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实习背景与目的



实习单位名称
XX酱油厂

单位性质
民营企业，专注于酱油生产与销售

规模和产能
拥有先进的生产线和检测设备，年产酱油数千吨

市场地位
产品在当地及周边地区享有较高声誉，深受消费者喜爱

实习单位简介



通过实习，深入了解酱油的生产原料、发酵、
熬制、灌装等各个环节

了解酱油生产工艺流程

在师傅的指导下，亲自动手参与酱油生产，
提高实际操作能力

掌握实际操作技能

学习酱油厂的企业文化、规章制度，培养严
谨、细致、负责的工作态度

培养职业素养

通过实习，积累工作经验，为毕业后顺利就
业创造有利条件

为未来就业打下基础

实习目的和意义



实习时间安排

2023年3月1日至2023年

6月30日，共4个月

实习时间

生产车间实习生

实习岗位

协助师傅进行酱油生产、

设备清洗维护、生产记录

整理等

主要工作内容

5天，每天工作8小时

每周工作天数
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酱油生产工艺流程



主要原料为黄豆、小麦等，
要求原料新鲜、无杂质、
无霉变。

原料种类 原料处理 配料比例

黄豆需经过清洗、浸泡、
蒸煮等工序，小麦需进行
粉碎处理。

根据产品要求和工艺特点，
确定黄豆、小麦等原料的
配比比例。

030201

原料选择与处理



选用适合酱油发酵的菌种，
如米曲霉、酱油曲霉等。

发酵菌种

控制发酵温度、湿度、通
风等条件，确保菌种正常
生长繁殖。

发酵条件

根据菌种生长情况和产品
要求，确定合适的发酵时
间。

发酵时间

发酵过程及控制



    

酱油提取与精制

提取方法

采用浸泡、压榨等方式提取酱油原液。

精制工艺

对酱油原液进行过滤、浓缩、调色、

调味等精制处理，提高产品质量和口

感。

质量控制

对精制后的酱油进行严格的质量检测，

确保产品符合标准要求。



包装材料01

选择符合食品安全要求的包装材料，如玻璃瓶、塑料瓶等。

包装方式02

根据产品特点和市场需求，确定合适的包装方式和规格。

储存管理03

将包装好的酱油储存在干燥、阴凉、通风的仓库中，避免阳光直射和高

温环境。同时建立严格的库存管理制度，确保产品先进先出，避免过期

变质等问题发生。

包装与储存管理
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设备操作与维护保养



用于将原料进行高温蒸煮，使蛋白质变性，

淀粉糊化，为后续发酵创造条件。

蒸煮设备

提供适宜的温度、湿度和通风条件，促进

微生物生长和代谢，使原料中的蛋白质和

淀粉转化为酱油中的氨基酸和糖类。

发酵设备

将发酵成熟的酱油进行过滤，去除其中的

固体杂质，得到清澈的酱油。

过滤设备

通过高温瞬时灭菌或超滤等方式，杀死酱油

中的微生物，保证产品卫生质量。

灭菌设备

主要设备功能介绍



发酵设备操作规程

包括发酵温度、湿度和通风量的控制、

发酵时间的确定、设备的清洗和消毒

等操作步骤。

灭菌设备操作规程

包括灭菌温度和时间的设定、设备的

启动和停止、产品的检验和记录等操

作步骤。
过滤设备操作规程

包括过滤介质的选择和更换、过滤压

力的设定、设备的清洗和维护等操作

步骤。

蒸煮设备操作规程

包括原料的投放量、蒸煮温度和时间、

设备的启动和停止等操作步骤。

设备操作规程学习



设备的日常保养

包括设备的清洁、润滑、紧固等工作，确保设备处于
良好状态。

设备的定期维护

包括设备的全面检查、调整、更换易损件等工作，确
保设备正常运行。

设备维修与故障排除

了解设备常见故障的原因和排除方法，掌握设备维修
的基本技能。

设备维护保养知识
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