
《食品工艺学》自治区精品课程
2009年度总结
《食品工艺学》是食品科学与工程专业的核心课程。2004年被评为石河子大学精品课程，2006年被评为新疆自治区精品课程。现将2009年课程建设情况总结如下：
一、教师队伍建设

1.课程组成员基本情况

目前，课程组共8人，由本学科的学科带头人、硕士生导师、具有10多年本课程教学经验的童军茂教授负责并主讲，教学队伍中教授2人，副教授1人，高级实验师1人，讲师4人，具有硕士学位6人，在读博士学位3名，具有石河子大学“263”青年骨干教师2名（其中1名是2009年新增的），形成了良好的教师梯队。
2.教学获奖情况

表1  2009年教学获奖情况

	编号
	项目名称
	颁奖单位
	获奖年限

	1
	宝钢优秀教师
	
	2009年

	2
	教学名师
	石河子大学
	2009

	3
	2009年度优秀教育工作者
	石河子大学
	2009


3.教改立项及发表教学研究论文情况

2009年“食品科学与工程实验教学示范中心”被评为自治区级实验教学示范中心课程组。2009年度教改立项及教学研究论文见表1、2、3。
表2  2009年教改立项一览表

	编号
	项目名称
	立项单位
	立项年限

	1
	优化食品科学与工程专业培养方案，加强学术核心能力培养
	石河子大学
	2009－2010

	2
	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
	2009－2010

	3
	《果蔬贮运加工学》课程改革的探索与实践
	石河子大学
	2009－2011


表3  2009年教学法论文一览表

	编号
	论文名称
	期刊名称
	出版日期
	作者

	1
	食品科学与工程专业实践教学改革的探索
	高校教育研究
	2009.03
	童军茂

	2
	食品科学与工程专业实践教学改革的探索
	高校教育研究
	2009.02
	江英

	3
	食品专业生产实习中的“二三四”
	高校教育研究
	2009.02
	陈国刚

	4
	“食品工艺学”实践教学改革的探索与实践
	高等理科教育
	2009，（专辑）
	陈国刚

	5
	改革实习模式提高实习质量
	科学时代
	2009.06
	杨艳彬

	6
	深化食品专业实验教学改革的探索和实践
	石河子大学教学法研究论文集
	2008.12
	杨艳彬


4.参编教材

2009年出版教材2部。

表4  2009年出版教材一览表

	编号
	专著名称
	出版社
	出版日期
	作者

	1
	豆类薯类贮藏与加工
	中国农业出版社
	2009年
	江英

	2
	食品化学实验指导书
	石河子大学
	2009年
	江英


5.其它教学获奖。

江英老师指导的硕士毕业论文“无核紫葡萄太阳能干燥技术的研究”获石河子大学优秀毕业论文；江英老师指导的本科论文“喷雾干燥法制备薰衣草精油微胶囊工艺的研究”。

6.科研获奖及发表学术论文情况

2009年度课程组成员科研获奖及发表学术论文见表4。

表5   2009年教研获奖一览表

	编号
	项目名称
	获奖等级
	获奖年限

	1
	清真发酵肉制品关键技术与新产品开发研究
	兵团科技进步三等奖
	2009

	2
	蟠桃酒加工技术研究
	兵团科技进步三等奖
	2009


表6  2009年学术论文一览表

	编号
	论文名称
	期刊名称
	出版日期
	作者

	1
	用超声波法提取库尔勒香梨中果胶成份的研究
	农产品加工
	2009（174）
	童军茂

	2
	超高压提取库尔勒香梨中多糖的工艺研究
	农产品加工
	2009（175）
	童军茂

	3
	微波消解/ICP-MS法检测八种梨果实中主要矿质元素含量
	光谱学与光谱分析
	2009（02）
	江英

	4
	新疆天山北坡中部蟠桃保鲜技术研究
	北方园艺
	2009（01）
	陈国刚

	5
	苦瓜多糖提取技术的研究
	粮油加工
	2009（03）
	刘忆冬

	6
	发酵牛肉干生产工艺技术的研究
	食品与发酵科技
	2009.02
	杨艳彬

	7
	水剂法同时提取核桃仁油脂及蛋白的应用研究
	食品与发酵工业
	2009（6）
	史双枝

	8
	复合酶在核桃仁油脂及蛋白质提取中主要影响因素的研究
	食品科技
	2009（1）
	史双枝

	9
	NaCl在蛋白质和表面活性剂AOT分离中作用机理的研究
	河南工业大学学报（自然版）
	2009（3）
	史双枝

	10
	芹菜花色豆腐的研制
	粮油加工
	2009（6）
	史双枝

	11
	葡萄果醋加工工艺研究
	中国调味品
	2010（10）
	魏长庆


二、教学条件

2009年本门课程的教学条件体现在以下几方面：

1.重视对食品加工的感性认识。在本课程理论教学开始前进行参观认识实习，使学生对各类食品加工方法、过程、工艺和设备等有一感性认识；

2.加强实验教学改革。对农产品加工的传统实验从加工方法和手段等方面进行了更新，并新增设一批综合性、设计性实验，实验开出率100％。加深了学生对于食品加工理论的理解，培养了学生动手与创新能力。

3.加强生产实践训练。让学生进入各类食品企业进行为期六周的生产实习，亲自参与生产的全过程，使其认识到理论知识的重要性，特别是通过对具体工艺和主要生产设备比较详细地了解，使学生认识到工艺和设备是不可分的，既加强了对理论知识的理解和掌握，又锻炼了学生的实践动手能力，使其毕业后能够很快适应食品企业的工作。

4.开展内容丰富的第二课堂活动、挑战杯、创业杯以及SRP等研究，通过指导教师指导，让学生自己设计科学研究计划、学生参与教师的科学研究，培养学生的创新意识，提高学生的科研素质。
表6  2009年课程组指导学生SRP情况

	序号
	项　目　名　称
	指导教师
	学生姓名
	结果

	
	
	
	
	

	1
	超高压对库尔勒香梨汁品质影响研究
	陈国刚
	王静静 陈喜明 郁倩倩 薛克歌 李志强
	进行中

	2
	果蔬复合粉的研制
	江英
	孟晓萱，罗勇，张正红，车郡
	进行中

	3
	棉籽壳木聚糖提取工艺研究
	魏长庆
	杨夫光、张海萍、董瑞、彭一清、赵刚
	进行中


5.完善课程资源网络建设。目前已经上网的资源包括：食品工艺学课程简介；主讲教师录像；食品工艺学课程教学大纲、实验教学大纲和考试大纲；食品工艺学课程电子教案；食品工艺学CAI课件；食品工艺学参考书目录；食品工艺学网上习题和参考答案等。

三、《食品工艺学》课程建设的主要特色

《食品工艺学》主要研究各类食品加工的基本原理和新技术、新方法、新工艺及食品新产品开发。本课程的主要特色有：

1.立足新疆特色农产品资源优势，形成特色鲜明的实验教学体系。学生的设计性实验中，以新疆特色农产品为原料，以老师的科研成果为基础进行设计。

2.以学生创新能力和创新思维的培养为目标，合理安排实践教学内容；实行双导师制；采用全程跟踪和动态培养方式组织实践教学；以第二课堂为载体，突出学生创新能力的培养，建立学生创新实验室和创新实验资金（2万元/年）。

3．营造科研氛围，积极鼓励学生参加各种科研活动，培养学生的综合素质。本课程的教师大多为学院的科研骨干，根据自身科研的需要，尽可能地提供一切可能的机会，让学生参与其科研工作。此外，还积极鼓励学生参加“SRP”计划、“挑战杯”及科技创业大赛，极大地提高了学生的积极性和主动性。同时，让学生直接进入高层次的研究中，对提高学生的科学素质和创新能力更为有利。

四、今后努力的方向

1．按国家级精品课程核心指标的要求，规划建设好本课程。

2．进一步探索《食品工艺学》实践教学改革的方法和途径，争取早日把《食品工艺学》建成国家级精品课程。

五、结束语

多年来学校各级领导对本课程建设给予的极大的关心和支持，虽然取得了一些成绩，但我们必须不断的进行教学改革才能适应时代的发展需要。今后应结合高等院校体制的改革，重点在实践教学上多下功夫，在深入分析的基础上进行实践教学改革，为早日把《食品工艺学》建成国家级精品课程而努力。
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