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前言

根据教育部有关高职高专教材建设的文件精神，适应目前高职高专项目化课程教学法改革的要求，本
教材采用了全新的编排结构，把原有的以章节为分段的学科体系式教学改为实践性和开放性的项目化
教学体系，将企业工作任务转换为学习情境。以典型食品理化检验工作任务为载体，设置项目化的学
习情境，将传统的课程体系知识点解构在细化的多个学习情境之中。强化项目导向的教学做一体化学
习方法，充分调动学生学习的主动性、探究性与创造性，全面发挥学生的自主能力。按照“工学结合
＋教学工厂＋双证融通”三结合人才培养模式，根据就业岗位群的任职要求，通过与企业专家共同论
证，参照国家职业资格标准，以职业能力培养为主线，同时把素质教育渗透到教学全过程，在岗位分
析的基础上，设计出与人才培养目标紧密联系、适应技能型人才成长规律、以职业能力为主线的“双
对接、双证融通、德能双修”的课程体系。达到人才培养与职业标准对接、人才培养与岗位技能对接
，构建课程体系。本教材以项目化课程教学法改革传统教学法，以提高操作技能为主要目标，改变了
传统的复杂专业知识教学方式；以提高学生学习的兴趣、学习动力、自觉性、主动性、自信心、主体
性和专业能力、自学能力、创新能力、团队合作能力、与人交流能力、计划策划能力、信息获取与独
立食品理化检验能力为目的。本教材的主要特色如下：（1）以岗位需要为核心进行整体课程设计；
（2）以学生为主体的设计理念；（3）课程教学突出能力目标；（4）课程内容的载体主要是项目和任
务。参加本书编写的有：江苏食品职业技术学院吴君艳、黄秀锦、孙兆远、师文添、焦云鹏；江苏财
经职业技术学院吴存兵；天津职业大学张颖；天津渤海职业技术学院王朝臣、李磊。全书由王朝臣、
吴君艳统稿。本书在编写过程中，参考了很多食品理化检验技术方面的教材、专著和论文等资料，在
此向有关专家、作者表示由衷的谢意。由于编写时间仓促及编者水平、经验所限，书中难免存在不妥
之处，敬请广大读者和专家批评指正，以便我们进一步研究、修改和完善。编者2012年11月
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编辑推荐

王朝臣等编著的《食品理化检验项目化教程》以项目化课程教学法改革传统教学法，以提高操作技能
为主要目标，改变了传统的复杂专业知识教学方式；以提高学生学习的兴趣、学习动力、自觉性、主
动性、自信心、主体性和专业能力、自学能力、创新能力、团队合作能力、与人交流能力、计划策划
能力、信息获取与独立食品理化检验能力为目的。本书适合食品工程相关专业师生阅读参考。

Page 4



《食品理化检验项目化教程》

精彩短评

1、按照教学做一体化的格式来编写的，买来后十分惊喜 适合学生老师使用 老师不用写教案了，学生
不用记笔记了，呵呵
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