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CC粮油是重要的基础民生行业$随着我国农业现代

化建设+工业化建设+城镇化建设的不断发展和人们

对美食生活的追求日益多元$以及对食品安全的不断

关注$使得粮油产业拥有巨大的发展潜力$对兼有)工

程*和)科学*能力的复合型人才的需求不断增加%

随着经济全球化的大趋势和科技的飞速发展$

世界粮油工业呈现国际化和科技化等趋势&加工水

平已达到机械化+自动化+现代化$并向着规模越来

越大的方向发展!许多新的科学技术都在行业内广

泛应用$技术更加先进$更加注重科技创新% 当前我

国的粮油行业正朝着规模化+自动化+现代化+智能

化的方向发展$行业在国内外的竞争$最终体现在技

术竞争与人才竞争上$行业发展的关键是人才培养$

发展的核心是科技竞争力-% #!.

%

江南大学的'食品工艺学(课程是我校粮油专

业教学的基础核心课程之一$紧跟时代潮流+大胆创

新$积极采用现代先进的教学手段和方法$形成了完

整的课程教学内容和体系$构建了与国际水平接轨

的教材及系列教学参考书体系$获得了稳定的教学

实践体系以及拓展资源-( #&.

% 通过该专业核心课程

的建设$培养出大量)专业基础宽+工程能力强+安

全意识高*的综合型高素质人才$为行业输送了从

事生产技术+管理+科研与教育等工作的基础扎实+

富有创新创业能力的工程技术人才% '食品工艺

学(课程建设在国内粮油专业教学建设中起到了引

领和示范作用$该课程建设具有以下五大特色%

:;强调&加工L制造L创造'的教学理念.构建&两

性一度'课程体系

%6%C学会(加工)方法!获得终身学习思维能力

'食品工艺学(课程学习可以使学生掌握农副

产品+粮谷与油料加工的基本理论和概念$了解加工

工艺与产品质量的关系以及对产品质量的影响!学

生在课程学习中得到操作技能和思维能力的锻炼$

可以在有限学时内掌握食品加工技术的基本原理和

共性知识$并能在典型工艺的学习基础上进行自我

扩展$做到举一反三% )授人以渔*而非 )授人以

鱼*$使学生获得终身学习的思维和工具%

%6!C拥有(制造)意识!塑造粮油工业大局观念

在我国国民经济行业分类中$我国食品工业包

括农副食品加工业+食品制造业+饮料制造业和烟草

加工业 = 大类"有 !% 个中类和 $= 个小类#% 粮油作

为我国食品工业的重要组成部分$从依靠农业生产+

自力更生+解决饥饿和生存$到以农产品加工出口为

引导的加工产业$再到我国粮油科技自主创新能力

不断提高$制造水平不断提高!我国粮油工业已迈入

工业化+机械化+现代化+信息化$并开启智能制造的

新时代$这对学生科学素养和工程能力的要求越来

越高$学生应当获得)规模化制造*的视野%

%6(C启蒙(创造)觉悟!突破科学前沿提升价值

食品种类繁多+千变万化$随着人们对高品质生

活的追求$将有更多的食品如雨后春笋破土而出%

'食品工艺学(课程讲共性+讲主干+讲方法$并不要

求包罗万象涉及所有食品$启发学生在分析一个复

杂问题时$要抓主要矛盾弃细枝末节$学会归纳总结

和系统凝练$并能将这种思维带入到科学探索中去$

敏锐发现问题+理性分析问题+科学解决问题% 这一

点对于粮油专业人才的培养具有很好的启发作用%

%6=C践行(两性一度)理念!打造食品专业金课标准

)两性一度*指的是高阶性+创新性和挑战度%



'食品工艺学(课程通过)加工 #制造 #创造*的教

学理念$训练学生思维能力$提高学生综合素质!鼓

励学生依据自身兴趣爱好探索发现$激发学生的科

研热情和求知欲!通过)课堂抓主干+功夫在室外*$

教师和学生一起多下功夫+多花心思$将课程真正地

服务行业+服务社会+服务科学$从而实现)两性一

度*的)金课*标准%

<;辅以国际先进教材.层层推进内容层次.精炼整

合树状知识结构

食品科学技术的发展一日千里$各项高新技术

不断在行业中应用$国内外食品加工的现状也日新

月异% 如何在有限时间内对学生进行高效授课是一

项关键问题%

!6%C调整课程内容体系!凝练食品加工共性知识

由于食品种类繁多$仅从原料角度便涉及粮食

谷物+油料+肉+禽+蛋+乳等多种来源$为了使学生在

有限时间内能掌握食品加工与保藏相关知识$并能

触类旁通$课程在课堂教学内容上更强调了加工和

保藏的基本原理和各类加工技术的共性部分$同时

辅之以典型加工工艺和方法进行介绍$通过点面结

合促进学生理解!如果说'食品工艺学(是一棵大

树$那么干燥+热加工+冷冻等食品加工和保藏技术

原理就是树干$各类肉制品+水产品+粮油制品等食

品加工工艺则是树枝$每片叶子是具体的食品品种$

抓住树干是最基本和最主要的$学生通过)技术 #

工艺#食品*层层递进学习树状知识结构$底盘稳+

发展快% 另外课程进一步强化实践教学$借助食品

工坊+烘焙俱乐部等课前体验+工厂生产实习+工艺

实验+毕业设计等实践方式$进一步促进学生对)技

术#工艺#产品*树状层次的理解和掌握%

!6!C引进国外先进教材!丰富课程资源

组织国内著名食品高校专家吸收国内外最新研

究 进 展$ 参 考 了 ' T88; LU87:XX.A1 D:79A8/812

LU.A7.</:X-A; LU-7V.7:"E:78A; *;.V.8A#('T88; E9:/S

J.S: EV-3./.V2 R9:,.7-/$ j.879:,.7-/$ -A;

\.7U83.8/81.7-/R9-A1:X(等国际教材$出版了涵盖干

燥+冷冻+热杀菌等基本加工与保藏原理及肉类+乳+

巧克力+谷物等典型加工工艺的新编'食品工艺学(

教材% 该教材为)十五* )十二五*国家规划教材!

!"%" 年和 !"%> 年$'食品工艺学(教材分别获中国

轻工业联合会科技进步三等奖+二等奖% 同时$引进

了系列国外先进教材作为教学参考书$翻译了国外

先进教材如'LU.A7.</:8ST88; LU87:XX.A1(等多本教

材$编译出版了'食品工程原理( '冷冻食品科学与

技术('食品工艺学实验指导(等系列书籍$为学生

课余拓宽视野提供了良好的参考用书% 教材编写时

注意到国际上其他国家食品行业体量小$对人才需

求小$小班化式教学不符合中国国情$因而在国际化

教材的基础上$不断改进完善教材$凝练共性知识+

难易得当$可以面向更广的受众%

此外$依托建设的国家精品资源共享课程+江苏

省在线开放课程+'食品工艺学实验(虚拟仿真教学

等形成了丰富的网络教学资源% 同时$本课程于

!"!% 年开始全英文课程建设$以满足国际化视野人

才培养的需求$包括课程教学课件+教学大纲+实验

书+在线课语音稿都进行了专业翻译和校对$并将陆

续更新上网$进一步丰富了网络教学资源$以作为线

上教学的重要补充%

=;强化师资科研背景和工程化水平.打造优质专业

课程教学团队

'食品工艺学(课程群组拥有近 (" 名专任教

师$各位老师依据自身专业特长$讲授其最擅长的章

节$带自己最擅长的实验$大家分工合作上好'食品

工艺学(课程群的相关课程% 团队成员全部拥有研

究生以上学历$)"g以上成员具有博士学位!老中青

人数分布为稳定的金字塔形$年龄结构合理$形成了

一支由省级教学名师带队的专业教学团队!团队成

员学缘结构合理$大多数教师具有多所学校的教育

经历$&"g以上的教师拥有在国外进修+博士后研究

的经历$其中 ! 名教师曾作为我国援外专家$拥有多

年的援外教育经历%

'食品工艺学(课程组大力推进)传帮带 #下企

业#学工程*师资培养举措$全面提高师资队伍水

平&通过定期进行教学研讨$互相取长补短!带领青

年教师参与横向课题$深入企业锻炼提升工程能力$

稳步提升青年教师专业课程教学能力% 同时密切结

合企业实际$以产促研+以研促教$实现产教研深度

融合$建成了产教研一体化的专业教学队伍%

>;延伸&课前L课中L课后'课堂教学链.推动&学

生主体L教师主导 L社会主评'三主教学模式改

革.建设&多维度%高水平%开放式'教学平台

'食品工艺学(课程创建了)学生主体 #教师主

导#社会主评*的开放式多维度教学模式$突破了

食品专业高素质创新型专业人才培养的瓶颈%

=6%C通过教学链的延伸!突破了时空局限

课前$学生通过食品工坊+烘焙俱乐部等获得感

性体验$增加了学习兴趣!课中$师生互动!课后$由

%""多家行业龙头企业提供生产实习机会$以及科创

竞赛+L]L项目等机会$学生可以将)所学*应用到实

践% 形成)课前#课中#课后*完整的课堂教学链%



=6!C学生主体#教师主导 #社会主评!环环相扣!

螺旋上升

以学生为主体$'食品工艺学(课程改进了传统

的)灌输式*教学方法$强调了对学生学习兴趣的激

发$课内结合)生活实际* )新产品案例* )专业预

期*$课外提供海量网络学习资源+校企合作项目及

竞赛+企业生产及社会实践机会$充分发挥了学生学

习的主观能动性% 同时$采用 )问题启发*)案例情

境创设* )问题导论点拨* )翻转课堂* )作业点评*

等模式强化教师的主导作用% 此外$还强调了社会

评价和反馈的重要作用$以董事会年会+用人单位反

馈+国内外同行意见+家长评价+第三方评价等外部

方式进行人才水平评估%

=6(C兼顾线上线下&依托虚拟仿真和社会实践平

台!建设多维度高起点平台

结合食品工业改革变化$不断实时更新'食品

工艺学(教材$完善)共性知识 i工程能力 i创新思

维*的有机融合$通过三主教学模式有效推进开放

的+持续提高的线下教学!强化了网络课堂建设$建

设了网上教学+交流学习平台$建立了配套实验课程

的虚拟仿真教学$提高了实验课课堂学习效率!通过

校企协同育人机制$加强了实践基地的建设$增加了

学生生产实践时间$强化了学生学习效果%

?;创新领跑时代前沿.深度融合社会服务和个性化

教育.课程水平持续提高

'食品工艺学(课程有着悠久的历史% 从解放

初期$到 %)&& 年我国恢复高考$再到 %))' 年国家专

业调整$'食品工艺学(课程教学也随之不断进行变

革$与时俱进% 多年来$经几代人的努力$'食品工

艺学(课程建设不断改进+持续提高$取得了丰硕的

成果% 首先$课程改革配套实验的设计$获得了江苏

省一类优秀课程"%))' 年#!随后$课程内容改革+电

子化教学改革$获首批国家精品课程"!""( 年#!相

关教学成果)食品工艺学课程教学改革*获江苏省

教学成果二等奖"!""= 年#!然后$持续推进教材建

设$'食品工艺学(教材获评)十五* )十二五*国家

规划教材+中国轻工业联合会优秀教材二等奖

"!"%> 年#!获江南大学首批国家精品资源共享课程

"!"%( 年#!!"%( 年以后至今$进行)课前 #课中 #

课后*教学链建设$获江南大学首批江苏省在线开

放课程"!"%& 年#+江苏省在线开放虚拟仿真实验教

学项目)'食品工艺学实验(虚拟仿真教学* "!"%&

年#+教学成果)食品专业0融科学与工程为一体1的

核心课程体系创建与实践*获江苏省教学成果一等

奖"!"%& 年#和教学成果)0三融合二递进1轻工食

品类本科创新人才培养体系的构建与实践*获国家

教学成果二等奖"!"%' 年#!!"!" 年'食品工艺学(课

程获国家)线上线下混合式一流课程*$!"!! 年)食品

工艺学课程群虚拟教研室*获教育部立项建设%

J;结语与展望

经过多年教学改革实践的成果$'食品工艺学(

课程体系完整+知识新颖+理论先进+概念清晰$较全

面地总结和梳理了当今食品加工与保藏的理论知识

和专业知识$反映了当今食品学科的前沿和进展$作

为我校粮油专业的基础核心课程$在我国粮油行业

人才培养中发挥了重要作用% 近年来$我国粮油工

业持续快速规模化发展$对专业人才数量需求持续

增长$产业转型升级促进行业内涵式发展对专业人

才质量提出更高要求$我国高校新办相关专业数量

快速增长$新办专业急需标杆专业示范指导$这决定

了江南大学专业基础核心课程'食品工艺学(的课

程建设成果具有广阔的推广应用前景% 未来$'食

品工艺学(课程教学将继续紧跟时代潮流$依托)大

数据*统计行业热点问题以及学生学习模式$依据

线上学习记录分析学生思维习惯$归纳学生高效最

优学习方法$订制个性化学习套餐!依托)数字化*

抓手加强线上线下有机融合$丰富)国际先进 i本

土适应*的网络教学资料+建设)鮸力同心 i遍地开

花*优质教学团队组建的)虚拟教研室*$灵活应对

后疫情时代线下教学可能无法正常开展的局限$优

化学生学习效果!全力推进和开展全英文教学改革$

推动科教产教深度融合$邀请企业专家访谈教学+

)课后i毕业*跟踪评价$实现学生构建)理论 i实

践*自我内化知识体系$将其)所学*转化为)所用*$

解决行业难题$塑造社会有用之才$以期实现)金

课*建设的初衷%
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