










附件（交付的产品需包含以下内容）：

一、平台建设参数：

1、沉浸式学习平台，平台基于 windows应用程序开发，客户端系统软件（非网页形式），

可以运行在基于 windows系统的智能交互平板上。

2、平台系统可与 VR眼镜通过网络通讯，能够不受地域限制对授权的 VR库进行管理，

包括资源下载到本地、分发到头显等；能够对的 VR一体机进行统一管理，能够随时随地进

行网络远程 VR授课活动。

★3、客户端必须具有首页、安装管理、设备管理，悬浮批注，名师课件等功能。

★4、可以在客户端平台界面下载观看或者在线观看 PC端视频说明、PC端图文说明、

VR端视频说明、VR端图文说明，使用平台端和 VR 端学习操作更便捷，随时可以进行操

作使用。同时也能显示版本信息号和最后版本更新的时间。

★5、用户可以在备课管理页面创建课程组，创建好的课程组文件夹界面具有悬停进入

课堂窗口，方便选课后直接进入课堂。

★6、管理员可以在名师课件上传自己制作的全景视频、并且可以给视频进行配乐，视

频资源可选择对外公开、仅自己可用等层级。并且上传的视频可以下载到 VR头戴显示设备

供使用者浏览查看。

7、对于创建的课程组， 可以添加课程资源，可按课件分类，所属类型筛选，可以对课

程组课程进行增减，在课件列表中显示最终的课程数量。 在增删课程资源时，可以直接在

选课资源表中点选或者不选，增删课程组资源，也可在课程组列表删除所有课程，同时 还

可以对课程组的名称进行修改编辑。 可以在课程组悬停的界面中直接点击立即上课进行课

程播课。

8、用户可以在上课管理中进行内容播控，可以选择 VR播控，管理者可以在平台中看

到各个头盔中的内容。

★9、安装管理：可按课件进行安装，可查看安装情况。在按照课件查看的过程中，至

少包含课件名称、封面图，以及多少台未安装、多少台已安装，详情等情况展示，并在详情

中可查看到安装与未安装的详细设备编号，可以针对课件进行安装或者卸载，同时可以进行

多个勾选进行批量安装或者卸载。

10、安装管理：按照设备查看的过程中，至少包含设备编号，以及设备安装详情展示，

以及已安装和未安装课程数量，在查看详情时，可以查看具体课程内容并可对其卸载或者安

装，同时还可以进行勾选课程后进行批量安装，或者批量卸载。

★11、安装管理：无论哪种状态下，在安装过程均显示安装进度、安装完成，中断安装

按钮，并且在课程安装完成后方能进行其他操作。

★12、为方便对课堂以及设备的管理，客户端设备管理中须具备设备组编辑功能，管理

员可以创建设备组，并且可以在本账号下的设备群中可以增加或者减少自己设备组中的设备



数量，自由组合新建到自己的演示管理中，实现针对组队来访者一键播课。。

13、平台中需包含，楮皮纸制作技艺、关中事酒酿造工艺、长安沣峪口老油坊榨油技艺，

可以在平台上安装或者下载。

★14、平台中自带 VR楮皮纸制作技艺内容，其内容包含：一、采皮、二、洗皮、三、

蒸瓤、四、踏碓、五、切幡、六、捣浆、七、洗浆、八、打飞、九、抄纸、十、晾晒等工序

每个工序需要提供具有手柄射线的功能截图，不接受普通录制视频内容。

15、提供两套全新 VR设备支撑平台建设，设备参数如下：分辨率不低于 3664x1920；

运行内存不低于 6G；内存不低于 256G；并全面接入原有 VR楮皮纸制作技艺内容，完成安

装调试。

16、为馆内原有 3套 VR设备安装新配备的关中事酒酿造工艺和老油坊榨油技艺；并完

成软件安装、调试、培训、维护等。

二、升级项目建设参数

2.1 关中事酒酿造工艺制作流程：

一、制曲

需制作的材料、器具或模型：小麦和中药材（乌药、元桂、玉果、砂仁等 30余种放在

一起的）。轧麦工具、曲模、曲房、稻草或麻袋。

1.轧麦与配药：使用轧麦工具将小麦轧碎，按严格比例配入中药材粉末。

2.拌料与踏曲：将小麦与药材混合后加水拌匀，放入曲模中踩实成型。

3.堆曲与培养：将曲坯堆入曲房，通过“三揭三盖”调节温湿度，培养周期约 30天。

4.成曲储存：制好的曲需阴干储存，陈放一年以上以提高发酵效力。

二、酿酒

需制作的材料、器具或模型：糯米、酒曲、秦岭山泉水（或井水）。陶缸（发酵）、木甑

（蒸饭）、木耙（搅拌）、压榨工具（过滤）、煎酒器（灭菌）、陶坛（陈酿）

1.浸米

操作：糯米浸泡 1-3天，低温环境（防止蚊虫和变质）。

作用：淀粉水解，浆水酸化促进发酵。

注意：浆水酸度需自然调节至适宜酵母繁殖。

2.蒸饭

操作：蒸至饭粒外硬内软、松散不糊。

注意：避免夹生或过烂，影响糖化效率。

3.晾饭

操作：蒸熟的米饭摊凉至 25-30℃，便于拌曲。

注意：冷却需迅速，防止杂菌污染。

4.拌曲与落缸发酵



操作：按比例将酒曲碎末与米饭拌匀，入陶缸密封。

发酵条件：初始温度 25-26℃，自然升温至 30℃左右。

注意：缸需预先消毒（古法称“湛炽必洁”）。

5.开耙

操作：发酵至 33℃时，用木耙搅拌散热并供氧。

作用：调节温度，防止发酵中止。

注意：需多次开耙，经验决定搅拌频率。

6.后发酵

操作：主发酵完成后，转入陶坛静置 20-80天（温度 13-18℃）。

作用：酒体进一步熟成，风味物质形成。

7.压榨：

用传统工具榨取酒液，分离酒糟。

8.煎酒：

加热至 85-90℃灭菌，促进蛋白质凝固、酒质稳定。

注意：现代工艺可能采用巴氏灭菌，但古法强调火候精准（“火齐必得”）。

9.陈封

操作：酒液封入陶坛，陈放数年。

结果：酒色渐深如琥珀，口感更醇厚。

（品质分级：新酒：浅色清亮，味淡，适合初饮者。陈酿：色深带米粒，口感浓郁，适

合资深饮家。老酒：色如琥珀，度数高，醇香带劲，需多年窖藏。）

三、古遗六法

关中事酒遵循商周传承的“古遗六法”，在整个流程中相关细节中的提示框内介绍：

黍稻必齐：精选颗粒饱满的糯米。

曲蘖必时：酒曲需适时制作并陈化。

水泉必香：水质需清冽（如秦岭泉水）。

陶器必良：使用无渗漏的陶制容器。

湛炽必洁：器具严格消毒。

火齐必得：蒸煮与灭菌火候精准

2.2 长安沣峪口老油坊榨油技艺制作流程：

一、采集原料

1.选料

原料：黄土地种植的新鲜菜籽（“宁选新不选陈”）。

注意点：陈年菜籽易导致油质浑浊，新籽榨油色亮、质纯、口感好。

2.晾晒



模型：晒场、竹席或布单。

注意点：

菜籽需晒至松散片状，不可太湿或太干，若出油状则不可用。

晾晒不当会影响后续磨胚的干湿度。

3.去尘、去杂

模型：扇车（传统农具）、筛子、簸箕。

操作：先用扇车吹去尘土，再用筛子和簸箕去除沙、土、壳等杂质。

二、磨胚

1.研磨菜籽

模型：拐齿石磨（水轮驱动，即水磨）、竹签（调节进料速度）。

原料：处理后的菜籽。

注意点：

菜籽需磨成泥状，越细越好。

通过竹签控制石磨转速，防止堵塞或研磨不均。

2.干湿度鉴别

操作：经验师傅用手抓胚，成团且有膨胀感为佳。

注意点：胚过干易散，过湿则影响后续蒸胚效果。

三、蒸胚

1.蒸制菜籽胚

模型：大铁锅、蒸笼、铁锨、油草（稻草或蒲草）。

原料：磨好的菜籽胚。

步骤：

锅内加水至三分之一高度，烧开后沿锅沿撒胚至蒸笼，覆盖油草防止漏气。

大火蒸 40—60分钟，一次可蒸 360—420斤胚。

注意点：

需快速覆盖蒸汽冒出的位置，确保受热均匀。

油草的捆扎需用“猪蹄扣”，确保密封性。

四、包坨

1.包裹菜籽胚

模型：油圈（竹皮编制，直径 50cm、高 10cm）、木拐（硬杂木制榔头）、油草。

步骤：

蒸熟的胚装入油圈，用木拐夯实，外层以油草包裹严实并踩实。

注意点：

包坨需快速完成，防止胚冷却影响出油率。



油草需提前经沸水烫制并拉紧，增强韧性和密封性。

五、榨油

1.压榨

模型：油梁（长十余米的巨木）、石山（固定油梁的石头堆）、滑车（吊起油梁）。

步骤：

将油坨垒入出油井，利用杠杆原理加压油梁。

首次压榨后取出油坨粉碎，二次压榨确保出油彻底。

注意点：

操作需“紧包坨，慢使梁”，避免压力不均导致油坨破裂。

高温环境（约 50℃）可提升出油量，夏季为榨油高峰期。

六、成油

1.沉淀与过滤

模型：石槽、油缸、滤网。

步骤：

榨出的油经石槽流入油缸，过滤后静置 15—30天（冬季长，夏季短）。

注意点：

沉淀时间不足会导致油质浑浊，影响口感和保存。

辅助工序

1.油草制作

模型：稻草（早期用龙须草或蒲草），高度 100—120cm，无霉变。

步骤：去叶、捆扎（猪蹄扣）、沸水烫制、拉紧晾干。

2.油圈制作

模型：竹皮。（直径 50cm、高 10cm，中心凸出以增强承压能力。）


