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表 1:  课程负责人情况 

基

本 

信

息 

姓   名 刘影 性   别 女 出生年月 1980.10 

最终学历 硕士研究生 
最高学

位 
硕士 职    称 讲师 

所在系 化学工程系 职   务 专任教师 E-mail 
liuying847 

@163.com 

教 

 

学 

 

概 

 

况 

近 5 年来讲授的主要课程（含课程名称、课程类别、周学时；届数及学生总人数）

（不超过 5门）；承担的实践性教学（含实验、实习、课程设计、毕业论文、毕业设

计的年限、学生总人数）。 

 

本人近 5年来讲授的主要课程有： 

 

序号 课程名称 课程类别 周学时 届数 学生总人数 

1 
食品安全与质量

控制 
专业核心课 5 3 320 

2  食品仪器分析 专业核心课 4 4 400 

3 化学实验基础 专业基础课 4 3 180 

4 有机化学 专业基础课 4 2 170 

 

本人近 5年来承担的实践性教学有： 

序号 课程名称 实习周数 届数 学生总人数 

1 食品专业顶岗实习 20 5 70 

2 食品专业生产实习 4 2 240 

3 仪器分析综合实训 1 4 400 

4 食品专业认识实习 1 3 120 

5 食品专业毕业论文 8 5 70 
 



教 

 

学 

 

及 

 

学 

 

术 

 

研 

 

究 

近 5 年来承担的教学及学术研究课题（含课题名称、课题级别、来源、年限、本人

所起作用）；公开发表的教学及学术论文（含题目、刊物名称与级别、时间、署名次

序）；获得的教学及学术研究表彰/奖励（含奖项名称、授予单位、署名次序、时间）。 

 

近 5 年来承担的教学及学术研究课题： 

序

号 
课题名称 

课题 

级别 
来源 年限 本人作用 

1 
洋葱提取液对鲜切果蔬的

防褐变研究 
院级 

茂名职业技

术学院 
2011 项目负责人 

2 

欠发达地区校企合作办学

模式创新实践研究—以茂

名职业技术学院为例 

省级 
广东省教育

厅 
2012 第二负责人 

3 
利用废弃柑橘果皮制作鲜

肉保鲜剂的探索 
市级 茂名科技局 2011 实验数据处理 

 

公开发表的教学及学术论文： 

序

号 
论文题目 刊物名称与级别 时间 

署名次

序 

1 
高职食品营养与检测专业《仪

器分析》课程改革初探 

中国科教创新导刊，

国家级 
2013-1 1 

2 
壳聚糖薄荷提取液复合保鲜剂

对冰鲜海鱼的保鲜效果研究 

中国食物与营养，国

家级 
2013-1 1 

 

获得的教学及学术研究表彰/奖励： 

序

号 
奖项名称 授予单位 

署名次

序 
时间 

1 青年教师教学基本功竞赛一等奖 
茂名职业技

术学院 
1 2012 

2 
广东省高校第四届化学化工实验

技能大赛优秀指导老师 

广东省化工

学会 
1 2012 

 

备注：课程负责人指主持本门课程建设的主讲教师 

 



表 2：申报理由及优势 

本课程在省内外同类课程中的地位及主要特点 

《食品安全与质量控制》是食品营养与检测专业课程体系中的一门专业核心课程，也是主干课程之

一。本课程是一门技术应用性很强的课程，通过本课程的学习，培养学生的食品安全和食品质量意识，

使学生掌握食品安全和质量控制的基本理论、基本知识和基本技能，并具备良好职业素养，培养从事食

品检测与食品质量安全控制工作的高素质技能型人才。我校于 2010 年开设该课程，经过四年的建设，明

确了课程定位，确立了课程建设的指导思想，积累了丰富的课程配套教学资源，已初具特色。 

本课程的教学经过初步改革和研究，教学设计理念已经比较先进，思路清晰，教学内容和方法具有

明确的专业针对性和鲜明的高职特点，符合高职教育人才观、能力观和课程观。本课程具有以下特点： 

1、课程设计－－项目化。建立基于 ISO22000 内审员工作任务与工作过程的食品安全危害分析－GMP

构建－SSOP 构建－HACCP 构建－ISO22000 体系认证的教学内容和教学过程设计。 

2、课程组织－－团队化。学生在进行课程教学之前即按照食品企业食品安全小组的形式进行分组，

在学习过程中小组成员按照工作角色分工，团结协作，共同完成课程要求的训练项目，在此过程中学生

为主体，教师起引导作用。 

3、课程实施－－工作化。课程实施过程中，依托生产性实习工厂，学生按照工厂食品安全小组的工

作任务要求进行学习“工作”，上课的过程即为工作过程。 

4、课程成果－－产品化。学生在学习本课程的同时，结合食品加工企业的实际编写食品安全管理体

系的 GMP 手册、SSOP 手册、HACCP 手册，学习成果形成了产品。 

 



现有师资力量及水平（教师总人数、学历、层次、结构比例及教学和科研水平等） 

课程组十分重视师资队伍的建设，是一支以课程负责人为核心，骨干教师为主要教学力量，聘请行

业企业专家为兼职教师，年龄、职称、学历结构合理，可持续发展性强的双师型教学团队。 

课程组现有专任教师 6人，其中青年教师 5人，中级职称 5人，硕士研究生 4人，双师素质型教师 4

人，4人具有考评员资格。因此，课程组成员是一支既能从事理论教学，又有较强实践能力的“双师”结

构教师队伍。本课程教学过程中努力坚持与企业行业密切结合，聘请企业具有丰富工作经验的专家担任

课程兼职教师，主要负责实训的指导工作。同时长期与培训认证机构合作，请专家对学生进行内审员的

培训。 

本教学团队具有较强的教学和科研水平，承担省级、市级以及院级教科研多项。如省级教研项目“欠

发达地区校企合作办学模式创新实践研究——以茂名职业技术学院为例”（粤教高函〔2012〕202 号），市

级科研项目“利用废弃柑橘果皮制作鲜肉保鲜剂的探索” （茂科字〔2011〕号）。在各类学术刊物上发

表教科研论文多篇。 

序

号 姓名 性别 

专业技术

职务 

职业资格证

书 

专业 

领域 
在课程教学中承担的任务 

1 刘影 女 讲师 
食品检验工 

技师/考评员 
食品科学 

课程负责人 

主讲教师、课程建设 

2 张榕欣 女 讲师 
食品检验工 

技师/考评员 
食品科学 主讲教师、课程建设 

3 王霞 女 讲师 
食品营养师/

考评员 
生物化学 主讲教师、课程建设 

4 杨璐璐 女 助教 教师资格证 
食品微生

物 
主讲教师、课程建设 

5 甘钊生 男 讲师 
食品检验工

技师 

食品微生

物 
课程建设、实践教学 

6 左映平 女 讲师 
食品检验工 

技师/考评员 
食品科学 课程建设、实践教学 

7 邓鸿玲 男 讲师 高级审核员 审核认证 实践教学、培训 

8 王立志 男 
助理工程

师 

食品检验中

级工 
品控 实践教学、兼职 

 

现有设备设施及条件（含教材使用与建设、理论性教学环境、实践性教学环境、网络教学环

境、现代教育技术的应用等） 

一、教材使用与建设 

课题组围绕专业和课程建设，有针对性地选取和开发适用教材，避免过多强调理论知识而偏离实际，

使教材内容与生产实践保持近距离或零距离。目前主要使用的教材为贝惠玲主编《食品安全与质量控制

技术》，科学出版社，2011 年，同时参考教材有蔡花真主编《食品安全与质量控制》，化学工业出版社，

2008 年，宁喜斌主编《食品质量安全管理》，中国质检出版社，中国标准出版社，2012 年。目前正在筹



备与合作企业合作自编实训教材《食品安全与质量控制实训指导书》，对实训教学的项目、教时及考核办

法作恰当的安排、明确本课程实训教学各环节的知识点、能力点、素质点及相对应的实训内容、实训目

标，通过实训使学生能真正掌握食品质量控制的技能。 

二、理论性教学环境及实践性教学环境 

在课程教学过程中充分利用多媒体教室及设备进行教学，使课程生动、形象、直观和易懂，激发学

生的学习兴趣和参与热情。根据课程标准的要求和课程特点，本课程安排了相应的实践性教学环节，目

前校内已建成了食品加工实训室、微生物检验实训室，仪器分析实训室，既有烘焙设备、冰淇淋加工设

备，也有常规理化、微生物检验所需的仪器设备，同时还有紫外分光光度计、气相色谱、原子吸收等高

级精密检测仪器。 

本着以就业为导向培养学生职业能力，走工学结合的道路培养学生技能的宗旨，建设了校外实习基

地多家，如北京国通培训认证中心、阳江喜之郎有限公司、佛山伊利有限公司、吴川凤凰饲料等，企业

专家和技术人员受聘担任兼职教师，指导学生开展实训。有效促进实习是工学结合的教学方法运行，同

时满足了学生了解企业实际、体验企业文化的需要。 

三、网络教学环境 

学院建有主干宽带，办公室、学生宿舍都有端口与校园网、互联网相连，教师可以通过网络进行指

导、答疑等教学活动，学生可以共享网络资源，进行讨论交流、自学、上传下载等学习活动。 

学校图书馆提供了食品类图书，食品类电子图书，电脑等资源为读者提供全面报务。引进了多个数

据库如中国知网、重庆维普数据库、超星数字图书馆等。校园网可进行图书馆书目查询、远程教育和查

询系统等服务项目，信息流畅，运行良好，为学生提供了丰富的信息资源。 

课程组平时注意收集与食品安全控制技术有关的文字、图片、国家标准、视频等多媒体素材。这些素材

通过课堂、课程网站展示，使知识变的直观和具体，学生可通过点击观看，帮助其进行自主式学生，加

深对课程内容的理解和拓展课程内容，提供给学生大量丰富的信息，从而提高对本课程的学习兴趣和积

极性。 

 



教学改革及效果（含教学内容、方法、手段的改革及评价结果） 

一、教学内容的选取 

根据专业人才培养目标，学生毕业后可能从事分析检验、品控、品管、生产管理等岗位，因此在选

取教学内容时，分析岗位能力，坚持“必须、够用”的原则，对课程内容进行重组。教学内容以企业工

作中存在的典型问题和案例为对象，通过问题、案例的导入引导专业理论、专业知识、专业技能的学习

与培养，使教学内容与工作实际紧密结合。同时，教学内容的选取要紧跟国家在食品安全管理的最新法

律法规及国际质量认证的新变化，以适应企业不断变化的新要求。 

二、教学方法与手段 

在教学中坚持以教师为主导、学生为主体的原则，采用以下多种教学方法与手段。 

1. 项目驱动教学法。在教学中引入企业生产经营中的实际项目，以分项目的形式安排学生组成项目

小组进行项目的设计、分析和实施工作，从而达到对学生多种能力的综合训练和培养。 

2. 案例导入教学法。在开始课程新内容之前，教师通过多媒体向学生展示 1-2 个相关案例，学生通

过看书、查资料等方式来解决案例。学生在解决案例的过程中，既理解掌握了相关知识，又提高了实践

能力。 

3. 课证融通的教学方法。本课程与北京国通认证培训中心合作开发，并对学生进行质量管理体系

（ISO9001）、食品安全管理体系（ISO22000）内审员培训和认定，学生通过课程的学习合格即可获得

ISO9001 和 ISO22000 内审员资格。 

4. 小组合作教学法。学生以小组为单位完成项目、解决案例。小组成员间知识、技能和素质各有所

长，通过小组协作互相学习，互相评价，培养了学生团结协作的团队精神，与人良好沟通的能力。 

5. 自主学习教学法。学生利用多媒体课件、网络、图书馆资源进行自主学习，拓宽学生知识面，加

深课程内容理解，同时加强师生课外互动沟通，提高学生自主学习能力。 

6. 采用多媒体教学、建立数字化教学资源库和互动的网上交流平台等手段，增强教学效果。 

三、考核方法的改革 

考核分为过程性考核和终结性考核。其中过程性考核占 60%，终结性考核占 40%。过程性考核包括

学习态度及考勤、课堂提问、作业、报告及案例练习。终结性考核在期末以考试的形式统一进行。 

四、教学效果 

经过几年的建设，该课程取得了一定的效果，是一门深受学生欢迎的课程。在每学期学校组织的学

生对《食品安全与质量控制》课堂教学质量评价的信息反馈表中，学生对该课程的满意度较高。而且，

企业对近年来学生在品控、品管工作上的能力也表示了认可。 

 

 

 

表 3：课程建设规划 



本课程的建设目标、步骤、课程资源编制和上网计划及完成时间安排等 

1. 建设目标：根据行业的发展和社会的需求，深化教学改革，丰富教学内容，将食品

安全与质量控制建设成为一门课程内容符合企业需要、教学方法和手段优质、教材适用、

评价方法全面，具有高职教育鲜明特色的院级精品课程。 

2. 建设步骤 

（1）从教学内容的改革入手，进行专业需求、社会需求的调研工作，使教学内容更具

有针对性和实效性。 

（2）加强实践性教学改革，突出高职教育特色。以生产、生活实际为背景收集食品安

全案例，并在教学各环节中应用。在教学中创造条件，让学生有更多机会吸纳新标准、新

技术和新办法，培养更有时代性和可持续发展潜力的人才。 

（3）加强教学手段、教学方法的改革，完善精品课程网站的建设工作，进一步丰富多

媒体网络资源，构建使学生能够终身学习的知识与能力体系。 

（4）有计划的进行师资培训，提高青年教师的专业能力。 

3. 课程资源编制和上网计划 

本课程正在筹备在茂名职业技术学院网站上开通课程网站，在未来三年的课程建设工

作中计划实现如下课程资源的上网：（1）2013.09~2014.07，完善电子教案，教学课件，习

题库，试题库及解答等信息资源的上网；（2）2014.08~2015.07，进一步完善共享教学资源

库，建设具有一定水平的专业教学资源库；典型项目课程录像上网；（3）2015.08~2016.07，

逐步完成学生自主学习、自我评价的网络自学、自查系统；（4）每年根据最新食品安全控

制技术发展动态，对原有课程内容进行调整、更新和完善。 

预计总投资及分步投资实施计划 

   预计总投资 7500 元，投资计划如下： 

1、教师培训费：2000 

2、调研差旅费：2000 

3、文献资料费：2000 

4、网站建设费：500 

5、劳务费：1000   

表 4：推荐及审批意见 

系意见 

 



 

 

 

 

 

专业建设项目负责人（签名）                     系主任（签名） 

                                                     单位（盖章） 

                     年   月   日                            年  月   

日 
学院教学工作指导委员会审核意见 

 

 

 

 

投票结果：                                           

参会人

数 

同

意 

反

对 

弃

权 

                主任委员（签名） 

 

                       年    月   日     
 

学院审批意见 

 

 

 

 

 

院长（签名） 

学院（盖章） 

年    月    日 

 

 

 

 

 

 


