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中外合作办学在推动中外院校教育理念碰撞的同时，

也促进了教育教学实践的互通互融。通过中外教育资源

的有效嫁接助力国内课程教学改革是其核心目标之一 [1]。

西北农林科技大学于 2015 年与美国内布拉斯加大学林肯

分校联合创办“3+1”食品科学与工程本科教育项目 [2]。

该项目采用分段培养模式，学生前 3 年在国内学习，由

美方选派教学经验丰富的教师授课，达到相关要求后，

第 4 年赴美修读专业课程，由美方统筹安排专业课师资。

学生完成专业培养方案所要求的全部课程后，分别获得

双方学位证书和国内毕业证书。该项目每年招收近 60 人

（分 3 个班，每班 20 人左右），实行小班化教学。截至目

前已成功输送七届毕业生（共计 381 人）。其中，80% 以

上毕业生选择在国内外高校继续深造，20% 进入食品领

域头部企业就业，人才培养质量深受用人单位的肯定。1
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《果品蔬菜加工学》作为食品科学与工程专业的核

心课程，教学内容聚焦加工技术的基本知识与理论，实

践环节则侧重食品加工技术及应用的基础训练。课程

共设置 8 个实验，累计 24 学时，凸显出较强的实践操作

性。在“以学术为根基，以创新为灵魂、以能力培养为

核心”的教育理念指引下 [3]，学生的综合分析应用能力、

实际操作能力等均需强化，实践教学的重要性愈发凸显。

基于此，本研究结合该课程专业特色，将生产实际与教

学实践有机结合，构建了基于项目教学法的实践教学模

式，并设计了科学的过程评价体系。旨在全面考核学生

的参与度、团队协作能力、实践操作水平及分析解决问

题能力，助力学生具备扎实的操作技能和一定的创新思

维，为其后续从事食品加工生产、新产品开发等工作夯

实基础。

一、PBL涵义与特点

（一）PBL的涵义

PBL（Problem-Based Learning）即问题导向式教学，

是以“问题为驱动、教师为主导、学生为主体”的教学

方法。其核心目标是充分激发学生的主动探究意识，系

统提升其分析和解决实际问题的能力。该教学模式以典

型的工作任务为载体，通过“问题设计、问题实施、结

果评价与总结反思”的闭环流程展开，围绕教学目标构

建具体学习项目，引导学生主动开展资料查阅、实验论

证、方案研讨优化等探究活动，最终完成问题解决方案

或产品产出，实现知识内化与能力迁移。
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摘　要：问题导向式教学是推动实践课程教学改革的有效方式。依托西北农林科技大学与美国内布拉斯加大学林肯

分校的中美合作办学项目，双方针对《果品蔬菜加工学》实践教学，创新引入PBL（问题导向式）教学法。通过开

展课前学情调研及课后教学反馈、优化问题设计与实施流程、完善评价总结及课后反馈等环节，构建了新型多维度

评价体系的实践教学模式，旨在强化学生解决实际问题的工程实践能力，为培养能创新性应对现代食品科学与工程

实际应用场景的食品科技人才提供了可行方案，并为同类课程的改革提供参考。

关键词：问题导向式教学法；课程改革；实践教学；人才培养

�



37

现代教育与应用 | 第4卷/第2期
Modern Education and Application

（二）PBL的特点

相较于传统教学“重理论讲授、先理论后实践、教

师主导灌输”的模式，问题导向式教学法构建了“学生

主动参与、自主协作、探索创新”的新型教学形态，采

取“先实践驱动、后反哺理论学习”的教学方式。其特

点集中体现在三方面：教学活动以学生为主体，通过小

组合作充分发挥每个学生的特长；学习成果呈现多元化，

涵盖实验报告、PPT 汇报、新产品开发等，突破单一的

分数或标准答案的局限；教学环境更宽松，能充分释放

学生潜能，凸显不同学生的差异化学习收获。具体可拆

解为以下四点：

（1）教学方式多元化

融合启发式、讨论式、探究式等多种教学方法，聚

焦培养学生积极主动探索新知识、解决新问题的学习习

惯。教师围绕项目核心难点设置“阶梯式问题”，在教学

中主要承担启发与引导的角色，通过鼓励学生多讨论、

多思考、多探究，推动其主动参与、自主协作，进而提

升学习效率与综合能力。

（2）教学过程可控制

采用“师生共同参与”的模式，学生的各项学习活

动均在教师全程指导下开展，从项目设计到成果评价的

全流程均有明确引导与把控，确保教学方向不偏离核心

目标。

（3）教学效果可测评

以具体工作任务为载体，学生每完成一个任务，围

绕工作过程学生的表现与任务的完成情况进行综合测评，

测评依据具有较强的说服力，确保教学效果可追溯，为

构建科学、合理、全面的测评体系提供支撑。

（4）教学环节可验证

要求学生从理论原理入手，结合原理分析项目需求、

制定实施方案，再通过实践操作，反过来检验实施方案

的合理性并及时反馈优化方案，形成“理论指导实践、

实践反哺理论”的教学闭环，强化知识的应用场景探究。

二、基于PBL的《果品蔬菜加工学-果蔬冷冻干

燥》实践教学模式

（一）问题设计

果蔬干制在我国拥有悠久的历史，近年来，随着果

蔬干制研究的不断深入与先进干制技术的推广应用，干

制品的产量和质量持续提升，干制品的品质与营养特性

也更接近新鲜原料，因此干制品加工领域具有广阔的发

展潜力。冷冻干燥技术能够在低温条件下实现食品原料

的干燥处理，可最大限度保留原料的营养成分、色泽、

形态及风味，是目前食品加工领域中生产高品质干燥食

品优选方法 [4]。基于此，结合食品学院教学科研平台现

有的实验设备（冷冻干燥机 FD5-3、压盖防腐性有机冷

冻干燥机 LGJ-12G、真空冷冻干燥机 LGJ-12D、低温保

存箱 MDF-86V588E），将真空冷冻干燥技术引入《果品

蔬菜加工学》问题导向式教学，可使学生直观对比分析

传统热风干燥与冷冻干燥的差异，系统掌握真空冷冻干

燥法果蔬干制的技术要点。选题结合相关科研课题及企

业生产实际设计具有实际应用价值的项目，使学生在教

师引导下以小组为单位进行实验项目的合作开发，学生

自主完成具体任务并形成研究成果，从而获得相应的理

论知识和实践技能。

（二）方案制定

教师结合课程教学实际，提前下发实验内容，提出

研究问题并提供相关参考资料。学生根据研究问题目标

与要求，查阅相关文献，开展调研与信息搜集，制定具

体实施方案。实验采用小班制教学，学生以 2— 3 人为一

组，每组自由选择不同的果蔬原料进行冷冻干燥实验。

本实验项目要求学生充分理解并掌握果蔬冷冻干燥的基

本原理，通过冷冻过程将果蔬产品中的水分冻结，再通

过干燥过程将冻结的水分从表向里升华成水蒸气，并不

断地被捕捉到冷阱中，使产品含水量维持在 5% 以下，从

而实现产品保藏的目的。为有效减少果蔬干制过程中营

养成分的损失，需预先对蔬菜进行热烫（90-100℃）、对

果品进行亚硫酸钠溶液（0.1%）浸泡处理。

（三）问题实施

学生需在课前至少 2 天提交初步实验设计报告，内

容包括探究目标、变量设置、假设依据及操作要点等。

教师检查实验内容的完整性、可行性，结合问题情境鼓

励学生通过试错积累实践经验，积极思考分析问题，引

导学生独立寻找解决方案。课堂上，学生依据实验设计

方案开展实验操作，验证实验结果并得出实验结论，教

师及其他学生可自由提问，进行开放式讨论。讨论结束

后教师根据实验设计及实验过程中出现的问题进行点评。

课后学生针对实验设计方案中的不足进行改进，最终提

交完善的成果报告。

（四）结果评价

PBL 实践教学过程为每个学生提供了可以主动参与

创新活动的平台。基于此，针对性地建立了过程评价体

系，综合评价学生的学习效果 [5]。课程成绩构成分布见
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表 1，评价内容主要分为两方面：一方面考核学生对课程

基本理论知识的掌握程度，通过形式灵活的课前小测验

（pop quizzes，10 分钟左右）、期中及期末考试；另一方

面考查实验项目设计与实施情况，采取教师评价、组员

互评（评价各组员对本小组的贡献度）及学生自评相结

合的方式。

表1　课程成绩构成

考核方式 分值 /% 评价维度

课前小测验 5

基本理论知识掌握期中考试 15

期末考试 15

教师对学生的评价 30

实验项目设计及实施组员互评 20

学生自评 15

评价重点聚焦于学生实施实验项目的全过程，主要

包括学生在实验项目活动中的学习态度、参与程度、团

队合作能力、解决实际问题能力等，侧重评价学生的创

新精神与实践能力，结合实验项目的完成情况与成果质

量，综合评定学生的学习成绩。教师需及时进行项目总

结，分析本次项目教学的得失，对有创意、表现突出的

学生给予肯定，并从思路、技巧以及创新性等方面对各

小组的项目进行总结。此项工作同时也能显著促进教师

职业能力的发展。

三、PBL教学反馈调查

为系统评估问题导向式教学法在课程中的实践成效，

把握不同阶段学生对教学模式的需求及能力提升情况，

为后续教学改革进一步优化提供支撑，我们针对三类学

生群体开展分层问卷调查：校内在读大三学生（实际回

收有效问卷 43 份）、赴美在读大四学生（回收有效问卷

35 份）、已毕业就业及深造学生（回收有效问卷 21 份），

调查围绕学情认知、课程满意度、科研能力提升及职业

赋能等维度展开。

（一）校内在读学生

针对校内在读学生的调查，主要围绕学生学情基础、

聚焦冷冻干燥技术核心知识掌握程度、样品前处理流程

熟悉程度、PBL 教学法认知度及对干燥产品质量的认知

等方面展开，结果见表 2。

由表 2 可知，校内在读学生呈现出实验操作基础扎

实、核心技术认知待深化的特点：一是样品前处理能力

突出，90% 的学生达到熟悉程度，反映出前期实验教学

在基础操作方面成效显著；二是冷冻干燥技术原理认知

存在断层，仅 10% 的学生熟悉果蔬冷冻干燥技术全貌，

对冷冻、干燥过程中产品品质变化的熟悉比例分别为

50%，45%，说明学生缺乏对技术环节与品质控制的关联

性理解；三是 PBL 教学模式认知度较低，55% 的学生对

PBL 教学法不清楚，后期需帮助学生快速适应问题导向

的学习模式。

（二）赴美在读学生

针对赴美交流大四学生的调查，侧重课程内容适配

性、国内外教学差异及 PBL 教学方式的接受度，旨在结

合国际化视野评估教学内容的行业贴合度，结果见表 3。

由表 3 可知，赴美学生群体呈现出鲜明的需求导向

与国际化对比特征：一是课程调整意愿强烈，86% 的学

生愿意根据实际需求优化实验项目，表现出经过国际化

交流后，学生对教学内容的动态适配性要求提高；二是

国内外实验课程满意度均较高，对中、美方实验课程的

满意度分别达到 78%，88%，说明现有教学内容的深度

与广度基本符合国际化标准；三是能力提升与模式接受

度存在反差，78% 的学生认可 PBL 教学法对沟通协作能

力的提升作用，但仅 56% 的学生明确表示愿意接受该教

学法，可能与 PBL 教学模式对自主探究能力要求较高有

表2　PBL教学法问卷调查结果（校内在读学生）

评价内容 熟悉 /% 了解 /% 不清楚 /%

果蔬冷冻干

燥技术

80

低温冻结 10 70 20

升华干燥 5 15 80

解析干燥 5 15 80

冻干产品包装 20 70 10

果蔬样品前

处理过程

清洗 80 15 5

去皮去核 100 0 0

切分 100 0 0

漂烫 85 10 5

护色 83 11 6

冷冻过程产

品品质变化

营养成分 50 40 10

组织结构 40 52 8

色泽与风味 60 46 4

微生物数量 50 40 10

干燥过程产

品品质变化

外观形态 45 45 10

营养成分 50 40 10

口感风味 50 45 5

水分 35 65 0

PBL 教学法

提出问题 15 30 55

自主探究 20 25 55

小组协作 30 25 45

小组展示与反思 15 20 65
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关；四是行业场景融合待加强，仅 55% 的学生认为课程

涉及足够的行业实际场景，需进一步增加企业案例导入，

强化理论与实践的衔接性。

（三）已毕业就业及继续深造学生

针对已毕业就业及深造学生的调查，聚焦 PBL 教学

法对职业能力的赋能作用、课程满意度及教学模式认可

度，验证教学改革的实际价值，结果见表 4。

由表 4 可知，PBL 教学法呈现出明显的长期育人价

值：一是教学模式认可度显著提升，86% 的已毕业就业

及继续深造学生愿意接受该教学法，较赴美学生增长

30%，反映出进入职场或深造后，学生更能体会问题导

向学习对能力培养的重要性；二是能力提升效果得到实

践验证，90% 的学生认为 PBL 显著提高了沟通与团队协

作能力，较赴美学生增长 12%，印证了教学模式对核心

素养的培育作用；三是职业赋能作用突出，95% 的学生

认可课程对职业发展的帮助，说明 PBL 教学中融入的问

题解决能力训练，能有效衔接职场需求，为学生应对实

际工作挑战或学生研究难题提供了扎实的支撑；四是课

程动态优化需求明确，91% 的学生支持调整实验项目选

题，提示教学内容需持续跟踪行业发展前沿，保持与产

业需求的同步性。

结束语

《果品蔬菜加工学》作为食品类相关专业的核心专

业课程，兼具理论深度与极强的实践导向性，在培养学

生专业技能与工程实践能力方面发挥着关键作用。结合

该课程“理论依托实践，实践反哺理论”的特点，创新

性融合中美双方教学理念，系统借鉴美方院校“以学生

为中心，跨场景应用”的教学特色，又结合国内食品产

业实际需求与学院教学科研平台优质资源，形成“中外

表3　PBL教学法问卷调查结果（赴美在读学生）

评价内容 是 /% 不确定 /% 否 /%

是否愿意调整实验项目内容设置及

选题

符合学习目标与能力提升要求 86 10 4

贴合学生兴趣与实用价值 90 10 0

贴近行业实际应用 85 5 10

自主设计实验项目 83 2 15

实验课程内容满意度

（中方）

课程内容与课程目标的匹配度 78 22 0

课程内容的实用性 80 10 10

课程内容的难度 75 15 10

课程内容的丰富性 79 6 15

实验课程内容满意度

（美方）

课程内容与课程目标的匹配度 88 12 0

课程内容的实用性 90 10 0

课程内容的难度 84 6 10

课程内容的丰富性 90 5 5

提高沟通、团队协作能力

顺畅表达自己的实验思路 78 12 0

倾听他人意见并协商解决 75 15 10

理解分工协作，互相配合的重要性 85 10 5

同步实验进展，及时反馈问题 80 15 5

学习高效的沟通方式 72 18 10

是否愿意接受 PBL 教学法

期待通过自主探究和小组协作提升能力 56 22 22

对个人能力的培养价值 70 20 10

自主查找资料、设计实验方案 48 45 7

解决真实问题的过程能增加知识的实用感 50 40 10

实验课程涉及到的行业实际场景

冷冻干燥果蔬市场产品研发 55 31 14

与未来职业规划的匹配度 35 55 10

行业生产标准及市场产品趋势 75 15 10

与行业应用深度融入 50 20 30

企业真实案例探究 60 10 30
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融合，产教衔接”的实践教学范式，为后续学生就业深

造奠定了扎实基础，切实提高了人才培养质量与行业匹

配度。后续的课程建设将进一步推动学科知识板块的贯

通衔接，引入企业真实项目驱动的教学管理模式，践行

“专业基础筑基、项目实践赋能”的培养思路，助力学

生在实际应用场景中锤炼专业硬本领。
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表4　PBL教学法问卷调查结果（已毕业就业及深造学生）

评价内容 是 /% 不确定 /% 否 /%

是否愿意调整实验

项目内容设置及选题

符合学习目标与能力提升要求 86 10 4

贴合学生兴趣与实用价值 91 9 0

贴近行业实际应用 95 5 0

自主设计实验项目 92 2 6

实验课程内容满意度（中方）

课程内容与课程目标的匹配度 75 20 5

课程内容的实用性 83 10 7

课程内容的难度 65 25 10

课程内容的丰富性 70 10 20

实验课程内容满意度（美方）

课程内容与课程目标的匹配度 90 10 0

课程内容的实用性 90 10 0

课程内容的难度 70 10 20

课程内容的丰富性 90 5 5

提高沟通、团队协作能力

顺畅表达自己的实验思路 90 5 5

倾听他人意见并协商解决 90 5 5

理解分工协作，互相配合的重要性 95 5 0

同步实验进展，及时反馈问题 85 15 0

学习高效的沟通方式 90 10 0

是否愿意接受 PBL 教学法

期待通过自主探究和小组协作提升能力 86 14 0

对个人能力的培养价值 80 20 0

自主查找资料、设计实验方案 88 7 5

解决真实问题的过程能增加知识的实用感 90 5 5

实验课程对学生职业发展

提供的帮助

积累冻干设备操作与技术应用能力 95 5 0

发现并解决优化实验问题 96 3 1

明确职业发展路径 93 6 1

提升核心技能，快速适应岗位任务 95 5 0

对食品加工行业技术的认知能力 96 4 0


