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基于 OBE理念的混合式教学模式下《食品
工艺原理》课程思政元素的构建与实践

扶庆权*，王蓉蓉，彭　娅，吕刘岩，陈守江

（南京晓庄学院食品科学学院，江苏南京 211171）

摘　要：课程思政是当前高校落实立德树人的根本任务，也是新时代发展的基本要求。OBE理念即成果导向教育，

是以“产出为导向、以学生为中心、教师为主导组织、持续改进”的逆向设计教育理念。《食品工艺原理》课程是

食品专业的核心课程，对培养食品行业高素质专业人才发挥至关重要的作用。因此，教师在教学过程中急需挖掘

知识体系中蕴含的思政元素并渗透到各个教学环节。本文根据课程的特点、教学目标以及教学内容，深入挖掘每

个章节中的思政元素，并基于 OBE理念对思政元素进行构建，通过线上线下混合式教学付诸实施，使专业课教学

和课程思政教育同向同行，实现协同效应。通过对该课程思政元素的构建和实施，提高了学生对食品专业的认同

感和职业道德修养，帮助学生形成正确的世界观、人生观和价值观。同时，该课程研究成果期望为其它专业课程

思政的构建和有效实施提供适当的参考和借鉴。

关键词：课程思政，食品工艺原理，OBE 理念，混合式教学，构建，实践
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Construction and Practice of Ideological and Political Elements in
Blending Teaching of "Principles of Food Technology" from the

Perspective of OBE Concept
FU Qingquan*，WANG Rongrong，PENG Ya，LÜ Liuyan，CHEN Shoujiang

（School of Food Science, Nanjing Xiaozhuang University, Nanjing 211171, China）

Abstract：Curriculum  ideological  and  political  education  is  the  fundamental  task  of  implementing  moral  education  and
cultivating  people  in  colleges  and  universities,  and  also  the  basic  requirement  for  the  development  in  the  new  era.  The
concept  of  OBE  is  results-oriented  education,  which  is  a  reverse  design  education  concept  of  'output  -oriented,  student-
centered,  teacher-led organization and continuous improvement'.  Principles of Food Technolog is  the core course of food
major,  which  plays  a  vital  role  in  cultivating  high-quality  professionals  in  the  food  industry.  Therefore,  it  is  urgent  for
teachers  to  explore  the  ideological  and  political  elements  contained  in  the  knowledge  system  and  penetrate  into  each
teaching link in the teaching process. Based on the characteristics of the course, teaching objectives and teaching content,
this paper explores the ideological and political elements in each chapter deeply, and constructs such elements based on the
concept  of  OBE  and  implements  through  the  combination  of  online  and  offline  teaching.  The  teaching  of  specialized
courses  and  curriculum  ideological  and  political  education  in  the  curriculum  go  in  the  same  direction  to  achieve  a
synergistic  effect.  Through  the  construction  and  implementation  of  the  ideological  and  political  elements  of  the  course,
students  would  improve  their  sense  of  identity  and  professional  ethics  of  food  major,  and  form a  correct  world  outlook,
outlook  on  life  and  values.  At  the  same  time,  the  research  results  of  the  course  were  expected  to  provide  appropriate  
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reference and reference for the construction and effective implementation of other professional courses.

Key  words：curriculum  ideological  and  political  education；principles  of  food  technology； the  concept  of  OBE；blended

teaching method；construction；practice

2016年 12月，习近平总书记在全国高校思想政

治工作会议上指出，我国高等教育肩负着培养“德智

体美劳”全面发展的社会主义事业建设者和接班人的

重大任务，要坚持以立德树人作为中心环节，把思想

政治工作贯穿教育教学全过程，实现全程育人、全方

位育人，就必须把课程思政潜移默化的融入各门课程

中[1]。2020年 5月，教育部印发《高等学校课程思政

建设指导纲要》指出，教育的根本问题是培养什么

人、怎样培养人、为谁培养人，检验高校一切工作的

根本标准是立德树人成效。要思政建设贯穿于人才

培养体系，全面推进高校思想政治建设。同时要充分

发挥专业课程的育人功能，深入挖掘课程蕴含的思政

元素，实现价值引领、知识教育、能力培养的有机统

一[2]。高校肩负着人才培养和社会服务的重要使命，

对于理工科类专业课程，要想充分发挥其育人功能，

就要求教师在课程教学过程中深入思政教育。因此，

高校教师要以立德树人为宗旨，坚持社会服务为导

向，把马列主义哲学思想、社会主义核心价值观和中

华民族优秀传统文化教育融入教学的各个环节，实现

全程育人和全方位育人的目标[3]。

OBE（Outcomes based Education）即成果导向教

育，是由 Spady等在 1981年提出，至今已经使用

40多年，它是目前工程教育认证标准中普遍采用的

模式。OBE理念是以学生为中心、教师为主导组

织、以问题为导向、任务为驱动，持续改进的教学模

式[4]。不同于传统课程，其重点关注学生学习课程结

束后具备什么样的能力，能为社会发展做些什么样的

贡献。BL（Blending Teaching）即混合式教学是将传

统面对面教学和线上学习进行有机结合的一种学习

模式，也可称为线下线上相结合的教学模式，两种教

学方式同等地位，相辅相成，在教学过程中主要依靠

教师的积极引导和启发，学生主动积极并进行创造性

的学习[5]。通过课前预习、课中学习和课后复习三个

阶段，建立起以学生为主的深度学习模式，构建新型

学习共同体。《食品工艺原理》这门课程根据设置的

教学目标将课程思政巧妙的融入课程，通过润物无声

的方式让学生学习专业课同时形成正确的三观、专

业认同感、职业道德感以及社会责任感，培养实现全

员（包括任课教师、管理教师）育人，全程育人，全方

位育人，让 OBE理念始终贯穿整个混合式教学的全

过程。

我国人口众多，食品消费需求量很大。然而由

于我国幅员辽阔，需要在食品加工和贮藏过程中合理

地选择工艺和贮藏条件，从而延长食品货架期，使食

品在全国范围内销售。因此，《食品工艺原理》课程

的开设显得尤为重要。食品专业学生是未来食品行

业的主导者，以专业知识为载体加强大学生思政教

育，能有效提高学生的思想道德修养和职业认同感，

实现教书和育人并重的目的。目前，《食品工艺原

理》相关教学改革还未发现融入思政相关的内容。

因此，本文通过简介《食品工艺原理》课程内容、课程

目标和教学方法、课程的特点和思政教育的必要性，

对课程思政进行了教学构建和实践，并在混合式教学

过程中有效地融入课程思政元素，摸索出一条切实可

行的教学方法，对提高学生的专业认同感、职业道德

感以及社会责任感具有重要的研究价值[6]。 

1　《食品工艺原理》课程简介
《食品工艺原理》课程是阐述食品加工和保藏方

法的基本原理、基本工艺等有关理论的专业课程，目

的是使学生系统掌握食品变质因素和控制方法及食

品加工处理的基本理论和方法，培养食品行业具有创

新能力的应用型复合人才而开设的一门核心课程。

该课程自开设以来一直进行各种教学改革，以适应新

时代的教学要求。目前，本课程已步入理论与实践、

线下与线上混合式教学时代。《食品工艺原理》课程

是本校食品科学与工程专业和食品质量与安全专业

的专业核心课程，课程共 48学时，3学分，其中理论

教学为 32学时，实验教学为 16学时。《食品工艺原

理》课程共分七章内容，具体内容见图 1。
 
 

《食品工艺原理》课程七章内容

运用食品工艺原理相关知识解决食品保质期

定义 作用原理 对食品品质的影响 在食品保藏中的应用

绪论 食品
脱水

食品
热处理
和杀菌

食品
冷冻

食品腌制
发酵和

烟熏处理

食品
辐照
保藏

食品
化学
保藏

图 1    《食品工艺原理》课程的具体内容
Fig.1    Specific content of "Princeples of Food Technology"

  

2　《食品工艺原理》的课程目标和教学方法
基于 OBE理念，根据专业培养方案中对学生毕

业的要求，《食品工艺原理》的课程目标分为知识目

标、能力目标和思政目标（素质目标）三个方面。这

三个目标的具体要求如图 2。针对以上三个教学目

标的具体内容，教师在讲授专业知识的过程中，通过

不同的教学方法来不断加强学生个人能力的培养，同

时还要将思政元素融入课程学习的全过程，提高学生

的科学素养和人文内涵，培养学生具备与食品相关的

的法律法规意识和职业道德，增强对食品专业认同
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感，在以后从事工作过程中能够诚实守信、遵纪守

法，做一个具有爱国主义、大国工匠精神以及环保意

识和不断有创新精神的食品专业从业者[6]。

 
 

要求学生掌握食品加工保藏
常见的技术及其基本原理

和应用范围

能力目标

课程目标

思政目标

培养学生提出问题、分析问题、
解决问题及各种创新的能力

树立正确的三观、专业认同感、
职业道德感和社会责任感

知识目标

图 2    《食品工艺原理》课程的教学目标
Fig.2    Teaching objectives of "Princeples of Food Technology"
 

在课程讲授时，教师采用 OBE理念的线上线下

混合式教学方法（图 3）。课前教师发布预习公告和

讨论主题，学生线上线下自主学习，小组合作学习反

馈。课堂教师答疑讲解，小组讨论合作探究，分析总

结学习情况和发布作业。课后学生学习成果修正，教

师发布合作学习成果，然后布置作业和拓展学习资

料，通过线上线下相辅相成，相互促进，激发学生的学

习兴趣，调动学生学习的主动性和积极性，师生之间

相互交流促进共同成长[7]。

 
 

大学MOOC 视频、课件

雨课堂 作业、讨论、随堂测

超星学习通 作业、讨论、随堂测

师生微信群 视频、拓展阅读

师生QQ群视频 视频、讨论、查阅资料

翻转课堂 学生讲解

案例教学 典型案例分享

邀请企业专家 分享生产经验

播放视频 直观和感性认识

小组讨论 分组PPT汇报

启发式教学 提出问题

混
合
式
教
学

线上
教学

线下
教学

图 3    《食品工艺原理》课程的教学方法
Fig.3    Teaching method of "Princeples of Food Technology"

  

3　《食品工艺原理》课程的特点和思政教育

的必要性
《食品工艺原理》课程是一门承上启下的专业

课，其应用性较强。在学习课程之前需要先修一些基

础课程，而通过本课程的学习又为后续各类食品工艺

学课程的学习奠定坚实的理论基础（图 4）。学生是

未来食品行业的主力军，为了使学生形成正确的世界

观、人生观和价值观，提高学生的思想政治觉悟和职

业道德修养，教师在讲授专业知识的过程中合理有效

地融入思政教育，使之相互配合、相互补充，教师在

传授专业知识的同时又能提高学生的品德修养，最终

达到立德树人的目的。

 
 

有机化学

无机化学

食品生物化学
食品工艺原理

食品微生物学

食品化学

食品工程原理

基础课程 专业课程

果蔬产品工艺学

水产品工艺学

畜产品工艺学

软饮料工艺学

发酵工艺学

粮油工艺学

图 4    《食品工艺原理》课程的特点
Fig.4    Features of "Princeples of Food Technology"

  

4　《食品工艺原理》课程思政的教学构建
课程思政是以专业课程为依托，以专业课程所

蕴含的思政元素为切入点，专业课程教师在课堂传授

专业知识的同时无形地将思政元素融入教学及实践

的各个环节，增强学生的专业认同感、社会责任感以

及爱国精神和人文精神，从而达到润物无声、立德育

人的目的[8−9]。专业课程教师对大学生的成长影响最

深，思政元素融入专业课程并润物细无声的传递给学

生，这对高校专业课教师有较高的思政素质要求。虽

然每门专业课均蕴含丰富的思政元素，但由于受到传

统教学方法的影响，教师往往只注重传授专业知识和

教学手段的创新而忽略挖掘其中的思政元素。为了

达到立德树人的目的，在 OBE理念引导下，教师依

据专业课程目标对教学内容和教学手段进行整体优

化设计。教师在传授专业知识的同时要将马列主义

哲学观、社会主义核心价值观及中华民族优秀传统
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辩证思维

社会主义核心价值观
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图 5    《食品工艺原理》课程的思政教学设计

Fig.5    Ideological and political teaching design of "Princeples
of Food Technology"
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文化观准确地运用到《食品工艺原理》的课程教学

中，这些思政元素要以盐溶于水、有味无痕的方式运

用到具体教学过程中（图 5），帮助学生树立正确的世

界观、人生观和价值观，提升职业道德修养，培养其

创新意识与辩证思维，具备爱岗敬业、诚实守信等责

任意识以及团队协作精神、精益求精的大国工匠精

神，最终达到立德树人的目的[10]。 

5　《食品工艺原理》课程思政的教学实践
思政元素在教学中的应用不是大张旗鼓地大谈

政治，使专业教育和思政教育相隔离，而是需要充分

挖掘每个章节知识点的思政元素，寻找与其课程相融

合的知识点，如同盐溶于水中一般渗透到《食品工艺

原理》课程的整个教学过程中，从而达到立德树人的

目的。OBE教育理念是针对班级全体学生，由于不

同学生学习层次不同，在发布主题学习或任务时也要

有所不同，最终都以任务为驱动充分利用线上线下课

外课内进行全程学习[7]。在教学过程中教师先发布

任务确定学习目标并推送相关视频和 PPT，学生根

据教师发布任务的要求进行预习、查找资料、分组讨

论并制作 PPT课堂汇报，最后教师在课堂检查验收、

总结并持续改进[11]。《食品工艺原理》内容主要分为

七章内容，分别是绪论、食品的脱水、食品的热处理

和杀菌、食品冷冻、食品的腌渍发酵和烟熏处理、食

品的化学保藏和食品的辐照保藏。思政元素在《食

品工艺原理》课程的每个章节中的具体体现如表 1。 

5.1　绪论

绪论部分教学目标要求学生掌握食物和食品的

概念、食品加工工艺、食品工业及发展趋势以及食品

工艺学的研究内容和范围。线上教师发布相关任务

要求学生通过超星学习通自主学习食物、食品、食品

加工、食品工艺、食品工业、食品工艺原理的概念、

以及食品工艺学研究的内容和范围。线下在讲授食

品和食物区别时，要求学生分组讨论并及时汇报，彻

底弄清楚食物和食品的区别。同时，通过播放视频让

学生深入了解习近平总书记提出的大食物观，向森林

要食物，向草原要食物，向江河湖海要食物，向设施农

业要食物，向动植物微生物要热量要蛋白，全方位多

途径开发食物资源。同时要从更好满足人民美好生

活需要出发，掌握人民群众食物结构变化趋势，在确

保粮食供应的同时，保障肉类、蔬菜、水果、水产品

等各类食物有效供给，缺了哪样都不行[12]。同时通过

举例法介绍天津工业生物所马延和教授团队发明的

二氧化碳人工合成淀粉以及南京农业大学周光宏教

授团队细胞培养肉，激起学生对食品专业的认同感、

创新意识以及家国情怀意识。在讲授食品工业发展

趋势时，通过案例法讲授预制菜在国内的快速发展激

发学生对专业的学习热情及强化学生对未来职业生

涯的信心。 

5.2　食品的脱水

食品的脱水部分教学目标要求学生掌握食品的

干藏原理、食品的干燥机制、干制对食品质量的影

响、食品的干制方法和干制品的包装与贮藏。线上

要求学生根据教师发布的学习任务通过超星学习通

学习食品的干藏原理、食品的干制方法以及干制品

的包装贮藏。线下课程讲授食品脱水加工的发展历

史和干燥机制时，通过列举“奶粉是中国人第一个发

明创造并进行生产应用的”具体实例引起学生的专业

认同感和名族自豪感。在讲授干制对食品质量的影

响时，采用辩证思维正确认识干制对食品质量的影

响，树立正确的价值观[13]。最后通过展示和介绍国内

外食品专家发表的最新科研论文来彰显创新对科技

发展和社会进步所起的重要作用，从而增强学生对专

业知识的认同感和创新精神。在授课过程中还要求

学生分组讨论为何食品要进行干制，有哪些干制方

法，每组选择一个代表进行演讲，教师根据学生讲解

内容进行总结纠正并持续改进教学内容。 

5.3　食品的热处理和杀菌

食品的热处理和杀菌部分教学目标要求学生掌

握热处理原理、热处理技术和热处理与产品质量。

线上课程要求学生根据学习目标，通过超星学习通学

习罐藏食品的定义及热处理与产品质量，并列出酸

奶、罐头、浓汤宝、瓶装水、火腿肠、袋装面包和玻璃

装罐头，将同学们分组讨论哪些属于罐藏食品，那些

不属于罐藏食品，通过实物教学的方式调动学生学习

积极性和学习热情。同时，通过查阅资料了解罐藏食

品的发展历史及罐藏食品的发明对社会进步的影

响。线下课程在授课热处理原理和生产工艺时，强调

罐头食品生产的核心技术是密封和真空，通过具体的

案例分析强调科学成果的最终目的是要实现转化并

推动人类的生活进步[14]。在讲授具体的罐头食品生

产工艺时，通过分组讨论具体问题，如罐头食品杀菌

后为什么要冷却？冷却过程需要注意哪些问题？通

过具体问题充分锻炼学生分析问题和解决问题的能

力[15]。最后，邀请罐头食品行业专家给大家讲解不同

罐藏食品的生产工艺、罐藏食品对人类生活的影响

以及罐藏食品的发展现状和未来发展趋势，树立同学

们的专业自豪感并激发学生的学习热情。此外，教师

还结合近年来的发展起来的一些新兴杀菌技术进行

具体的讲解，如低温冷等离子体杀菌技术、超高压杀

菌技术、欧姆杀菌技术等，要求学生对这些杀菌技术

的基本原理熟练掌握，拓宽知识面和升级教学内容，

为以后继续深造做准备[16]。 

5.4　食品冷冻

食品冷冻部分教学目标要求学生掌握食品冷冻

保藏原理、食品的冷却和冷藏、低温气调贮藏、食品

的冻结和冻藏、冻制品的包装和贮藏。线上课程要

求学生通过中国大学 MOOC进行自主学习和项目

式学习了解食品的冷却和冷藏及冻制品的包装和贮

藏等基本知识。线下课程讲授冷冻食品的工艺原理，

通过具体案例法讲解目前国内外设计出新型的冷冻
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加工工艺，从而培养学生的创新意识。当讲授冷冻食

品的包装时，把生态文明建设等思政内容引入课堂，

教师精讲冷冻食品要合理包装，减少损失和浪费，从

而培养学生的环保意识和低碳意识，理解开发低碳食

品的重要性和必要性。通过具体案例如冷冻香肠的

层层包装分析强调过度包装的危害，加强学生的环保

意识和社会责任感[17]。 

5.5　食品的腌渍发酵和烟熏处理

食品的腌渍发酵和烟熏处理部分教学目标要求

学生掌握食品的腌渍保藏、食品的发酵保藏、食品的

烟熏处理和半干半湿食品。线上课程根据教学目标

要求学生通过超星学习通学习食品腌渍和食品发酵

的基本理论、半干半湿食品的定义及保藏原理。线

下课程讲授食品的腌渍发酵原理时，通过具体案例如

 

表 1    思政元素在《食品工艺原理》课程中的具体实施

Table 1    Specific implementation of ideological and political elements in "Princeples of Food Technology"

授课章节 教学内容 思政元素 思政目标

第一章 绪论

食品的定义 形成正确的食品观念 马列主义哲学观—树立正确的三观

食品的功能 阐述食品的三个功能—营养功能、感官功能和保健功能 中华民族传统文化—社会责任感

食品的特性 阐述食品的三个特性—安全性、保藏性和方便性 社会主义核心价值观—诚信

食品的管理 阐述食品的管理的三个层次—普通食品、
特殊膳食用食品和保健食品 社会主义核心价值观—诚信

我国食品工业的概况

我国食品发展历史悠久，北魏贾思勰著作《齐民要术》提到干
制和腌制技术 社会主义核心价值观—爱国

宋代制作火腿公元13世纪传到欧洲 中华民族传统文化—文化自信

近来来食品我过食品工业高速发展，细胞培养肉、生物合成
淀粉和异黄酮等相继发明创造出来

马列主义哲学观—发展观

中华民族传统文化—创新

食品工艺学研究的内容 创造满足消费者需求的新型食品和开辟食物新资源
社会主义核心价值观—敬业

中华民族传统文化—创新精神

第二章 食品的脱水

食品的干藏原理 我国古代劳动人民使用的干藏技术，北魏时期贾思腮
《齐民要术》及明代李时珍《本草纲目》 社会主义核心价值观—爱国

干制对食品品质的影响 正确认识干制对食品质量的影响 马列主义哲学观—树立正确的三观

食品的干制方法

冷冻干燥在果蔬加工中的应用 中华民族传统文化—创新精神

奶粉通过包埋技术或低温干燥降低营养素损失 中华民族传统文化—创新精神

奶粉加入非法添加物三聚氰胺提高蛋白含量 社会主义核心价值观—诚信

第三章 食品的
热处理和杀菌

热处理概述
罐头食品的发展历史 社会主义核心价值观—敬业

罐头食品是否需要添加防腐剂问题 中华民族传统文化—科学严谨

热处理原理 介绍热处理保藏的原理 马列主义哲学观—通过现象看本职

热处理技术 商业杀菌或巴氏杀菌在食品中的应用 中华民族传统文化—创新精神

热处理与产品质量 热杀菌最佳状态是让食品商业无菌，同时尽可能
不破坏食品营养 马列主义哲学观—辩证思维

第四章 食品冷冻

低温气调保鲜 通过调节食品环境的气体组成延长食品保质期 中华民族传统文化-创新精神

食品的冻结和冻藏 冻藏延长食品的保质期但对食品品质有一定的影响 马列主义哲学观—辩证思维

食品和冻结和解冻 开发不同的冻结和解冻方法提高产品的保质期的
同时又能有效保持食品品质 中华民族传统文化—创新精神

食品的冻结 通过案例教学讲解疫情期间进口冷冻海鲜携带新冠病毒的
危害，阐述加强企业管理的必要性 中华民族传统文化—社会责任感

冻制品的包装盒贮藏 合理使用包装材料，不要过度包装 中华民族传统文化—节约资源，
避免浪费

第五章 食品的腌渍
发酵和烟熏处理

腌制品的色泽
亚硝酸盐有毒但具有发色和抑制肉毒梭状芽孢杆菌生长作

用，如不添加芽孢杆菌生长毒性更大 马列主义哲学观—辩证思维

亚硝酸盐发色剂有毒应严格按GB 2760标准使用就安全 社会主义核心价值观—诚信

食品的腌制、发酵和烟熏
我国食品腌制和烟熏历史悠久，酸菜腌制、金华火腿腌制、

南京盐水鸭腌制、白酒发酵、米酒发酵、湖南和
四川腊肉烟熏等技术一直沿用至今

中华民族传统文化—文化自信和
民族自豪感

社会主义核心价值观—爱国

食品的发酵保藏 介绍乳酸菌和益生菌的生理功能 中华民族传统文化—创新精神

第六章 食品的
化学保藏

食品防腐剂及其使用
苯甲酸钠等合成防腐剂具有一定的毒性而不能超量使用且

不能在儿童食品中使用 社会主义核心价值观—诚信

合理正确使用防腐剂能延长食品保质期 马列主义哲学观—辩证思维

抗氧化剂的抗氧化机理

超量超范围使用抗氧化剂带来的食品安全问题 社会主义核心价值观—诚信

水溶性和油溶性抗氧化剂的作用机理 中华民族传统文化—奉献精神

天然抗氧化剂竹叶黄酮的开发及在肉制品、方便面等中应用 中华民族传统文化—创新精神

第七章 食品的
辐照保藏

辐照对食品质量的影响 通过具体实例讲解消除人们对辐照食品的忧虑和误解 中华民族传统文化—社会责任感

辐照在食品保藏中的应用 辐照技术在香料料、固体腌制料以及泡椒凤爪等
肉制品中的杀菌作用 中华民族传统文化—创新精神

食品辐照的安全与法规 科学合理的采用辐照技术，不采用超剂量的辐照作用于食品 中华民族传统文化—社会责任感
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金华火腿的腌制发酵工艺介绍民族的自主品牌，激发

学生的学习兴趣和民族自豪感。同时还通过案例讲

述不规范加工蜜饯制品给消费者带来的安全问题，加

强学生法制教育的必要性，加强学生的法律意识和社

会责任感[18−19]。在课堂教学过程中教师发布 2020
年东北出现的酸汤子中毒事件，要求学生分组讨论分

析此事件是否属于发酵食品，为什么会出现中毒现

象，主要有害微生物有哪些，如何防范此类事件发生，

要求学生结合案例分组讨论思考问题并形成自己的

观点，教师总结学习达到学习效果[20]。 

5.6　食品的化学保藏

食品的化学保藏包括食品化学保藏的定义和特

点、食品防腐剂及其使用和抗氧化剂。这两类添加

剂添加到食品中所起的作用虽然不像色香味那样很

容易被感知，但却对延长食品保质期起着至关重要的

作用。线上课程要求学生根据教师发布的学习任务

通过超星学习通视频学习食品防腐剂和食品抗氧化

剂的定义、特点及在食品中的应用。线下教学以添

加不同种类的防腐剂和不添加任何防腐剂的食品在

贮藏期间的变化视频为导入，让学生了解添加防腐剂

会大大延长食品的保质期，而不同防腐剂所起的作用

不同，以此强调食品防腐剂的重要性和添加的必要

性，消除消费者对食品防腐剂的错误认识，提升学生

的专业认同感，树立正确的职业道德观。当讲授抗氧

化剂时，通过案例教学和小组谈论重点讲授各类食品

抗氧化剂超量超范围使用所带来的食品安全问题，强

调食品行业遵纪守法的重要性以及作为食品从业者

的责任意识和社会责任感[21]。 

5.7　食品的辐照保藏

食品的辐照保藏部分教学目标要求学生掌握辐

照的基本概念、食品辐照保藏原理、辐照对食品质量

的影响、辐照在食品保藏中的应用及食品辐照的安

全与法规。线上课程要求学生根据教师发布的学习

任务通过超星学习通学习辐照的基本概念、辐照在

食品保藏中的应用及食品辐照的安全与法规。线下

课程通过小组讨论和翻转课堂方式让学生讲解辐照

食品的利与弊，最后通过教师从马列主义辩证的观点

讲授和总结辐照食品的优缺点，从而培养学生的思辨

精神，从多角度评价食品辐照杀菌技术的利弊[22]。 

6　结论与展望
近年来，在产教融合和工程教育专业认证双背

景下，将课程思政有效地融入专业课程的教学中是非

常必要的。本文根据《食品工艺原理》课程的教学内

容、课程目标和教学方法、课程的特点对其中的课程

思政元素进行了有效构建和具体教学实践，通过

OBE理念的混合式教学实施，并取得了较好的教学

效果。首先，人才培养质量提高了，学生自主学习能

力增强，完全具备分析问题和解决问题的能力，综合

素养较高。其次，督导和学生评价更好了。督导评价

教学严谨、情绪饱满，与学生形成自然而然的互动；

学生评价课堂教学生动有趣，能够学以致用，上课满

意度大大提高。在今后的教学过程中，希望通过教授

专业课程的同时能够挖掘更多的思政元素，只有将专

业课程和思政教育相互配合，相互补充，达到学生专

业课程和道德修养共同提高的目的。与此同时，加强

产教融合，使教学内容与时俱进，只有这样才能培养

出全面发展、德才兼备且能够适应社会快速发展的

复合型专业人才。
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