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新工科背景下发酵食品生产类课程实践教学的探索

王明成 1 郭双 2 李恩中 3

黄淮学院生物与食品工程学院  河南  驻马店  463000

【摘 要】基于新工科教育背景下，黄淮学院食品科学与工程教学团队将发酵食品生产类实践教学项目分为食
品文化挖掘、生产厂房的设计、生产设备设计与开发、生产工艺、食品质量控制、营养价值评价、食品包装、食品

保存及其食品营销等 9个教学环节，实现了发酵食品生产的跨学科、跨专业培养食品科学与工程人才的新工科教育
模式。实现文化挖掘有深度；生产厂房、生产设备、生产工艺、质量、营养价值和保存数字化，实现智能制造；包

装与营销适时化。
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实践教学是高校实现人才培养目标的重要环节 , 它

对提高学生的综合素质 , 培养学生的创新意识和创新能

力 , 造就学生成为具有社会竞争力和国际竞争力的高素

质人才具有特殊的作用。在新工科建设与工程教育认证

背景下，3D 产业链、纳米材料、新能源利用以及新型

光学与数字技术等创新手段已逐步应用于食品智能制造

领域，食品工业的新革命亦呈现出蓬勃发展的态势 [3-4]。

黄淮学院是教育部应用技术大学改革战略研究试点

院校、中国应用技术大学联盟副理事长单位、河南省首

批示范性应用技术类型本科院校。学校围绕“建设特色

鲜明的应用型本科高校”的办学定位和“就业能称职、

创业有能力、深造有基础、发展有后劲”的高素质应用

型技术技能人才培养定位，着力培养高素质应用型技术

技能人才。在学校的大力支持下，生物与食品工程学院

先后获得了河南省发酵工程实验教学中心、驻马店市农

( 副 ) 产品综合利用重点实验室、河南省农 ( 副 ) 产品资

源化利用工程研究中心等教学和科研平台。

食品科学与工程专业是集理论研究与工程实践于一

体的复合应用型专业，食品工业耦合“工业 4.0”，为

食品科学与工程专业教育的增值增效提出了新的要求 [5]。

在调研省内、国内相关专业的发展现状和用人单位需求

的基础上，结合我校应用型人才培养目标 , 黄淮学院食

品科学与工程专业主要发展发酵食品加工与检测方向。

经过 3 届学生的探索与实施，我校食品科学与工程专业

发酵食品生产类课程的实践教学实现了项目化，教学成

果达到了产品化。

1 实践教学项目的制定
驻马店位于河南中南部，地处北亚热带与暖温带的

过渡地带，四季分明，雨量充沛，土地肥沃，气候温和，

适宜多种农作物生长，是国家和河南省重要的粮油生产

基地，素有“中原粮仓”之称 , 著名的“产粮大市”。

粮食的深加工提高附加值是当地政府工作的重点内容。

近几年，在扶贫政策的引导下，种植果木树的地方也多

了起来，出现了多个万亩桃园、万亩葡萄园等。

国内多种多样，并且生产工艺也各有特色，因服务

地方经济发展的需要，我校在众多发酵食品中，重点进

行清香型白酒、浓香型白酒、精酿啤酒、黄酒、米酒、

葡萄酒、桃酒、酸奶、面包、酱豆、醋和酱油等 12 种

发酵食品的实践实训。

2 教学环节的设立
根据新工科建设需要，结合食品科学与工程专业的

企事业单位对人才的需求，本教学团队将发酵食品生产

类实践教学项目分为食品文化挖掘、生产厂房的设计、

生产设备设计与开发、生产工艺、食品质量控制、营养

价值评价、食品包装、食品保存及其食品营销等 9 个教

学环节。

该教学环节模式实现了发酵食品生产的跨学科、跨

专业培养食品科学与工程人才的新工科教育模式。学生

们通过该教学环节模式的系统学习，可以加快食品领域

工程教育，实现食品科学与工程专业的人才培养新路径，

尽快进入行业的精英人才队伍，随时主动迎合食品行业

发展步伐，为食品产业和相关科技领域变革提供强有力

的技术与智力支持。
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通过该模式的系统学习，掌握了发酵食品生产的全
过程，为学生们今后创业或担任职业经理人奠定夯实的
基础。

3 实践教学项目生产工艺的确定
为保证清香型白酒、浓香型白酒、精酿啤酒、葡萄

酒、桃酒、黄酒、米酒、酸奶、面包、酱豆、醋和酱油
等 12 种发酵食品的标准化生产模式顺利制定，教学团
队在学校、学院、教研室、实训中心的共同努力下，根
据各位老师的科研基础，结合学院的“本科生分类培养
导师制”工作，成立 12 个研究小组。以生物与食品工
程学院的“本科生全程导师制”的导师和学生为主体，
吸纳文学、艺术、市场营销、机械、建筑、智能制造等
专业的师生，形成一个集文化挖掘、厂房设计、生产设
备设计、生产工艺优化、产品检测、包装设计和销售于
一体的实践教学团队。

各研究小组明确分工，分别探索 12 种发酵食品的
9 个不同环节。通过实验室小试、实训车间中试、工厂
实习完善的途径，实现了文化挖掘有深度；生产厂房、
生产设备、生产工艺、质量、营养价值和保存的数字化，
实现了智能制造；包装与营销达到适时化。

对初步定下的 12 种发酵食品的新工科教育模式在
3 届学生中的实行过程中，逐步完善，使其更适合教学
环节。并通过参加“家乡农（副）产品生物转化设计大
赛”“移动杯”“挑战杯”等竞赛活动，提高设计理念，
征询同行专家的意见。经过 5 年的努力，逐步形成了具
有应用型本科高校教学特色、新工科背景下发酵食品生
产类课程实践教学体系。并以 12 种发酵食品为基础，
实施过程中兼顾相关的发酵食品，使学生融会贯通、触
类旁通，为其他发酵食品的实践奠定了基础。

4 开设时间
根据黄淮学院的教学计划安排，每届学生自第 2 学

期开始，每个学期有 2 周的集中实训时间，食品科学与
工程教学团队根据专业特点，将 2 周集中实训时间分散
进行，各学期根据理论课开设情况、实践内容的生产周
期自行制定，报学院、教务处备案。

根据理论课开设学期，以及发酵食品生产类实践教
学项目的难易程度，12 种发酵食品除了研究小组保证
实践教学产品的持续供应外，按一定的学期开设，具体
开设学期详见表 1。

表 1 发酵食品生产类实践教学项目的开设学期

序
号

实践教学项目 开设学期
序
号

实践教学项目 开设学期

1 米酒 第一学年第二学期 7 葡萄酒 第三学年第一学期

2 酸奶 第一学年第二学期 8 桃酒 第三学年第一学期

3 精酿啤酒 第二学年第一学期 9 清香型白酒 第三学年第二学期

4 面包 第二学年第一学期 10 酱油 第三学年第二学期

5 黄酒 第二学年第二学期 11 醋 第四学年第一学期

6 酱豆 第二学年第二学期 12 浓香型白酒 第四学年第一学期

5 教学效果
黄淮学院利用制定出每种发酵食品的标准化生产模

式进行实践教学，促进了实践教学成果的转化（转化生

产工艺或自制成产品），生物与食品工程学院实践教学

成果——黄淮纯粮酒、黄淮精酿、黄淮红葡萄酒等已经

成为食品科学与工程专业师生的骄傲。学生们也通过系

统的学习，掌握了每种发酵食品的系统知识，为毕业后

创业或担任职业经理人奠定了基础。

清香型白酒、精酿啤酒、葡萄酒、酸奶的实践教学

成果已经转化为产品，并得到了消费者的认可。桃酒、

桃醋、米酒、酸奶、面包、香菇酱等项目多次参加省、

市、校、行业内竞赛，得到与会专家的认可。经过 3 届

学生的运行，黄淮学院食品科学与工程专业发酵食品生

产类实践教学模式得到了学生、社会的认可。由毕业生

的工作、学习情况可知，该实践教学模式为社会培养了

“就业能称职、创业有能力、深造有基础、发展有后劲”

的食品科学与工程专业高素质应用型技术技能型人才。

6 结束语
食品科学与工程专业的培养目标就是培养出具有创

新意识和创业能力的工程应用背景的食品专业人才，黄

淮学院基于新工科教育背景下，食品科学与工程专业的

发酵食品生产类实践教学过程中，通过 12 种发酵食品

的 9 个教学环节的培养，可以系统掌握发酵食品开发与

生产过程的各个环节。为毕业后继续深造、创业或担任

职业经理人奠定了基础。
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