
加强实践教学改革，提高学生创新精神
               ——2011年自治区精品课程建设总结报告
 
《食品分析》课程是农产品加工与贮藏、发酵工程、食品科学等多个专业方向本科生必修的专业主干课程。本门课程具有较强的综合性、应用性和实践性。经过多年的专业建设，该课程已形成了一支专业素质优良，教学科研水平较高，以中青年为主，结构合理、充满活力、富有创造性的教学团队。《食品分析》课程组有完整的课程标准与相对稳定的教材，本门课程实行主讲教师负责等一套行之有效的教学及管理制度，课程教学质量逐年稳步提高。

《食品分析》精品课程立项以来，大学以及学院领导高度重视本门课程的发展，给予本课程建设大力支持，教务处对精品课程建设高度重视，多次对精品课程建设工作给予指导。历经多年的建设和发展，《食品分析》精品课程在师资队伍的建设、教学内容的改革、教学方法和手段的革新、教材的建设、制度的完善等方面积累了丰富的经验。《食品分析》课程组教学人员经过多次讨论，研究制订课程建设方案，具体分工，任务落实到人。现将《食品分析》课程2010年度的建设情况总结如下：
一、师资队伍建设
建设精品课程，关键在于该课程的教学效果，教学效果则体现在课程的教学质量上；而教学质量的提高关键是教师，需要教师的团结协作，利用集体的智慧发挥个人的特长。《食品分析》教学梯队，以教学水平高，业务造诣深，经验丰富的教师为主体，配备一定数量的中青年教师形成的群体，在全院范围内统筹安排任课教师，使得《食品分析》课程的主讲教师均为该课程的业务骨干，具有多年主讲该课程的经验。近年来课程组人员在大学及学院的大力支持和激励下不断提高自身的综合素质及业务水平，扩大队伍人数，课程组成员通过考博、积极申报科研课题等多种形式的深入学习，整体素质有了很大提高，教师队伍的结构也日臻完善。
1.目前师资队伍建设情况

⑴课程组各位教师学历水平不断提高。课程组共11人，由本学科的学科带头人、硕士生导师江英教授负责并主讲，队伍成员中以中青年教师居多，其中，教授3人，副教授3名、高级实验师1名、讲师4名，具有博士学位3名，硕士学位的教师11名，在读博士4名，高级职称比例＝7/11＝64％≥50％；教师队伍中硕士以上学历所占比例=11/11=100％；博士以上学历所占比例=3/11=27％；课程组基本形成了良好的教师梯队，团队协作能力有了较大提高。在做好教学和科研工作的同时，课程组教师也不断地提高自身的学历水平，江英老师正在中国农大攻读博士研究生，主讲教师詹萍及课程组成员田洪磊老师正在江南大学攻读博士研究生,魏长庆老师已于2011年考取江南大学的博士，课程组成员田洪磊老师今年晋升为副教授。
⑵课程组成员教学科研水平显著提高，青年教师的授课受到了学生的好评。食品分析课程组教师互相观摩听课，切磋教学方法,认真听取督导组教师的反馈意见，在课堂教学中不断完善自我，改进教学方式方法，使课堂教学达到较高水平，督导组评价良好。今年田洪磊及李应彪老师的讲课被督导组评为优秀; 青年教师董娟2011年荣获食品学院青年教师讲课比赛一等奖及石河子大学青年教师说课讲课比赛二等奖; 董娟老师获得2010年度石河子大学教学研究实践奖；董娟老师2011年入选石河子大学“263”人才培养计划“青年骨干教师”资助对象；青年教师王庆玲荣获食品学院青年教师讲课比赛三等奖。刘娅老师获得石河子大学2010年“实践教学优秀指导教师”奖励,荣获石河子大学2011年本科生校级优秀毕业论文指导教师称号;刘娅老师指导的毕业论文“超声波辅助提取枣核中多酚类物质的研究”获石河子大学2011届优秀毕业论文; 刘娅老师指导的毕业论文“微波膨化红枣脆片的研究”获食品学院2011届优秀毕业论文,指导的毕业论文“大孔树脂对枣核多酚的静态吸附研究”获科技学院2011届优秀毕业论文。
江英老师积极组织课程组教师定期召开教学研究会议，讨论本门课程的教学情况，对自己的教学进行总结，传授经验，对课程组其他成员的授课进行评价，并对本课程的理论教学和实践教学提出切合实际的建议，会议内容有专门人员进行记录整理。通过研讨会的形式，大家互相传授经验，总结教训，切磋教学方法，课程组每个成员都有了较大的进步，教学水平明显提高。多年来，课程组教师无一人出现教学事故。本课程组教师在投身教学、科研工作的同时积极探索研究新的教学方法，2011年度本课程组教师承担教改项目5项，主持自然科学基金项目3项，主持农八师课题1项,大学课题2项;发表教学研究论文6篇，学术论文10篇。参编教材7部。本年度课程组教师指导学生SRP 实验5项。
经过一年的努力，教学队伍中高级职称达6人，中级职称达5人，高级职称比例为54％；老、中、青比例适当，课程组成员平均年龄35岁，且高级职称平均年龄38岁，学术、教学梯队情况良好；辅导教师或实验教师与学生的比例1:15，已经形成了良好的教师梯队。
2.教改立项及发表论文情况
（1）董娟以“应用能力培养为导向”的食品安全性教学改革与实践，石河子大学教育教学改革项目（2010.12-2012.12），第一；

（2）董娟《食品分析》网络课件，石河子大学网络课件项目（2010.12-2012.12），第一；

（3）董 娟《食品安全性》课堂理论与课外实践相结合教学模式的研究，石河子大学青年骨干教师资助项目（2011.5-2014.5），项目编号：SF08009，第一。
（4）刘娅“以提高学生实践能力为导向，完善食品质量与安全专业实践教学体系”。 石河子大学教育教学改革项目（2010.12-2012.12），第一。

（5）江英、李应彪以“优化食品科学与工程专业培养方案，加强学生核心能力培养” 石河子大学教育教学改革项目，正在进行研究。

二、教学内容
经过多年的建设，目前本课程的教学内容在理论和实践教学方面已经形成了较为完善的教学体系，体现在以下几方面：
1.不断完善理论教学体系
《食品分析》课程作为食品专业重要的专业基础课，在精品课程建设期间，为适应新时期社会对食品专业人才的需要，本课程在教学内容上进行了较大力度的调整，目前已形成包括《食品中基本成分测定》、《食品掺伪及有害物质的检测》和《食品分析检测技术研究进展》三个模块的课程体系。总学时数增加到72个学时，实验成为单独设立的一门课程，学时由原来的24学时增加到36学时，共开出12个内容的实验,其中综合设计性实验比例占30～40%。
2.改进实践教学方法
根据本课程强化实践教学的要求，不断进行改革。
首先，调整更新教学内容，更多地渗入了该学科的发展动态及最新研究成果；在课堂教学上增加了针对食品的综合分析技能的内容，再设计具有典型代表性的实验帮助学生掌握重点教学内容。
其次，强化了实践教学的改革，加大了实验学时，让每个小组的同学轮流参与实验课前的准备工作，并计入平时成绩。如此一来，每个同学在和老师准备实验的过程中都有了充分的机会进行交流，弥补了实验课人数较多时老师难以单独辅导的缺陷，使每个学生都有机会动手完成一个完整的实验内容，同时也加强了师生间的联系，师生关系更为融洽，老师在潜移默化中影响学生，引导学生树立正确的人生观和价值观，达到了教书育人的目的。

第三，坚持“基本技能训练→综合性实验→设计性实验→生产实习→毕业论文设计”的循序渐进的实践教学模式，促进学生对本课程知识技能的掌握与运用。进一步加强了学生在食品分析检验及加工过程中对分析与检验的理解与应用，强化了学生创新思维和创新能力的培养。
第四，对于食品分析、食品化学、等重要的操作性较强的专业基础课，要求学生自己独立配制每次实验需要的试剂，改变了原有的对学生包办一切的做法，使学生能独立地进行称量、溶解、定容、标定等过程，当实验出现问题时，老师不直接给出问题答案，而是引导、启发学生思考，找出失误原因。久而久之，学生会逐渐摆脱对老师的依赖心理，养成独立思考、解决问题的良好习惯。通过严格的训练和指导，激发学生的创造性思维能力，强化了学生创新思维和创新能力的培养，使我院学生在第二课堂活动中取得了优异的成绩。课程组教师2011年共指导大学生创新性实验计划项目（SRP）5项。

第五，增加开放性研究型实验的比例，培养学生的科研意识和创新精神。研究性实验主要是培养学生的科研能力和创新能力。对本科生开放专业实验室，鼓励和引导学生走进实验室，参加老师的科研项目，学生自己感兴趣、有一定的研究价值和意义的科学试验，经学院同意，提供实验条件，尽力满足学生的实验要求，在发酵实验室开展试验。根据教学内容合理的增设一些触手可及的就地取材的研究型实验。实验中尝试使用不同的原辅材料、不同的工艺进行操作，并对试验结果进行分析，直至成功。
3.完善课程资源网络建设
目前已经上网的资源包括：《食品分析》课程简介、课程教学大纲、实验教学大纲；主讲教师讲课录像及相关视频资料、Flash动画、食品分析课程电子教案；食品分析CAI课件；食品分析参考书目录；食品分析网上习题和参考答案等。 
三、教学方法及教学手段
1.教学方法
依据教学大纲和教学计划，采用多种教学方法进行教学，如讨论式、研究式以及课内外结合式和理论联系实际的教学方式： 
⑴理论教学和实验教学互为补充，互相融合
在食品分析理论课授课中涉及到新的仪器及设备时，通过课堂和实验室相结合的方式，将一些小型、轻便的仪器带入课堂，使学生能够得到感性认识，更加容易地理解及记忆相关知识点，对于大型设备及精密设备（如气相色谱、高效液相色谱等）可以在课堂上通过多媒体、视频资料等给予感性认识，难以理解的设备进入实验室实地讲解。在实践教学内容的顺序上也进行了调整，对有些较复杂的内容，可以通过先做实验再讲理论课的办法来解决，有些难以理解的问题实际动手做了就比较容易理解，这时再进行讲解就事半功倍。只是在实践教学时要讲得更加明白、详细。
 ⑵“讨论问题”式教学
食品分析课程理论性较强，实验方法枯燥无味，对于测定方法中较难理解的环节，在原有教学方法的基础上，采用讨论式教学，让学生去发现问题，进而对问题进行分析和讨论，老师则给予启发和指导。另外，对于实践性强的内容，安排专题学生自学，然后由一组学生配合在课堂上向大家讲述，大家再一起互相提问、讨论、分析和回答问题，这样每个学生都有兴趣积极参与其中，既活跃了课堂气氛，也培养了学生分析解决问题的能力。 
⑶“调查研究”式教学

依据教学大纲和教学计划,教师首先对所涉及知识内容进行分析分类,然后将部分教学内容设计调查研究课题(学生也可以自己设计课题)，让学生走入社会，对目前市场上食品安全、食品质量方面的问题进行调查和研究，并回归课堂进行分析和探讨。
⑷案例化教学

让学生进入各类食品企业进行参观实习和生产实习，并亲自参与生产的全过程，熟悉食品加工过程的全流程；在学生掌握基本生产工艺的基础上，教师通过收集整理食品质量案例，模拟各种食品企业生产环节，并在通常可能出现质量问题的地方设置“问题源”，然后引导学生应用所学的食品分析的知识进行分析，解决所谓的“问题源”，保证食品质量安全。
2.积极探索综合使用多种教学手段（传统教学+多媒体教学+网络教学）     
⑴课程制作和引进了多媒体（含动画）演示课件，将时间压缩，将空间移位，将丰富多彩的操作现场搬到屏幕上，使同学感受情景教学。将原来抽象、复杂的操作过程用生动的图像和动画表现出来，使学生可以更直观地理解教学内容，激发学生学习兴趣。课堂教学中，采用讲授、提问、讨论、答疑、布置作业、小测验、学生串讲，实物演示等多种教学方法，增加了教学的互动。 
⑵课堂答疑、课后辅导，通过课堂答疑、课后辅导，学生提出问题，教师的回答可以为多个学生从信息共享中受益。教师整理问题，积累经验。 
⑶建立食品分析课程网站，设立网络教学互动平台，将教学大纲、教案、习题、实验指导、参考资料、教学录像等内容全部上网，并向学生免费开放，通过网络化的教学方式（网络课件、网上答疑、网上提交作业、视频点播），学生可以在课外自主学习。
⑷技能考核式：在食品分析实践教学活动中，把学生应掌握的技能分解成“任务”，对学生的实际操作能力、知识综合运用能力、与人合作能力和分析检验技能等进行全方位的考核。
四、教学效果
本课程组制订了一系列制度规范课程组教师的教学，包括集体听课制度、青年教师试讲制度，建立教案检查、教学进度检查、教学日志与实验日志检查、教学环节检查、学生作业批改检查以及考勤检查等各项教学检查制度，以保证教学工作的中心地位。此外，课程组还通过不定期召开学生座谈会、个别学生访谈及填写课堂评教表等方式开展学生评教活动，将学生提出的意见和建议进行归纳总结，反馈给各位老师，便于更好地促进教学；同时，聘请督导组专家对青年教师的授课进行点评，通过面对面的交流与指导，传授经验，帮助年轻教师尽快改进教学方法，提升教学水平，从而提高教学效果。2011年督导专家对田洪磊、李应彪教师评价为优秀，学生反应良好。
五、课程组取得的主要成绩
《食品分析》精品课程在大学、学院领导以及课程负责人的关怀和带领下，在课程建设方面取得了显著的成绩。课程组教师在高水平完成教学任务的同时，积极申报和参与科研课题，探索新的教学方法，完善教学手段，在教学、科研及其它方面都取得了较好的成绩。
1. 教学方面

青年教师董娟2011年荣获石河子大学青年教师说课讲课比赛二等奖及食品学院青年教师讲课比赛一等奖;刘娅老师获得石河子大学2010年“实践教学优秀指导教师”奖励,荣获石河子大学2011年本科生校级优秀毕业论文指导教师称号;刘娅老师指导的一个本科毕业论文被评为大学优秀,两个本科毕业论文被评为院级优秀；董娟老师获得2010年度石河子大学教学研究实践奖；董娟老师2011年入选石河子大学“263”人才培养计划“青年骨干教师”资助对象；青年教师王庆玲荣获食品学院青年教师讲课比赛三等奖。刘娅老师指导的毕业论文“超声波辅助提取枣核中多酚类物质的研究”获石河子大学2011届优秀毕业论文; 刘娅老师指导的毕业论文“微波膨化红枣脆片的研究”获食品学院2011届优秀毕业论文,指导的毕业论文“大孔树脂对枣核多酚的静态吸附研究”获科技学院2011届优秀毕业论文。
田洪磊、詹萍、李应彪老师编写完成了《食品酶学实验指导书》、《食品工艺学实验指导书》，已投入使用。陈计峦、颜海燕老师编写石河子大学实验教材《食品化学与分析综合实验指导》已完成，准备印刷。
2. 科研方面

詹萍老师成功申报一项国家自然科学基金项目，江英老师的食品高效节能干燥新技术与装备开发获得兵团科技进步二等奖，刘娅老师参加的番茄粉加工技术集成与应用获得八师科技进步二等奖（第三）；刘娅老师参加农八师中小企业专项蟠桃果醋加工技术研究与开发（第二）；
刘娅老师参与的“醋酸菌株的选育及葡萄果醋加工工艺的研究”获八师石河子市科学技术进步三等奖（第七）。2011年本课程组教师指导大学生SRP计划项目5项。
3. 其它方面

江英、李应彪教授申报的石河子大学教育教学改革“优化食品科学与工程专业培养方案，加强学生核心能力培养”正在进行研究；刘娅主持一项石河子大学教育教学课题“以提高学生实践能力为导向，完善食品质量与安全专业实践教学体系”。董娟老师主持了一项石河子大学教育教学改革项目（2010.12-2012.12），以“应用能力培养为导向”的食品安全性教学改革与实践；董娟老师主持的《食品分析》网络课件获得石河子大学网络课件项目立项（2010.12-2012.12）。董娟的《食品安全性》课堂理论与课外实践相结合教学模式的研究获得石河子大学青年骨干教师资助项目（2011.5-2014.5），项目编号：SF08009，第一。课程组老师在其它方面取得的成绩：田洪磊、詹萍、魏长庆、董娟老师分别被评为石河子大学第四、五、七批“263”人才培养计划“青年骨干教师”。李应彪老师被评为兵团及石河子大学优秀党员。
六、不足之处及今后努力的方向
1.不足之处
⑴ 年轻教师教学经验尚待积累，课件制作水平还有待提高。
⑵教学实践上，我们要因材施教实行分层次教学，为学生提供广阔的学习平台,也急需需加强与国内外同行的交流与合作,借鉴别人的成果与经验。
⑶实验教学场所及仪器设备尚待增添。
2.今后努力的方向

⑴以国家级精品课程建设指标为依据，进一步加强精品教材建设,加大投入实验室建设力度,强化实践教学改革,提高学生创新能力;

⑵ 进一步完善网络课程的教学，形成食品分析课程的教学资源及数据库。
附件
一、食品分析课程组成员教学成果汇总

1.课程组成员教学成果获奖情况
	获奖名称及人员
	奖励名称
	奖励级别
	时间

	实践教学优秀指导教师，刘娅
	石河子大学
	
	2011年

	本科校级优秀毕业论文指导教师，刘娅
	石河子大学
	
	2011年

	教学研究实践奖，董娟
	石河子大学
	
	2011年

	青年教师讲课比赛，董娟
	食品学院
	一等奖
	2011年 

	  青年教师讲课比赛，王庆玲
	食品学院
	三等奖
	2011年

	刘娅指导的毕业论文“超声波辅助提取枣核中多酚类物质的研究”
	石河子大学优秀毕业论文
	
	2011年

	刘娅指导的毕业论文“微波膨化红枣脆片的研究”
	食品学院优秀毕业论文
	
	2011年

	刘娅指导的毕业论文“大孔树脂对枣核多酚的静态吸附研究”
	科技学院优秀毕业论文
	
	2011年


2.课程组成员主持或参与的教学改革项目

	项目名称
	项目来源
	主持或参加人
	起止时间

	优化食品科学与工程专业培养方案，加强学生核心能力培养   
	石河子大学
	江英
	2009-2011年

	优化课程教学体系结构，突出食品质量与安全专业特色 
	石河子大学
	田洪磊、詹萍参加
	2009-2011年

	“以提高学生实践能力为导向，完善食品质量与安全专业实践教学体系”
	石河子大学
	刘娅
	2011

	以“应用能力培养为导向”的食品安全性教学改革与实践， 
	石河子大学
	董娟
	2010.12-2012.12

	《食品安全性》课堂理论与课外实践相结合教学模式的研究                
	石河子大学263青年骨干教师
	董娟、王庆玲
	2011.5-2014.5

	《食品分析》网络课件
	石河子大学
	董娟
	2010.12-2012.12


3.课程组成员教材建设情况（主要教材的使用和编写情况）
	教材名称
	主编
	出版单位
	起止时间

	食品营养学
	刘娅副主编
	高等教育出版社
	2011.5

	作物生产安全控制
	刘娅参编
	计量出版社
	在编

	软饮料工艺学
	田洪磊参编
	中国轻工业出版社
	在编

	食品安全学
	田洪磊参编
	中国轻工业出版社
	在编

	果蔬采后生理学
	田洪磊参编
	中国轻工业出版社
	在编

	食品风味学
	詹萍参编
	中国轻工业出版社
	在编

	《食品化学与分析综合实验》
	陈计峦、颜海燕
	石河子大学实验教材
	在编


4.课程组发表的教学研究论文
	论文（著）题目、作者
	期刊名称、卷次
	时间
	作者

	《食品化学》综合实验教学改革与探索 
	科技资讯
	2010，11
	董娟

	浅谈《农产品加工与贮藏学》多媒体教学的利与弊 
	科技信息杂志
	2011，12
	魏长庆

	以人为本塑造高校教师专业自我   
	中国科技信息
	2010，16
	刘娅

	食品质量安全专业《食品化学》课程教学改革的探索与实践
	科技资讯
	2011,17
	刘娅

	当代科技革命与食品科学发展的哲学思考
	高教研究
	2011，2
	田洪磊

	浅析互动式教学法在《食品安全性》教学中的应用
	价值工程
	录用
	董娟


二、课程组参与科研及科研获奖情况汇总

1.课程组教师承担的科学研究课题获奖情况

	科研项目获奖名称
	奖励级别
	奖励时间
	人员

	食品高效节能干燥新技术与装备开发
	兵团科技进步二等奖
	2011年
	江英、刘娅

	番茄粉加工技术集成与应用
	八师科技进步二等奖
	2011年
	刘娅

	蟠桃果醋加工技术研究与开发
	农八师中小企业专项
	2011年
	陈国刚、刘娅

	醋酸菌株的选育及葡萄果醋加工工艺的研究
	八师石河子市科学技术进步三等奖
	2011年
	董娟


2.课程组教师承担的部分科学研究课题
	项目名称
	项目来源
	起止时间
	人员

	哈密瓜采后生理病理及贮运技术研究
	国际合作项目
	2009-2011
	陈计峦主持

	库尔勒香梨采后贮藏中果实表皮锈斑产生机制的研究
	国家自然科学基金
	2009.01-2011.12
	江英主持

	新疆小白杏杏仁油中生物活性物质指纹图谱构建及其免疫调节和抗肿瘤作用机理研究
	自然科学基金青年项目
项目编号:31000766
	2010.01-2012.12
	田洪磊主持

	新疆库尔勒香梨特征香气指纹图谱构建及香气丧失机制的差异蛋白质组学研究
	国家自然科学基金，项目编号:31101257,
	2012.1-2014.12
	詹萍主持

颜海燕参与

	新疆传统发酵乳制品中降血脂益生乳酸菌筛选及对非酒精性脂肪肝干预作用的蛋白质组学研究
	石河子大学自然科学与技术创新项目,项目编号:ZRKX2010YB13,
	2011.1- 2012.12
	田洪磊主持

詹萍参与

	葡萄中产白藜芦醇内生菌的筛选及培养工艺优化
	石河子大学课题
	2011
	刘娅主持

	番茄粉加工技术集成与应用
	农八师课题
	2011
	刘娅第二


3.课程组教师发表的科研论文
	序号
	论文名称
	期刊名称
	出版时间
	作者
	排名

	1
	Analysis of Components and Study on Antioxidant and Antimicrobial Activities of Oil in Apple Seeds
	International Journal of Food Sciences & Nutrition. SCI
	2010,61(4):395-403.
	田洪磊
詹萍
	第一作者

通讯作者

	2
	Chemical Compositions and Antioxidant Activities of Ansu Apricot Oil Growing Wild in North SinKiang
	Natural Product Research. SCI
	2011,25(12): 1208-1211.
	田洪磊

詹萍
	第一作者

通讯作者

	3
	Chemical Components and Antioxidant and Antimicrobial Activities of Oil in White Apricots Almond(Amygdalus Communis L.)
	European Journal of Lipid Science and Technology. SCI 
	2011,113(9):1138-1144
	田洪磊


	第一作者



	4
	Radical scavenging effects of white apricots almonds oil samples with different techniques and their correlation with fatty acids compositions
	Food Research International. SCI
	
	田洪磊


	第一作者



	5
	水酶法提取南瓜子油工艺研究
	粮食与油脂  
	2011.08
	王庆玲
	第一作者

	6
	花生红衣原花色素研究进展      
	食品研究开发
	2011.04
	王庆玲
	第一作者

	7
	花生红衣低聚原花色素抗氧化性的研究    
	中国食品学报
	2011.02
	王庆玲
	第一作者

	8
	豆渣中可溶性膳食纤维提取工艺的研究  
	中国酿造
	2011.03
	刘  娅
	第一作者

	9
	薄皮核桃壳活性炭处理啤酒工业废水的研究
	石河子大学学报（自然科学版）
	2011，29（1）：
	刘  娅
	第一作者

	10
	胡萝卜及其制品中棒曲霉素测定方法的研究
	中国酿造
	已录用
	董娟
	第一作者


4.课程组教师2011年指导学生第二课堂项目
	序号
	项目名称
	来源
	起止时间
	指导教师

	1
	 薰衣草精油抗氧化及抑菌作用的研究
	SRP
	2011
	江英、颜海燕

	2
	库尔勒香梨内生菌的分离及拮抗菌筛选与鉴定
	SRP
	2011
	刘娅

	3
	葡萄籽油中亚油酸分离纯化技术研究
	SRP
	2011
	董娟

	4
	胡萝卜皮渣可溶性膳食纤维的提取及不溶性膳食纤维的改性研究
	SRP
	2011
	王庆玲

	5
	乳酸菌对低温肉制品作用的研究
	SRP
	2011
	李应彪


三、其他成绩
课程组教师2011年取得的荣誉
	序号
	奖励名称
	级别
	时间
	获奖人员

	1
	石河子大学青年教师说课讲课比赛二等奖
	石河子大学
	2011
	董娟

	2
	教学研究实践奖
	石河子大学
	2011
	董娟

	3
	 “实践教学优秀指导教师”
	石河子大学
	2011
	刘娅

	4
	指导本科毕业论文1人获得优秀
	石河子大学
	2011
	刘娅

	5
	青年教师讲课比赛一等奖
	食品学院
	2011
	董娟

	6
	青年教师讲课比赛三等奖
	食品学院
	2011
	王庆玲

	7
	指导本科毕业论文1人获得优秀
	科技学院
	2011
	刘娅

	8
	指导本科毕业论文1人获得优秀
	科技学院
	2011
	王庆玲

	9
	2010年度SRP优秀奖
	科技学院
	2011
	魏长庆

	10
	“263” 青年骨干教师
	石河子大学
	2011
	董娟

	11
	优秀共产党员
	兵团
	2011
	李应彪

	12
	优秀共产党员
	石河子大学
	2011
	李应彪


