏卫生管理要求五、蒸煮、冷却卫生管理要求六、包装、储存肉制品卫生管理要求任务4 
肉制品生产人员卫生健康要求参考文献
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