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一、“学研产”创新实践能力模式研究思路

本项目按照“文献梳理 -- 案例研究 -- 模式优化”总体思路

进行研究。先系统收集和调研国内外知名大学食品科学与工程类

专业本科人才培养模式、培养目标、培养方案及课程体系，经过

对比分析，明确食品科学与工程专业一流创新实践人才的特质与

具体表现形式，提出人才培养的建议；再以食品科学与工程类专

业学生，构建“学研产”食品科学与工程专业创新实践能力培养
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摘      要  ： � 在工程教育认证全面推行与新工科建设加速的双重背景下，培养具有解决复杂工程问题能力的创新实践人才已成为食品

科学与工程类专业教育教学改革的核心任务。本文以华中农业大学食品科学与工程类专业为研究个案，针对学生创新实

践能力不足、教学与产业脱节等问题，系统探究了构建“学研产”三环节协同育人模式的有效路径。研究通过比较分析

9所国内外高水平大学的人才培养经验，修订《食品工程原理实验》教学大纲，设计“暑期实践—毕业实习—毕业设

计”三阶递进体系，将智慧教学平台与校企协同机制深度融入人才培养全过程。实践表明，该模式有效提升了学生的创

新实践能力、工程意识与综合素质，为同类院校食品类专业教学改革提供了可资借鉴的实践经验与理论参考。

关  键  词  ： � 学研产；创新实践能力；食品科学与工程类；教学改革

模式，制定新的培养方式和课程目标并开展试验 [1]，重点强化学生

解决复杂工程问题能力和创新实践能力的培养；最后依据新工科

建设要求和国家工程认证标准对“学研产”创新实践能力模式实

施效果评估。

二、“学研产”创新实践能力模式研究内容

以全国教育大会精神和工程教育认证要求为原则，以华中农

Research on the Cultivation of Innovative Practical Ability for Food Science 
and Engineering Majors Under the Background of Engineering Accreditation

You Juan, Liu Youming, Liu Ru, Yin Tao, Xu Yan, An Yueqi

College of Food Science and Technology, Huazhong Agricultural University, Wuhan, Hubei 430070

Abstract  :  � Under the dual background of the full implementation of engineering education accreditation and the 

accelerated construction of emerging engineering education, cultivating innovative and practical talents 

with the ability to solve complex engineering problems has become the core task of teaching reform for 

food science and engineering majors. Taking the food science and engineering programs of Huazhong 

Agricultural University as a case study, this paper addresses prominent problems such as students' 

insufficient innovative practical ability and the disconnection between classroom teaching and industrial 

demands. It systematically explores effective paths to construct a collaborative talent cultivation mode 

integrating learning, research and production. By comparatively analyzing the talent training experience 

of nine high-level universities at home and abroad, the study revises the syllabus of Experiments in 

Principles of Food Engineering, and designs a three-stage progressive system of "summer practice 

– graduation internship – graduation project". It deeply integrates intelligent teaching platforms and 

school-enterprise collaboration mechanisms into the whole process of talent cultivation. Practice 

shows that the proposed mode effectively improves students' innovative practical ability, engineering 

awareness and comprehensive quality, and provides valuable practical experience and theoretical 

reference for the teaching reform of food majors in similar universities.

Keywords  :  �learning-research-production integration; innovative practical ability; food science and 

engineering; teaching reform



教育前沿 | EDUCATION FRONTIERS

094 | Copyright © This Work is Licensed under A Commons Attribution-Non Commercial 4.0 International License.

业大学农业全产业链学科为支撑，针对食品科学与工程专业类学

生创新实践能力不足的问题，围绕“一流本科、一流专业、一流

人才”，开展以学生为主体的食品科学与工程类专业创新实践能

力培养研究与实践 [2]。具体研究内容如下：

（1）本科创新实践培养方案的对比研究与创新培养目标

选定。

（2）“学研产”创新实践能力培养模式的构建与实践。

（3）“学研产”创新实践能力模式实施效果评估。

三、开展的工作

（一）本科创新实践培养方案的对比研究与培养目标选定

系统收集和调研9所国内外知名大学包括瓦赫宁根大学 ( 荷

兰 )、赫尔辛基大学 ( 芬兰 )、都柏林大学 ( 爱尔兰 )、康奈尔大学

( 美国 )、伊利诺伊大学 ( 美国 )、新加坡国立大学 ( 新加坡 )、南洋

理工大学 ( 新加坡 )、江南大学 ( 中国 ) 及中国农业大学（中国））

的食品科学与工程类专业本科人才培养模式、培养目标及课程体

系等。通过比较可以看出，国际一流食品科学与工程类专业的人

才培养呈现共性特征，一是均重视化学、生物、物理、数学等基

础学科的系统训练；二是均强调理论与实践的结合，设有中试工

厂、实验室等实践平台；三是均注重行业对接，通过实习、项目

合作、行业导师等方式增强学生的职业能力 [3]。但同时也存在发展

差异，欧洲高校侧重可持续发展和食品链整体视角，美国高校强

调 IFT 认证与职业导向，亚洲国内外高校则在产学研协同和交叉

融合方面形成特色。因此经过对比分析后，我们食品科学与工程

类专业建议进一步强化农业全产业链特色，融合上述高校在学科

交叉、国际联合培养、本硕博贯通等方面的先进经验，构建具有

华农特色的“学研产”创新实践能力培养模式。

（二）“学研产”创新实践能力培养模式的构建与实践

构建以学生为主体的“学研产”创新实践能力培养模式 , 从

食品科学与工程类专业学生的实验、实习、实践类课程，如食品

工程原理实验、暑假实践、实习及毕业设计等开展实践 [4]。

1. 以食品工程原理实验为模块，修改教学大纲

《食品工程原理实验》将实现从“验证性实验课程”向“学

研产融合式实验课程”的转变。改进后的课程将更好地支撑食品

科学与工程类专业创新实践能力的系统培养，为“学研产”模式

的落地提供有力支撑。同步修订了教学大纲。2023版大纲实现从

“验证性实验”向“学研产融合式实验”转变。主要改进：课程目

标从“求解参数、撰写报告”升级为“分析推演工程问题”；课

程目标2明确指向“复杂工程问题”；毕业要求指标点从“构建实

验系统”升级为“完成单元操作测试”；新增智慧实验教学平台

学习（占比20%），实现线上线下混合式教学；课程思政元素更

加丰富 [5]。

2. 以暑假实践实习、毕业设计为模块，构建“学研产”创新

实践能力培养模式

本模式具体以食品科学与工程类专业学生的三大实践环节为

切入点，分阶段、分层次推进。以“鱼糜及鱼糜制品产业”为统

一主线，以“鱼糜及鱼糜制品产业”为主线，构建三阶递进体

系：暑假实践（第2-3学年）以企业参观、市场调研、消费者访

谈为主要形式，核心任务是“发现问题”；毕业实习（第4学年）

通过轮岗实习、在岗实操、工艺学习，核心任务是“训练能力”；

毕业设计（第4学年）以生产线设计、工程计算、图纸绘制为载

体，核心任务是“解决问题”。三环节形成“发现→训练→解决”

的能力递进路径和“市场调研报告→工艺参数积累→生产线设计

方案”的成果闭环 [6]。

（三）“学研产”创新实践能力模式实施效果评估

依据食品科学与工程类专业国家工程教育认证标准，对“学

研产”创新实践能力模式实施后本科人才培养质量进行评估，找

出实施方案的不足，进一步完善“学研产”创新实践能力培养模

式，以最终实现一流工程技术人才的培养目标。

1.《食品工程原理实验》实施效果评估

基于《食品工程原理实验》课程2023级（食安2301-2303

班）的教学实践，对该课程在“学研产”创新实践能力培养模式

下的实施效果进行系统评估。

评估对象：食品质量与安全专业2023级3个班共96名学

生 [7]。

实施时间：2024-2025学年。

核心变革举措：课程大纲在前期基础上进行了改动，引入

“学研产”理念，具体包括：（1）新增智慧实验教学平台自主学

习环节，要求学生课前完成理论与操作预习，并计入总成绩（占

比20%）；（2）课堂教学模式由教师讲授为主转变为“学生自主

讲解 + 教师协助分析”；（3）强化实验报告中对设备应用局限性

的分析讨论，培养学生的批判性思维与工程意识。

评估方法：采用课程目标达成度评价法，通过实验报告（支

撑课程目标1和2）、智慧平台学习（支撑课程目标1）、期末操

作考查（支撑课程目标2）三个环节的综合评分，计算课程目标达

成度，并结合成绩分布、个体达成度分布进行多维度分析 [8]。

评估结果：通过课前自主预习（学）、课中探究讨论与实验

报告深度分析（研）、对接真实生产过程的单元操作实验（产），

三个维度在课程中有机融合。通过达成度分析，明确了个体差异

和改进方向，为后续课程优化和“学研产”模式的进一步推广提

供了数据支撑。本案例表明，“学研产”创新实践能力培养模式在

单门实验课程中的实施是可行且有效的，为将该模式推广至食品

科学与工程类专业其他课程及年级积累了宝贵经验。

2. 暑假实践、毕业实习及毕业设计的实施效果评估

“学研产”创新实践能力培养模式的核心理念是将学习、研

究、生产三个环节有机融合，实现从知识积累到能力建构的转

变。团队围绕工程教育认证要求，以2023级暑期社会实践、2023

年毕业实习及本科毕业设计为实施载体，系统推进“学研产”模

式的落地实践。以下基于多份学生实习报告、社会实践总结及毕

业设计论文，对该模式的实施效果进行综合评估。

暑期社会实践（2023年7月）：6名学生赴武汉及洪湖开展

“鱼糜及鱼糜制品市场调查”，完成企业参观、市场调研和消费者
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访谈，自主发现产业痛点。毕业实习（2023年8月）：16名学生

在公司开展28天轮岗实习，在技术部、实验室、生产车间、仓库

品控等岗位实践，工程意识明显增强。毕业设计：以《年产2000

吨营养鱼糜制品生产线设计》为代表，完成工厂总平面设计、工

艺流程设计、物料衡算、热量衡算、设备选型、技术经济分析等

完整内容。实施效果：学习方式从“被动接受”转向“主动探

究”；研究能力从“验证性实验”转向“探究性实践”；工程意

识从“书本知识”转向“产业思维”；创新与创业初步结合；校

企协同育人机制初步建立 [9]。

评估结果：

综合以上分析，“学研产”创新实践能力培养模式在三类教学

环节中取得了显著成效。本评估表明，“学研产”创新实践能力培

养模式在暑期社会实践、毕业实习、毕业设计三类教学环节中的

实施是可行且有效的，为将该模式推广至食品科学与工程类专业

其他教学环节积累了宝贵经验。建议在后续实践中，进一步优化

实习内容安排，强化创新能力的过程性评价，建立创新平台，深

化校企合作机制，推动“学研产”模式向更高水平发展 [10]。

四、经验不足与仍需深入研究的问题

（1）全产业链视角下的“学研产”三阶递进模式成效显著，

但缺乏对问题提出、方案迭代、跨环节系统思维等过程性指标的

评价，需建立“结果 + 过程”双维度评价框架。

（2）数字化教学赋能实践教学成效明显，但预习效果评价不

全面等问题需进一步改善。

（3）校企协同育人机制初步建立，但仍需优化实习安排，实

现“跟岗实操”与“产业链研学”的有机融合。
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