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项目名称  食品发酵与酿造工艺学            

申报类型  □计划新编教材 □计划修订教材  

新形态教材     □是      □否          
项目负责人  何国庆、陈启和               

手 机 号   13306526782  13967171522    

所在学院  生物系统工程与食品科学学院     
本科生院 制
二○二○年三月
1.主编及参编情况
	主编姓名
	何国庆
	职称
	教授
	所在学院（系）
	生工食品

	办公电话
	0571-88982166
	手机
	13967171522
	E-mail
	gqhe@zju.edu.cn

	参

编

人

员

情

况
	姓名
	职称
	手机
	所在单位

	
	陈启和
	教授
	13967171522
	浙江大学

	
	李全阳
	教授
	
	广西大学

	
	倪辉
	教授
	13015914929
	集美大学

	
	程永强
	教授
	
	中国农业大学

	
	王昌禄
	教授
	
	天津科技大学

	
	丁立孝
	教授
	13963335672
	山东农业大学

	
	杨幼慧
	教授
	
	华南农业大学

	
	焦迎春
	教授
	13997096322
	青海大学

	主编在教学、科研、教材编写等方面的主要成果：
    何国庆，博士、二级教授、博士生导师。1982年开始在原浙江农业大学工作，1995年晋升为教授，1998年至2009年期间担任浙江大学生物系统工程与食品科学学院副院长，一直致力于食品科学与生物技术的教学、科研以及高新技术开发等工作，主要开展现代食品生物加工技术的科学研究以及高层次人才的培养工作。曾多次赴德国柏林工业大大学留学和开展合作研究，还曾赴澳大利亚、美国、乌克兰、俄罗斯、日本、印度等国家的高等学府和研究机构进行学术交流与访问。曾先后国家科技支撑计划、863计划、国家自然科学基金、省部级科技重点、重大项目共30余项，在国内外核心学术刊物上发表学术论文300多篇，其中SCI收录88篇。主编国家级规划教材《食品发酵与酿造工艺学》、面向21世纪教材《食品微生物学》等著作8本，其中食品发酵与酿造工艺学获得全国农林高校优秀教材。指导博士生完成的博士学位论文获全国优秀博士论文提名奖，主要科技成果曾获得国家科技进步二等奖1项、浙江省科技进步二等奖1项、三等奖4项；云南省科技进步三等奖2项。先后获得全国优秀农业科技工作者、全国优秀留学回国人员、全国农业引进国外智力先进工作者等荣誉称号，享受国务院“特殊津贴”专家。


2.申报项目情况
	教材名称
	食品发酵与酿造工艺学

	适用专业

（专业类）
	轻工：食品科学与工程、酿酒工程等专业

	适用课程
	酿酒工艺学、发酵工艺学、发酵工程等
	主编是否讲授过该课程两轮以上
	是

	教材类型
	□基础课程教材            □通识课程教材 

□专业课程教材            □创新创业类课程教材      
□系列教材                □其他教材                          

	字数（万字）
	35
	计划交稿时间
	2020.6
	计划出版时间
	2020.9

	拟出版单位
	中国农业出版社
	是否已签署出版合同
	是

	新形态教材请填写
	数字资源类型
	□在线课程  □视频 □动画 □音频  □其他 

	
	资源链接
	

	（介绍本教材的编写、出版背景及相应课程建设情况；国内外同类教材优缺点；本教材的特色或创新性；其他情况）

本教材为我国食品科学与工程专业的重点教材，曾入选“十一五”、“十二五”国家级规划教材、面向21世纪课程教材等，也入选农业部优秀教材，该教材从2001年第一版开始出版以来，于2011年完成第二版的修订，迄今已经使用20余年，该教材被国内食品院校广泛使用，近200余所食品院校的本科生、研究生在广泛使用该教材。目前，我们正在开展该教材的第三版修订，以进一步完善和补充新的学科内容，开展新形态与新元素的添加，进一步提高教材的质量和提升教材的声誉；同时，该教材是我校食品科学与工程专业的专业主干课程《发酵工艺学》的重点使用教材，该课程是本专业的核心专业课程，对于本专业学生的培养和教育具有重要的作用。
本教材是教育部 “面向 21 世纪高等农林教育教学内容和课程体系改革计划暠项目的成果。食品发酵与酿造是指以发酵工程、酶工程及基因工程为支撑,利用微生物细胞的特定性状,通过现代化工程技术,生产食品或保健品的一种技术。它不但是支持现代食品工业的重要技术,同时也是生物技术产业化的重要手段。因此,食品发酵与酿造技术越来越受到人们的重视,成为食品科学与工程相关专业的必修课程,但适用的教材却不多。
发酵技术主要由两个核心部分组成:一是生物催化剂,二是生物反应系统。我们在教材的编写过程中,对这两部分的内容做了系统论述。特别是为了反映现代食品发酵与酿造技术的发展趋势和适应现代食品发酵与酿造工业的需要,在广泛参阅文献的基础上,充实了现代生物技术在食品发酵与酿造中应用的内容。同时,对各类产品的发酵技术和食品工业废弃物的生物学处理进行了详细论述，重点围绕人类肠道健康的发酵产品及传统发酵酿造的知识更新上进行了大幅度修订。教材内容比较丰富、全面、详细,并融合了基本理论、基础知识及实际操作技能的掌握与训练,能够满足不同水平读者的要求,适合作为食品科学与工程相关专业的教材,也可供相关专业研究生、教师或科技工作者等参考。该教材具有非常大的实际使用价值，同时我们在修订该教材中将引入新形态如视频、模拟仿真、在线课程等内容来作为补充，提高该教材在实际教学中的应用效率。


3.经费预算
	支出科目
	金额（元）
	计算根据及理由

	出版费
	5万
	主要用于出版费3.5万元、印刷费0.5万元、修订会议差旅费1.0万元等

	数字化资源制作费
	1万元
	主要用于视频制作费1.0万元

	
	
	

	
	
	

	合计
	6
	


4.诚信承诺

	本人已认真填写并审阅以上材料，保证内容的真实有效性。以上承诺本人将严格遵守，如有违反，愿意承担一切后果，并自愿接受相关处理意见。
                                    申报人签名：




5.评审意见
	学院（系）意见（含对申报材料的学术审查意见）：
主管院长（系主任）（签字、盖学院（系）章）：                 年   月   日


	学院（系）党委对申报材料、编写人员的政治审查意见：

意识形态第一责任人签字、党委盖章：                          年  月  日

	学校评审专家组意见：
评审专家组组长（签字）：                                    年   月   日
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