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第一组实验安排

一、实验室各仪器操作教程                  9月6日
二、实验发酵个实验方法讲解               9月13日
三、麦曲发酵制备工艺实验                  9月20日
四、酒酿发酵工艺实验                      9月27日
五、纳豆菌种分离培养实验                  10月11日
六、纳豆菌种液态扩大培养工艺实验          10月18日
七、纳豆菌种冷冻干燥实验                  10月25日
八、纳豆发酵工艺实验                      11月1日
九、乳酸菌厌氧培养分离试验                11月8日
八、乳酸菌纯化培养及显微鉴定              11月15日
九、乳酸菌扩大培养实验                    11月22日
十、酸牛奶发酵工艺实验                    11月29日
十一、酿酒酒精酵母分离、纯化试验 ; 威士忌原料浸泡实验    12月6日
十二、威士忌蒸料、糖化发酵工艺实验          12月13日
十三、酿酒酵母液态扩大培养实验              12月20日
十四、威士忌酒化发酵工艺实验                12月27日
十五、威士忌蒸酒工艺实验                    1月3日







第二组实验安排

一、实验室各仪器操作教程                  9月6日
二、实验发酵个实验方法讲解               9月13日
一、酒酿发酵工艺实验                   9月20日
二、乳酸菌厌氧培养分离试验             9月27日
三、乳酸菌纯化实验及显微鉴定           10月11日
四、乳酸菌扩大培养实验                 10月18日
五、酸牛奶发酵工艺实验                 10月25日
六、纳豆菌种分离培养实验               11月1日
七、纳豆菌种液态扩大培养工艺实验       11月8日
八、纳豆菌种冷冻干燥实验               11月15日
九、纳豆发酵工艺实验                   11月22日
十、酿酒酒精酵母分离、纯化试验 ; 威士忌原料浸泡实验        11月29日
十一、威士忌蒸料、糖化发酵工艺实验     12月6日
十二、酿酒酵母液态扩大培养实验         12月13日
十三、威士忌酒化发酵工艺实验           12月20日
十四、威士忌蒸酒工艺实验               12月27日
十五、麦曲发酵制备工艺实验             1月3日











第三组实验安排

一、实验室各仪器操作教程                  9月6日
二、实验发酵个实验方法讲解               9月13日
一、乳酸菌厌氧培养分离试验             9月20日
二、乳酸菌纯化实验及显微鉴定           9月27日
三、乳酸菌扩大培养实验                 10月11日
四、酸牛奶发酵工艺实验                 10月18日
五、酿酒酒精酵母分离、纯化试验   威士忌原料浸泡实验      10月25日
六、威士忌蒸料、糖化发酵工艺实验       11月1日
七、酿酒酵母液态扩大培养实验           11月8日
八、威士忌酒化发酵工艺实验             11月15日
九、威士忌蒸酒工艺实验                 11月22日
十、麦曲发酵制备工艺实验               11月29日
十一、酒酿发酵工艺实验                 12月6日
十二、纳豆菌种分离培养实验             12月13日
十三、纳豆菌种液态扩大培养工艺实验     12月20日
十四、纳豆菌种冷冻干燥实验             12月27日
十五、纳豆发酵工艺实验                 1月3日

