


食品科学与工程学院一流课程清单

	序号
	课程名称
	负责人
	课程简介
	

课程链接
	
课程封面（学习通课程门户）

	1
	海洋多糖饮品生产线及 GMP 车间虚拟仿真设计实验教学项目
	宋志远
	本软件是海洋多糖饮品生产线及GMP车间虚拟仿真设计项目，旨在为本科院校相关专业的学生提供一个三维的、高交互操作的、全程参与式的、可提供实时信息反馈与操作指导的模拟操作平台，使学生通过在本平台上的练习，进一步了解饮品生产线的实际操作环境，熟悉GMP车间的布局与设计要求，为进行车间实习奠定良好基础。    本平台采用虚拟现实技术，依据饮品生产线实际布局搭建车间模型，完整再现了前处理、粉碎、酶解、醇沉、配料、过滤、灌装、贴标与包装等步骤。项目解决了实际操作过程中的某些盲点，为学生提供了一个自主发挥的实验舞台，特别有利于调动学生动脑思考，培养学生的动手能力，同时该项目生动展示了更衣消毒过程，着重刻画了灌装车间的GMP操作规范。该平台为学生提供了一个自主发挥的平台，也为“翻转课堂”等新型教育方式转化到实践实训中来提供了一条新思路，必将对促进本科教学的改革与发展起到积极的促进作用。此软件基于动态过程仿真软件运行平台开发，利用虚拟现实技术还原真实车间生产环境，通过3D形式模拟仿真预处理车间、醇沉车间、灌装车间及贴标车间等内容，为用户提供全方位的感官体验，每位学生都能亲自动手操作，全面满足学生对实验学习的需求

	https://www.obrsim.com/schoolHome.do?schoolCode=dlhydxsp

	

	2
	水产食品工厂 3D 虚拟仿真设计
	田元勇
	在本实训中重点训练学生食品生产车间的设计能力，具体包括：生产车间的设备选型与 布局、生产车间布局与卫生规划，尤其是生产
基础。

	http://sjjx.dlou.edu.cn/#/declareExp/MzQ=

	[image: 807c9fd9-021c-4868-83d5-349e5c453d91]

	3
	食品低温保藏加工技术
	何云海
	食品低温保藏加工技术是一门运用人工制冷技术来降低温度以保藏食品和加工食品的科学。它专门研究如何运用低温条件和技术来达到保藏食品和加工食品的目的，以使各种食品达到最佳保鲜程度。食品低温保藏加工技术从产生到现在，一直是食品加工、保藏的重要工艺技术，在国民经济中发挥重要的作用。
食品低温保藏加工技术是食品科学与工程专业的一门主干专业特色课。本课程教学目的在于通过教与学，使学生掌握不同种类食品的低温保藏原理，全面系统地掌握食品常用的低温保藏技术、设备与装置，各类食品的冷加工工艺等；培养学生运用冷藏原理及知识，解决食品低温保藏加工实际问题的能力；使学生理解食品资源尤其是海洋水产资源的高效率、高质化、可持续利用理念，具备以人为本的现代食品工业化生产理念。
	https://mooc1.chaoxing.com/mooc-ans/course/portal/_fBSzesfJcEiPszHRBvDhw==
	[image: ]

	4
	食品化学
	曲敏
	《食品化学A》课程在第5学期开设32学时理论课，其中线上8学时。食品化学是食品科学与工程专业的学科基础课与专业核心课。食品化学是从化学角度和分子水平上研究食品的化学组成、结构、理化性质、营养和安全性质以及它们在生产、加工、贮存和运销过程中的变化及其对食品品质和食品安全性的影响的科学，是为改善食品品质，科学调整膳食结构，改进食品包装，加强食品质量控制和提高食品原料加工和综合利用水平奠定理论基础的学科。
	https://mooc2-ans.xueyinonline.com/mooc2-ans/mycourse/tch?courseid=209592970&clazzid=125926192&cpi=19886428&enc=7081d6d4d3330ded338e7d03a7b8f44c&t=1779245505209&pageHeader=2&v=2&hideHead=0&perspectiveType=
	[image: ]

	5
	食品质量管理与控制 B
	赵前程
	《食品质量管理与控制》课程是食品与质量与安全专业的学科基础与专业核心课程，在第6学期进行，32学时理论课，其中线上10学时。通过本课程的学习，学生掌握食品原料、贮藏、加工技术、生产工艺及食品添加剂使用中的质量安全问题；掌握GMP\SSOP\HACCP的概念和主要内容、HACCP原理及其实施步骤，并熟练运用食品安全管理体系；理解食品质量安全管理的新理念和食品品质的内涵；熟悉影响食品质量安全的主要加工技术和生产工艺、食品添加剂种类；了解国内外食品质量安全状况、ISO22000的原理和主要内容。培养学生具有食品质量安全意识，具有正确识别食品原料及其贮藏加工过程中的主要危害，分析食品加工生产过程及食品添加剂使用中的质量安全问题的能力，具有熟练应用食品质量与安全管理体系控制食品加工贮藏过程中的质量安全问题的能力，从而具有系统地从原料到产品的全链的综合分析和解决食品质量与安全问题的能力，为从事食品质量与安全管理和控制方面的工作奠定坚实基础。
	https://mooc2-ans.chaoxing.com/mooc2-ans/mycourse/tch?courseid=260757037&clazzid=139895842&cpi=36358742&enc=ea3239a4a77a8105cdef26ac6d33fd12&t=1779247805250&pageHeader=2&v=2&hideHead=0&perspectiveType=

	https://mooc1.chaoxing.com/course/portal/wY60vsQchW8WHeYkWUiaEQ==
[image: ]

	6
	蛋白酶解制多肽虚拟仿真实验教学项目
	周慧
	鱼类资源高值化利用理论知识与实践技能是专业重要教学内容，本项目顺应行业转型升级趋势，将鱼类资源高值化利用工艺与现代工程技术融入实验教学，面向未来培养具有资源高效率、可持续、高值化利用及节能减排意识与能力的专业人才。本项目依托“蓝色粮仓”等科研项目的研究成果以及水产品加工企业的实际生产过程开发而成，将最新研究成果及实际生产过程融入实验设计，是科研促进教学、产学研融合的“新工科”建设成果。项目中设置了互动式、案例式、探究
式等特色实验设计，开展“以学生为中心”的教学模式。
	http://www.obrsim.com/?id=dlhydxspkx
	[image: 7bfeb673-3412-420d-9d9b-cd09e7968f16]

	7
	化工原理
	武龙
	《化工原理》是食品科学与工程专业的学科基础课程，是从理论到工程、由基础到专业的桥梁，对学生的工程知识、能力与素养的培养起着重要的作用。课程综合运用数学、自然科学和工程科学的原理与方法，分析和解决化工生产中各种单元操作问题。教学内容主要涵盖动量、热量和质量传递的基本理论，以及流体流动、流体输送、机械分离、传热、蒸发、吸收、精馏及干燥等单元操作的基本原理，典型单元设备的结构与工作原理、操作与调节、设计与选型等。通过学习本课程，学生应理解动量、热量和质量传递的基本理论，掌握传递过程的基本规律与单元操作的基本原理；能够对单元操作的关键问题进行数学表达与求解，并能够进行单元设计与设备选型所需的基本设计计算；熟悉典型单元设备的主要结构与工作原理、操作与调节要点，能够通过实验获取设计计算所需工程参数；逐步树立可持续发展的工程观，为后续专业课程的学习与工程实践奠定基础。
	https://mooc2-ans.chaoxing.com/mooc2-ans/mycourse/tch?courseid=240648774&clazzid=135123597&cpi=33318691&enc=a180d8f9942a77846d0cf597c49817aa&t=1779260503144&pageHeader=-1&v=2&hideHead=0&perspectiveType=
	[image: ]

	8
	现代食品工厂设计
	田元勇
	本课程为辽宁省首批一流课程。课程系统讲授水产食品工厂从工艺、车间到厂区的完整设计理论与方法。内容涵盖产品方案制定、工艺流程设计、物料与能量衡算、设备选型、车间“三流”组织、厂区规划、卫生规范及可持续设计等核心模块。课程注重案例教学与项目实践，培养学生综合运用工程知识解决复杂设计问题的能力，为从事食品工厂规划、建设与管理奠定坚实基础。
	https://mooc2-ans.chaoxing.com/mooc2-ans/mycourse/tch?courseid=262351650&clazzid=144046369&cpi=19887133&enc=ea3deb29187daa92de4130228a8c0dfa&t=1779245228849&pageHeader=-1&v=2&hideHead=0&perspectiveType=
	[image: 6cf21127d29d31c0f22e51a807fe4636]
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