南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称       啤酒发酵工艺        考试□考查■  授课班级        2011级生物工程                学分       2         
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	2
2

3
	-
1
2
2
│

3

	第一章  啤酒简要发展历史
	2
1
3

	
	实验一、大麦芽糖化工艺及糖化过程中糖浓度变化测定。

试验二、营养琼脂斜面菌种培养试验；

实验三、液态发酵制备啤酒酵母种子扩大培养工艺；
	3
3
3

	1、VCD内容

啤酒发酵工艺；白酒发酵工艺；葡萄酒发酵工艺。

2、场所

多媒体。
	2

	
	
	    第一节  Beer in antiquity 
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  Beer in the Middle Ages 
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  Beer in early European history 
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  Beer during the Industrial Revolution 
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第五节  Modern beer 
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章  啤酒分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章 啤酒原料
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  水
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  大麦  （自学）
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  麦芽
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  啤酒酒花
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节  啤酒酵母
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	课次
	周次
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	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	4
4
	4
4

	第四章  麦芽制备工艺（自学）
	1
1
	
	实验四、大麦芽粉碎和发酵罐清洗；

实验五、大麦啤酒发酵工艺。

	2
9

	
	

	
	
	    第一节  浸麦
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  大麦发芽
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  麦芽干燥与除根
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章  麦汁制备工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  麦芽粉碎
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  糖化工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  料液比例
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  麦汁过滤
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节  麦汁煮沸和添啤酒花
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第六节  麦汁冷却、充氧
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章  啤酒发酵工艺
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