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摘  要 

在新时期人才培养模式要求的背景下，课程改革为进一步推动立德树人工作奠定了基础。《食品感官评

定》是食品科学与工程专业的必选课程，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，

文章基于OBE教育理念，对《食品感官评定》课程进行了教学改革，将混合式教学模式引入课程进行实

践探索，整合教学内容，改变传统的教学方法，以激发学生的自主学习能力，加强学生创新能力和解决

实际问题能力的培养。 
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Abstract 
Under the background of talent training mode and requirements in the new era, the curriculum 
reform has laid the foundation for further promoting the work of cultivating talents. Food Sen-
sory Evaluation is a required course for all majors in food science and engineering, and plays a 
vital role in training highly qualified professionals in the food industry. Therefore, based on the 
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concept of OBE education, this paper carries out teaching reform on the course of Food Sensory 
Evaluation, introduces the mixed teaching mode into the course for practical exploration, inte-
grated teaching content, and changed traditional teaching methods, so as to stimulates students’ 
independent learning ability and strengthen the cultivation of students’ innovation ability and 
practical problem-solving ability. 
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1. 引言 

《食品感官评定》是在食品理化分析基础上发展起来的学科，借助人体自身的眼、耳、口、鼻、舌

等感觉器官，并结合统计学分析对食品感官品质做出综合性评价[1]。《食品感官评定》课程兼具理论性、

实践性和技能性的特点。相较于食品理化分析和微生物指标检测，食品感官评定更加直观、容易操作且

灵敏度高。食品感官评定现已经成为食品企业进行新产品开发、工艺改进、产品优化和质量控制等工作

的重要手段之一[2] [3]。 
OBE (Outcomes Based Education)即成果导向教育，该教育模式于 20 世纪 80 年代在美国兴起，它是

目前工程教育认证标准中普遍采用的教育模式[4]。OBE 教育模式理念是以学生为中心、教师为主导，以

问题为导向、持续改进的教学模式[5]。不同于传统课程，该教育模式重点关注学生在课程学习结束后会

具备怎样的能力，能否利用自己所学为社会的发展做出贡献。OBE 教育模式理念适应了社会对专业应用

型人才市场的需求，即学生所获得的技能与培养的能力应以可观察的、可测量的以及可应用的模式呈现

[6]。此后，这一模式在欧洲得到广泛运用。混合式教学是将传统面授教学模式和网络教学平台进行有机

结合的一种学习模式，线上 + 线下的教学模式相辅相成，在教学过程中以教师为主导引导学生主动积极

并进行创造性的学习[7]。OBE 先进教育理念与新工科建设和发展相呼应，为新形势下的食品科学与工程

专业学科建设提供了新思路。 
食品感官评定是将人体自身感觉器官作为“检测仪器”，然而个体的差异性和主观性会影响食品感

官品质的统计分析结果，导致教学具有一定的难度。因此，探索出一套有效的《食品感官评定》教学模

式至关重要，对《食品感官评定》课程进行教学改革势在必行。本文在工程认证背景下，基于 OBE 教育

理念和《食品感官评定》课程特点，结合线上 + 线下混合式教学模式，从重构《食品感官评定》课程教

学目标、课程内容、考核评价方式等方面进行进一步的课程改革和探索，充分促进学生学习的主动性，

培养学生分析问题、解决问题的能力，提高课程教学质量，为新时期食品企业所需人才的培养提供新的

思路。 

2. 《食品感官评定》课程教学目标及存在的问题 

2.1. 课程教学目标 

《食品感官评定》课程是食品科学与工程专业的必修课程之一，也是食品科学与工程学科建设与发
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展的重要组成部分。《食品感官评定》课程主要涉及食品感官评定条件、食品感官评定基础、食品感官

评定方法、食品感官评定应用等内容的学习，是食品检验岗位工作人员必备的一项技能。《食品感官评

定》课程要求学生了解食品感官评定在食品工业中的重要性，熟悉食品感官评定相关的各种内容及其文

字描述，掌握感官评定的基本理论和结果统计分析方法，能够在实际中加以应用。此外，在高校思政教

育“主渠道”应延伸到所有专业课程教学内容的倡导下[8]，深入挖掘与本课程相关的思政元素，并以学

生能够接受的方式融入到课程的教学实践中也是教学目标之一，以更好地培养出具有行业责任感和扎实

专业技能的应用型人才。 

2.2. 课程存在问题 

目前，《食品感官评定》课程的教学仍然是偏倚线下课堂的传统面授理论教学，主要以教师讲授为

主，信息化教学手段还处于探索阶段。而且《食品感官评定》课程发展尚不成熟，存在教学方式单一、

课程内容实用性差、理论教学和实践教学不能很好的融合等弊端。即使教师在授课中尽量将内容做到精

简讲解，但仍缺乏以导学思维为主的教学设计，一些晦涩难懂的理论只能依靠教师强加给学生去理解。

在课程教学中缺少实际教学场景，学生也仅是忙于了解书本上的理论知识，很难对课程所涉的具体食物

身临其境地去体验和感受，也并不能对某种食品的色、香、味及其质地做出全面正确的系统性评价，导

致课程枯燥乏味，课堂参与度低，教师和学生的信息不对等，违背了课程建设的初衷，难以调动学生的

学习热情，极大程度降低了学生学习的主动性。 
课程考核评价仍然采用传统的单一考试方式。一般是以学生的课程表现和出勤率作为最后的考试成

绩。评价方法比较简单，没有反映学生课堂参与学习的过程性评价，也没有对学生需要完成此门课程的

学习任务进行具体的量化。学生在学习过程中处于被动学习的消极状态，导致学生在学习过程中不够重

视。《食品感官评定》课程涉及生理学、心理学、统计分析、食品加工工艺等众多学科[9]，在实际教学

中并没有组织学科交叉团队或利用好学科之间内在的逻辑关系。因此，我们培养出来的人才，往往学科

领域单一，且知识面较窄，不能很好的利用自己所学，缺乏自主分析和解决实际问题的能力。 

3. 以 OBE 为理念的《食品感官评定》课程教学改革与实践 

3.1. 修订教学大纲，更新教学目标 

根据工程教育专业认证、食品科学与工程专业人才培养方案的要求，结合 OBE 以成果为导向的教学

理念，重新修订《食品感官评定》课程教学大纲。明确学生应掌握的知识点，对食品科学与工程专业的

课程体系、培养目标以及学生毕业要求进行设计，围绕现行食品感官评定基本要素和各类食品感官特性

指标的法规标准更新补充理论教学内容，弹性延伸教学内容范畴。针对教学内容有效设计课程计划，增

加知识拓展，可根据教学内容到食品企业切实体验食品感官评定流程，提高学生的实践能力以及分析能

力。另外，在完成理论教学和实践教学的基础上融入思政教学，贯穿课程学习的全过程，提高学生的专

业素养，培养学生与食品行业相关的法律法规意识和岗位职业道德，增强对专业的认同感。通过课程目

标的设定，把知识传递、能力培养、素质目标有效地连接在一起。 

3.2. 网络教学平台资源建设 

以 OBE 为理念创建《食品感官评定》课程网络教学平台。教师应熟练掌握优慕课、雨课堂、钉钉等

在线教学设备。线上资源的建设要求教师提前发布预习公告和课堂讨论主题，学生可以选择线上或是线

下进行合作讨论，以小组为单位在线下课堂进行学习反馈。同时，在线下授课中随时通过教学平台对学

生进行提问，以掌握学生的听课情况以及知识的掌握情况，随时调整教学重点。课后教师梳理教学内容，
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碎片化知识点，上传 PPT 课件或录制教学视频至网络教学平台，可供学生反复观看。针对该单元的学习

板块建立知识资源库，增强学生对教学内容的进一步认识。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。 

3.3. 试题库的建设 

学生对章节知识的掌握可以在每个章节学习结束之后进行线上考核检验。根据教学计划，按照每个

章节教学内容的重点、难点建立单元试题库。试题库可以根据学生的答阅次数自动生成新的试题卷，学

生可以随时、反复检验和复习自己的学习成果。此外，每一章节应增加与该章节相关的知识拓展链接，

模拟实际应用场景，学生根据所学内容进行案例分析，可以锻炼学生的分析能力以及实践能力。 

3.4. 优化考核评价体系 

传统的教学模式缺乏教师与学生的互动，因此利用网络教学平台增加师生之间的互动性。同样，传

统考核方式只依赖于课堂出勤和期末考试，缺乏创新，教师不能掌握学生对课程内容的了解程度。因此，

在考核模式上也需要进行革新。 
在传统考试评价体系上增加考核形式的多样化。将过程性评价与终结性评价相结合，并降低终结性

评价所占的比例。按照章节划分，每一章节学习结束后，学生自动组成小组，以小组合作的方式展示自

己所学，这个可以通过制作视频或者 PPT 进行汇报。汇报后以小组间互评和教师评价的总分数作为该过

程性评价的总成绩之一。此外，由于《食品感官评定》课程是一门实践性很强的学科，因此增加实践教

学也是有必要的。根据所学内容进行实验设计，依旧以小组形式完成实验。二者成绩相加即为过程性评

价的成绩。这从一定程度上可以提高学生的学习热情以及分析能力。教学评价是检验教学成果和学生学

习成果的一种有效的方式。然而不同年级、不同班级的学生学习氛围和学习进度有所差异，需要不断对

教学评价模式进行优化以设计出合适的评价标准。 

4. 教学改革效果测评 

设置实验班进行教学改革试行，通过自建网络资源平台开展线上 + 线下混合式教学，打破学习壁垒，

授课不受学习时间与学习场所的限制，网络资源的利用增加了教学的趣味性，数字育人能够与传统教学

相辅相成，充分调动了学生学习的积极性。在传统理论教学中融入知识拓展以及加入很多实践内容，学

习内容不断更新，增加了课程的创新性和挑战性，提高了学生学习专业技术的自主能力，培养学生的学

习思维能力，满足了当前市场应用型人才储备培养需求。 
以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，结合《食品感官评定》课程标准和食品科学与工程

专业人才培养方案，根据教学内容和学生培养计划，从爱国主义教育、法制教育、专业教育、社会教育

思想政治要素多角度探索思想政治要素的切入点，融入课程教学，提升了学生作为食品专业人士法制观

念和道德素养。以成果为导向的课程改革帮助教师更新教学模式，提高教师的专业教学水平，促使学生

达到学会、会学，可以通过学习《食品感官评定》课程来解决实际生产中的问题。 
课改的实施促使学生学习热情高涨，学习主动性增强，较之前的课堂参与度显著提升，在一定程度

上培养了学生的独立思考和解决实际问题的能力，达到了课程改革预期的效果。课程改革的顺利实施提

高了《食品感官评定》课程的实用性和适应性，提高了课程教学质量，培养适应社会需求的高素质人才。 

5. 结语 

《食品感官评定》是研究人类感官与食物相互作用的规律的学科，是现代食品科学中最具特色的学

科之一。基于 OBE 成果导向教育理念的背景，通过重构《食品感官评定》课程教学内容、创建网络资源
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平台、融入思政教育等方面的课程改革实践，形成了以“学生为中心”的混合式教学模式。目前，教学

改革已经取得了一定的成果。但是，在新工科的大背景下，对食品专业提出了更高的要求。《食品感官

评定》课程需要不断地更新和改革教学方案，以适应市场发展的需求和时代的变化。 
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