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介：啤酒的名称来源于外文，英文为Beer，法文为Biere，德文为Bic，全世界啤酒年产
量高居各种酒类之首，目前世界主要啤酒生产国的总产量达到1．811亿kL。自20世纪9
0年代，中国啤酒行业进入了快速发展的阶段，2002年我国啤酒年产量达2386万kL，首
次超过美国成为世界啤酒第一生产大国，2009年中国啤酒产量为4236．38万t，至今中
国啤酒产量已连续八年位居世界第一。中国啤酒行业已经向集团化、规范化发展，啤酒
企业也走向现代化、信息化。

本教材内容有：项目一啤酒酿造基础知识(包括啤酒酿造基本知识，啤酒酿造设备知识
，啤酒酿造微生物基础知识，机械和电气设备知识，安全及环境保护知识，相关法律法
规知识)；项目麦芽制造(包括大麦的贮存与预处理，浸麦操作，发芽操作，鲜麦芽干燥
与焙焦操作，干麦芽处理操作一一除根和包装，特种麦芽的制备，制麦技术经济指标计
算和麦芽质量检验)；项目三
啤酒酿造(包括原料粉碎操作，标准协定法糖化实验，啤酒酵母生产扩大培养用80p麦芽
汁的制备，实验室啤酒酵母的扩大培养，细胞数测定和质量评定，10。P浅色下面发酵
啤酒的酿造，啤酒酿造工艺计算，麦芽汁和啤酒发酵液的质量检验和啤酒新产品开发)
；项目四
成品啤酒(包括啤酒的澄清操作，瓶装熟啤酒的包装操作，瓶装纯生啤酒的包装技术、
成品啤酒质量检验、啤酒包装技术开发和啤酒的市场调查)。并附有提高练习题与答案
、自测题等。同时对未涉及的内容采取阅读材料、附录等形式提供给读者。

本教材是根据国家职业标准啤酒酿造工的要求，结合基于工作过程的行动导向教学法如
项目教学法、案例教学法等现代职业教育教学方法的理念，在作者20多年的专业教学经
验基础上，吸收国内外先进的啤酒生产理论、技术和设备等，精心编写而成。

本教材适用于高职、中职食品生物技术(工艺)专业教学和高级、中级、初级啤酒酿造工
职业技能鉴定的培训以及啤酒企业职工在职提高性技术培训，也可供啤酒或相关企业技
术管理人员或啤酒销售人员参考。

作者介绍:

目录: 项目一 啤酒酿造基础知识 任务一 啤酒酿造基本知识 一、啤酒品种的分类
二、啤酒的功能性 三、原辅材料的性能、质量要求 四、啤酒酿造基础知识
五、灌装基础知识 六、原位自动清洗(CIP) 七、啤酒高浓稀释系统 任务二
啤酒酿造设备知识 一、啤酒生产设备的种类 二、粉碎、糖化设备的结构和特性
三、发酵设备的结构和特性 四、过滤设备的结构和特性 五、灌装等设备的结构和特性
六、CIP清洗系统主要设备 七、啤酒生产设备的使用和维护 任务三
啤酒酿造微生物的基础知识 一、啤酒酵母的特性 二、啤酒酿造有害菌的基本知识
三、微生物给啤酒带来的危害 四、啤酒厂的微生物污染
五、啤酒厂的微生物检测特点叩 六、样品的检测 七、生产车间的薄弱点
八、啤酒生产过程中污染的关键控制点 任务四
常用量具、工程制图、识图及电气仪表使用知识 一、常用量具的使用方法
二、制图、读图的基本知识 三、电气仪表使用基础知识
四、自控系统在啤酒生产中的应用 任务五 安全及环保知识 一、职业安全知识
二、啤酒酿造业清洁生产标准(摘录) 三、环境保护 任务六 相关法律、法规知识项目二
麦芽制造 任务一 大麦的贮存与预处理 一、原料大麦保存注意事项 二、贮藏要求
三、贮藏方式 四、清选和分级 任务二 浸麦操作 一、工艺要求 二、操作规程 任务三
发芽操作 一、工艺要求 二、操作规程 三、萨拉丁箱式发芽法操作过程 任务四
鲜麦芽干燥与焙焦操作 一、工艺要求 二、操作规程 三、麦芽干燥的三个阶段 任务五
干麦芽处理?作一一除根和包装 一、工艺要求 二、操作规程 任务六 特种麦芽的制备
一、深色麦芽的制备 二、小麦麦芽的制备 三、小型制麦操作 任务七
制麦技术经济指标计算 任务八 麦芽质量检验 一、样品 二、分析方法项目三 啤酒酿造
任务一 原料粉碎操作 一、工艺要求 二、操作规程 任务二 标准协定法糖化实验



一、协定法糖化实验 二、实验器材和试剂 三、操作步骤 四、注意事项 任务三
啤酒酵母生产扩培用8°P麦芽汁的制备 任务四
实验室啤酒酵母的扩大培养、细胞数测定和质量评定 一、实验室啤酒酵母的扩大培养
二、细胞数测定 三、啤酒酵母的质量检查 任务五 10°P浅色下面发酵啤酒的酿造
一、教学目标与要求 二、教学内容 三、教学方法与媒体 任务六 啤酒酿造工艺计算
一、糖化阶段的工艺计算 二、酒花用量的计算 三、浸出物收得率和原料利用率的计算
任务七 麦芽汁和啤酒发酵液的质量检验 一、麦芽汁的质量检验 二、发酵液的质量检验
三、清酒的质量检验 任务八 啤酒新产品开发 一、我国啤酒市场现状
二、目前新产品开发的一些误区 三、新产品的开发流程项目四 成品啤酒 任务一
啤酒的澄清操作 一、硅藻土过滤 二、精滤机——板式过滤机操作规程
三、微孔薄膜过滤操作规程 任务二 瓶装熟啤酒的包装操作 一、洗瓶 二、灌装压盖
三、杀菌 四、验酒、贴标 五、装箱 任务三 瓶装纯生啤酒的包装技术
一、长期正常生产纯生啤酒的条件 二、瓶装纯生啤酒无菌灌装技术关键 任务四
成品啤酒质量检验 一、相对密度的测定 二、酒精度的测定及原麦芽汁浓度的计算
三、双乙酰含量的测定 四、色度的测定 五、苦味质的测定 六、二氧化碳含量的测定
七、微生物检验 八、啤酒卫生指标测定 任务五 成品啤酒工艺计算
一、啤酒的酒损(总损失率) 二、如何减少啤酒总损失率 任务六 啤酒包装技术开发
任务七 啤酒的市场调查 一、市场调查的类型 二、市场调查的方法 三、设计调查方案
四、市场调查报告的内容附录一 提高练习题与答案附录二 自测题附录三
啤酒企业良好操作规范(GB/T 20942—2007)附录四
啤酒酿造工国家职业标准(摘要)附录五
相对密度与浸出物质量分数或糖液柏拉图度(°P)对照表附录六
中华人民共和国劳动合同法(摘要)附录七 中华人民共和国产品质量法(摘要)附录八
食品安全法(摘要)附录九 中华人民共和国商标法(摘要)附录十
食品添加剂使用卫生标准(选自GB 2760—2007)
· · · · · · (收起) 
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