《2010年魔芋加工技术高级培训班》课程安排表
	时间
	上  午
	下  午
	晚 上

	25日
	学员报到（8:00—22:00）；欢迎晚宴（18:00—19:00）：全体人员

	9
月
26
日
	8:00—8:30（张盛林）

开班典礼

8:30—9:00

第一章 魔芋干加工（黄明发）
第一节 概述

第二节 魔芋干加工的目的和要求
第三节 魔芋干加工原理
9:10—9:50（周志明）
第四节 魔芋土炕干燥
10:00—10:20

合影留念

10:20—12:00（王鹏）
第五节 魔芋干机械化加工
1、网带式干燥设备
2、隧道式干燥设备
3、网带式+振动流化床式
4、真空冷冻干燥设备；

5、魔芋干加工其它配套设备
6、工厂管理技术
7、优质机烘魔芋干生产技术要点
12:00—14:00 午餐及午休
	14:00—15:50
第五节 魔芋干机械化加工（续）
1、振动流化床、魔芋精粉研磨机（孙兴伟）：50分钟
2、闪蒸干燥设备（朱建伟）：30分钟

3、翻板式干燥设备（葛经周）：30分钟

15:50—16:30（陈燕）
第二章 魔芋粉加工技术
第一节 概述
第二节 魔芋粉加工分类与原理
16:30—18:00（黄中伟）

第二章 魔芋粉加工技术（续）
第四节 普通魔芋粉湿法加工技术

18:00—19:00  晚餐

	19:30—21:30 答疑及交流
（授课老师及所有学员）

	9
月
27
日
	8:00—10:20（葛经周）

第三节 普通魔芋粉干法加工
内容：精粉机及其辅助设备、魔芋微粉设备。
第五节 纯化魔芋粉加工

内容：原理、设备、技术。
10:20—11:00（周志明）
第六节 魔芋粉的生产管理

第七节 魔芋粉的贮存
11:00—12:00（邵晨）
第八节  出口魔芋粉的外贸要求
12:00—14：00 午餐及午休
	14:00—18:00（王克夫）

第三章 魔芋食品加工

第一节 概述

第二节 魔芋凝胶食品分类与原理

第三节 魔芋不可逆凝胶食品加工
第四节 可逆性魔芋凝胶食品加工
第五节 魔芋其他食品加工技术
第六节 魔芋食品的贮藏及运输
18:00—19:00  晚餐


	19:30—21:30 答疑及交流
（授课老师及所有学员）

	9
月
28
日
	8:00—8:40（贾振宇）
第三章 魔芋食品加工
第八节 出口魔芋制品的外贸要求
8:40—10:40（贾振宇、陈燕）

第四章 魔芋加工安全与管理
第一节 魔芋生产加工安全

10:40—12:00（谭兴富）
第二节 魔芋生产管理
12:00—13:00 午餐


	13:20—14:00

授予学员结业证。
14:00—18:00

工厂参观：成都协力公司、成都森态公司
18:00—20:00  结业晚宴
	


