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过程性考核在食品微生物学课程达成度 

完成中的作用和持续改进 
林雪  王露  张家超  李从发 

（海南大学食品科学与工程学院  海南省海口市人民大道58号  570228） 

摘要：过程性考核有助于引导学生从知识学习为主转向知识、能力和素质的综合提升。基于海南大学食品科学与工程专业工程

教育认证背景，本文对强化过程性考核后 2021-2022-1学期食品微生物学课程目标达成情况与 2020-2021-1学期进行比较，分析强

化过程性考核在食品微生物学课程目标达成中的作用，并提出持续改进，以期为进一步培养学生工程素养，提高教学质量作指导。 
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食品微生物学是食品科学与工程专业的主干课程，它主要介绍

微生物相关基础知识及其与食品变质的关系和在食品、调味品等生

产和制造中的应用等内容。该课程强调工程观点，实验技能和设计

能力的训练，强调处理微生物与食品变质、微生物与健康等问题的

方法论，强调理论与实践的结合，培养食品科学与工程专业学生工

程素养。 

1. 《食品微生物学》课程评价方式 

传统《食品微生物学》考核方式以期末卷面成绩为主，占课程

评价总成绩 70%以上，过程性考核方式单一，以出勤率和实验报告

成绩为主，分支项成绩如实验过程操作表现占比设置不明确甚至不

体现，这不利于体现教学过程的完整性，学生学习的主动性，教师

教学的主导性和教学评价的 放性[1]。强化过程性考核是推进课程学

习考核评价体系改革的重要举措，有助于引导学生从知识学习为主

转向知识、能力和素质的综合提升，也能够更加及时、客观和全面

地评价教学效果，对于教师及时调整教学内容、模式和进度等非常

重要[2]。遵循 Outcome based education（OBE）工程教育理念[3]，以“重

过程-多元化-考能力”为指导思想，2021-2022-1 学期该课程考核

方式变更为 5%出勤+10%阶段测验+10%大作业+15%实验+60%期末

卷面成绩，其中阶段测验包含 4 次期中小测试，每次小测试成绩各

占 25%；大作业包含两次综合性题目，需要学生借阅文献结合课程

知识点梳理、比较、分析之后提出个人观点，每次作业成绩各占 50%；

实验包含四次课内验证性、综合性实验，考察从实验预习-实操-总

结全过程，其中实验出勤占实验总成绩 10%，预习情况 20%，实操

完成情况 35%，实验报告撰写 35%，每次实验成绩各占 25%。对此

也详细、分类制定相应的评分标准，确保每一分支项给分客观，有

据可依。下面对 2021-2022-1 和 2020-2021-1 学期该课程目标达成

情况进行比较，分析强化过程性考核在食品微生物学课程目标达成

中的作用。 

2. 强化过程性考核在食品微生物学课程目标达成中的作用分

析 

2.1《食品微生物学》课程目标 

本课程支撑专业培养计划中毕业要求指标点 1-3、2-2、7-3。 

毕业要求 1-3：能将专业知识用于食品工程的解决方案、食品

加工过程的设计、控制和改进，尤其是热带农产品（水产品）贮藏

及加工工程。 

毕业要求 2-2：应用自然科学的基本原理，能够识别和描述食

品相关的复杂工程问题，并获得有效结论。 

毕业要求 7-3：能针对复杂食品工程项目，评价食品加工过程

中的资源利用效率、“三废”处置方案和安全防范措施，并判断其是

否符合可持续发展的策略。 

针对上述毕业要求制定如下 4 项课程目标（不包括思政目标）： 

课程目标 1：掌握微生物学的基本原理、技能和方法，并能用

于理解复杂食品工程问题中的化学和生物过程本质。 

课程目标 2：掌握与食品有关的微生物的生理特征、遗传特性

及生态学特点，并在解决工程问题过程中加以熟练运用。 

课程目标 3：能够利用有益微生物为人类提供有益于健康，营

养丰富、又保证生命安全的食品；学会如何控制有害微生物，防止

食品发生腐败变质和引起食源性疾病。 

课程目标 4：熟悉食品的微生物污染和食品卫生的微生物学标

准，能够评价和判断食品贮藏、发酵过程微生物安全性。 

2.2 课程达成度评价结果 

如第一部分内容所述，该课程评价方式发生变化，由 3：7 的平
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时成绩和期末卷面成绩比例变为 4：6，且平时成绩的划分更为细致

和具体，从而更好地体现过程性考核。在期末试卷主观和客观题目

分值基本不变的情况下（占比均为 3：1），2021-2022-1 学期该课程

目标达成分数较 2020-2021-1 学期发生较大变化，其中课程目标 1、

2 和 4 均明显提高（图 1），分别由 74.8 分提高至 84.6 分，有 71.9

分提高至 82.4 分，由 67.4 分提高至 75.5 分。虽然课程目标 3 达成

分数有所降低，由 87.7 分降低至 72.8 分，但是并不影响毕业要求三

个指标点的达成情况，较 2020-2021-1 学期相比，2021-2022-1 学

期课程对三个毕业要求达成度均有所提高（图 2），分别由 0.071 提

高至 0.085，由 0.075 提高至 0.080，由 0.224 提高至 0.252，更为接

近达成目标值。 

 

图 1  课程目标达成分值 

 

图 2  课程对毕业要求达成度 

综上说明强化过程性考核有利于《食品微生物学》课程目标的

实现，从而更有利于该课程对毕业要求达成度的完成。过程性考核

一方面可以把学生日常学习效果及时反馈体现，量化考核，有助于

调动学生学习积极性，提高学生对课程学习的重视度，通过强化过

程性考核便于学生及时消化、扎实掌握阶段性课程内容和要点，减

少期末考前临时“抱佛脚”的压力，促使学生切实掌握专业本领和

技能，反映在期末卷面成绩提高效果也非常明显，闭卷卷面成绩平

均提高 7 分，不及格率下降 62%，切实调高“学”的质量， 终提

升工程素养；另一方面帮助教师及时了解学生掌握情况，以便于及

时调整教学内容、模式和进度，切实调高“教”的质量，从而促进

教与学的双边共同发展，有利于推进工程教育专业认证。 

3. 持续改进 

2020 级食品科学与工程专业学生培养方案发生变化，《食品微

生物学》理论课程和实验课程相独立，这意味着以理论课堂出勤、

阶段测验、作业等为主的理论课过程性考核占比再次提升，同时以

实验课堂出勤、预习情况和实操完成情况等为主的实验课过程性考

核占比也大大提升，所以这就要求教师们在考核内容和形式方面也

要更为具体、细致和合理，与之伴随的必定是在教学设计、教学内

容和方法等方面都制定出更为合理和匹配的方案。 

任课教师不断完善自己的教学方法和教学过程，一方面通过讲

授法向学生传授食品微生物学相关知识；另一方面，结合生活中的

实际需求及目前食品加工行业的共性关键问题，加强与学生探讨相

关需求的解决途径、共性关键问题的根源及行业的发展趋势，激发

学习兴趣，激励、唤醒、调动学生的内在学习动力。 

从任课教师课后与学生交流情况来看，部分学生反映该课程理

论性较强，导致面对实际应用问题无处下手。因此在教学内容改进

方面，多引进实际相关案例，引导学生将理论付诸于解决实际问题

当中，使课堂教学更加生动、有趣。 

通过对学生的学习状态和考试成绩分析，发现学生对细节的把

握不足，知识的综合应用能力仍有待提高，教学中应进一步强化相

关能力的训练，课程考核应进一步加强综合能力的评价。完善作业

考核，大作业题目设计更能体现学生综合能力；进一步优化课程考

核和评价细则，随堂测验/阶段测试和作业有相应的评分细则。试题

命题覆盖教学大纲所要求掌握的基本知识、部分理解知识和综合训

练。 

加强该课程线上资源建设，在本教学团队已建立的视频库、试

题库、案例库等线上资源基础上，及时补充更新当下微生物相关研

究热点、新闻话题等。充分利用学校的图书资源，利用微信、电子

邮件和云教学平台等进行业余辅助教学，专业实验教学中注重理论

知识在解决具体问题的应用。 
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