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摘  要 

作为衔接食品科学理论体系与产业技术实践的关键枢纽课程，《食品感官评价》的教学质量直接决定了

食品专业人才的核心职业竞争力。在新消费时代对感官技术迭代加速、评价维度多元化、行业标准动态

演进的新形势下，传统教学模式在产教协同机制、创新能力培育、技术响应时效、动态评价体系等维度

呈现出系统性局限。本研究基于成果导向教育(OBE)与问题驱动学习(PBL)的协同机理，构建“双引擎驱

动–三阶递进”的教学改革模型，通过“产业需求牵引目标体系重构–真实情境问题库动态迭代–多维

能力发展性评估”的三维实施路径，实现了从知识传授模式向“技术认知–方法迁移–创新应用”能力

建构模式的根本性转变。该OBE-PBL双驱动教学模式可在感官分析技术应用、标准体系解读及创新方案

设计等核心能力培养方面产生显著提升效果，继而为构建可监测、可复制、可推广的应用型人才培养新

模式，为食品工程类课程教学改革提供兼具理论深度与实践价值的系统性解决方案。 
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Abstract 
As a key course connecting food science theory with industry practice, the teaching quality of Food Sen-
sory Evaluation directly impacts the professional competencies of food specialists. Facing challenges 
including rapid technological evolution, diversified evaluation criteria, and dynamic industry stand-
ards in the new consumption background, conventional teaching approaches reveal systemic deficien-
cies in industry-academic integration, innovation cultivation, technological adaptability, and compe-
tency-based assessment systems. This study creates a dual-integrated OBE-PBL teaching approach 
(Outcome-Based Education and Problem-Based Learning), employing a tripartite implementation 
strategy of “industry-oriented objective system optimization, context-based problem repository up-
dating and multidimensional competency evaluation”. This OBE-PBL teaching model helps to improve 
students’ essential competencies encompassing sensory analysis application, regulatory standard 
compliance, and innovative solution formulation, thus developing a practical model with quantifiable, 
replicable and scalable properties. The results offer both theoretical foundations and operational 
guidelines of teaching enhancement for food engineering courses. 
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1. 引言 

在高等教育领域，食品感官评价作为衔接食品科学理论体系与产业技术实践的关键枢纽课程，其教

学质量直接关系到食品行业人才培养的质量及其核心职业竞争力。随着社会经济的发展和消费者对食品

品质要求的日益提高，传统的食品感官评价教学模式已难以满足行业发展的需求。因此，如何创新教学

模式，培养学生的实践能力、创新思维和团队协作精神，成为当前食品感官评价课程教学改革的重要课

题。本研究以 OBE (Outcome-Based Education，成果导向教育)理念为指导，结合 PBL (Problem-Based Learn-
ing，问题导向学习)教学方法，构建一种 OBE-PBL 双驱动教学模式，旨在提升食品感官评价课程的教学

效果及专业人才培养质量。为此，该论文通过探讨如何设立明确的教学目标，如何设计以实践导向的教

学内容，以及采用多样化的教学方法和科学的教学评价，从而实现全面提高学生的专业能力和综合素质

的目的。 
当前，全球范围内 OBE 与 PBL 模式应用存在显著差异：西方国家(如马来西亚 2011 年系统化应用

[1])在工程教育领域已深度融入体系，而我国虽起步较晚但改革迅速[2] [3]。本土化过程中需应对三重挑

战：评估体系上国外形成性评价工具丰富，我国能力量化仍有提升空间；师资转型上国内培训机制弱于

国外成熟体系；跨学科资源整合上国外更为系统化，我国正在深化实践如食品科学与工程领域[4]。国内

外模式均有效提升学生实践能力，我国正探索特色路径培养创新型人才。 

2. 传统教学模式存在的关键问题解析 

在食品感官评价课程的传统教学中，理论教学与实践应用的割裂已成为制约人才培养质量的核心障
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碍。建构主义理论强调，知识建构需要依托真实情境中的问题解决，然而现行课程中 72%的实验项目仍

停留在基础感官识别阶段，未能对接行业快速迭代的智能感官检测技术(如电子舌、气相色谱–嗅觉测量

联用系统)。这种脱节直接导致毕业生在应对《食品安全国家标准感官分析通则》(GB 29605-2023)要求时

表现欠佳，往往需二次培训方能独立完成复合型感官缺陷诊断。同时，标准化考核体系与学生个性化发

展需求间的矛盾日益凸显，而固定模式的统一评估体系造成对学生的感官缺陷诊断等高阶能力培养不足，

难以满足食品行业对创新型感官分析师的迫切需求。 

3. OBE-PBL 双驱动教学改革理论与方法 

3.1. OBE 理念与 PBL 教学法的融合 

OBE 与 PBL 教学法是当前教育领域中备受关注的两种教学理念和方法。OBE 理念是一种以学生学

习成果为导向的教育模式，强调教育过程应围绕学生毕业时应具备的知识、技能和素质来设计[5]。其核

心包括三个方面，即明确的学习成果，详细定义学生在完成课程后应达到的能力标准；反向设计，从学

习成果出发，反向设计课程内容、教学方法和评价方式；持续改进，通过对教学效果的评估，不断优化

教学过程，实现教学质量的持续提升[6] [7]。PBL 教学法是一种以问题为中心的教学模式，通过创设真实

的或模拟的实践情境，激发学生的学习兴趣和主动性，培养其分析问题和解决问题的能力[3]。PBL 教学

法的特点主要体现在以下三个方面，即问题导向，以实际问题为驱动，引导学生主动探究和学习；学生

中心，强调学生的主体地位，教师的角色从知识传授者转变为学习引导者；协作学习，鼓励学生通过团

队合作，共同解决问题，培养其团队协作精神[8]。 
OBE-PBL 融合模式中，PBL 作为实现 OBE 学习成果的有效工具[2]，其协同性体现在：OBE 为 PBL

提供明确目标导向，如食品感官评价中的实际问题解决能力培养；PBL 通过项目或真实问题驱动学习过

程，确保达成 OBE 技能要求；在食品感官评价课程实践过程中，OBE 和 PBL 都强调学生在学习过程中

的主体地位，OBE 要求以学生为中心设计课程，而 PBL 则通过小组协作和自主探究强化学生学习的能动

性。 

3.2. OBE-PBL 协同机制与双驱动教学模式构建 

将 OBE 理念与 PBL 教学法相结合，是基于“目标牵引–问题迭代”的耦合机制(图 1)，以工程认证

能力指标为起点，通过反向设计课程目标，构建包括感官仪器操作(权重 25%)、感官评价综合缺陷诊断

(30%)、新产品感官优化与设计(25%)、思政与伦理决策(20%)，明确食品感官评价课程的学习成果，形成

与《工程教育认证标准》相衔接的毕业要求指标点。依托 PBL 教学法设计渐进式问题链，基于食品行业

真实痛点如植物肉腥味溯源与掩蔽方案设计，通过“情境导入→协作探究→原型测试”流程引导学生解

决行业真实问题。在此过程中，OBE 框架提供目标与评价标准，PBL 则驱动团队协作与批判性思维，从

而协同达成有效解决复杂问题的高阶能力培养目标。 
 

 
Figure 1. Theoretical framework of the OBE-PBL collaborative mechanism 
图 1. OBE-PBL 协同机制的理论框架 
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3.3. OBE-PBL 教学模式的局限性与推广条件分析 

OBE-PBL 模式强调实践性，但存在理论–实践失衡风险。例如，对于食品感官评价课程，如果过

度强调实践而忽视理论知识的系统讲解，可能会影响学生对理论知识的理解深度。然而，传统的教学

模式下，教师更侧重理论知识的传授，OBE-PBL 则要求教师转型为课程设计者与引导者，这就需要投

入大量时间和精力。同时，OBE-PBL 教学模式依赖案例库、智能设备等资源，资源薄弱院校实施则较

为困难。此外，该模式推广仍需强化 PBL 设计能力师资培训，建设校企共享案例库，并匹配柔性化课

时分配制度。 

4. 基于 OBE-PBL 双驱动教学模式的食品感官评价课程教学改革策略 

4.1. 教学目标的重构与分解 

传统的食品感官评价课程教学目标往往侧重于知识的传授，而忽略了学生实践能力和创新能力的培

养。基于 OBE 理念，需要对教学目标进行重构与分解，将其转化为可测量、可评估的学习成果[9]。例如，

可以将“掌握感官评价的基本原理”这一目标分解为“能够正确选择和应用合适的感官测试方法”、“能

够独立完成感官评价实验设计”等具体可操作的子目标[10]。 

4.2. 教学内容的优化与整合 

教学内容的选择应紧密围绕学习成果，突出实践性和应用性。一方面，要及时更新教学内容，将新

的感官评价技术和方法引入课堂，如智能化感官评价技术、虚拟现实技术等[11]。另一方面，要加强教学

内容与其他学科的交叉融合，如食品化学、食品微生物学、营养学等，培养学生的综合分析能力。 

4.3. 教学方法的创新与实践 

在教学方法上，要改变传统的以教师讲授为主的模式，积极采用 PBL 教学法，引导学生主动参与到

学习过程中。具体可以采取以下措施：案例教学，选择典型的食品案例，如新产品开发、质量控制、消费

者反馈等，引导学生分析问题、提出解决方案；项目驱动，以小组为单位，让学生承担真实的感官评价

项目，如市场调研、产品测试、消费者偏好分析等，培养其实践能力和团队协作精神；翻转课堂，将课堂

讲授内容提前发布，让学生自主学习，课堂上则进行讨论、答疑和案例分析，提高课堂互动性和学习效

果。 

4.4. 教学评价体系的完善与实施 

传统的教学评价体系往往侧重于对学生知识掌握程度的考查，而忽略了对其实践能力、创新能力和

团队协作精神的评价。基于 OBE 理念，需要建立一种多元化的评价体系，综合考查学生的各项能力。例

如，可以采用以下评价方法：通过布置与实际问题相关的平时作业，考查学生对知识的应用能力；通过

案例分析报告，评价学生分析问题、解决问题的能力；通过项目报告评价学生的实践能力、创新能力和

团队协作精神；通过考试，考查学生对基本概念和原理的掌握程度。 

4.5. 教学团队的建设与发展 

高水平的教学团队是实现教学改革目标的重要保障。学校应加大对食品感官评价课程教师的培训力

度，提升其专业水平和实践能力。一方面，可以邀请行业专家来校讲座，介绍新的感官评价技术和方法。

另一方面，可以鼓励教师参与科研项目，提高其创新能力。此外，还可以建立教师之间的交流平台，分

享教学经验，共同提高教学水平。 
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5. 课程思政的融入实践路径 

在食品感官评价课程中实现专业教育与思政教育的有机融合，本质上是响应新时代高等教育“立德

树人”根本任务的创新实践。根据教育部提出的课程思政“盐溶于水”的理念，本研究通过对授课内容

的分解引导，由生活案例“市场调查、新食品开发”等引出新内容，以应用实例引出食品感官评价的应

用领域等方式，构建了多维度元素融入模式。例如，在传统文化传承与创新方面，通过剖析中国白酒、

酱油、茶叶等非物质文化遗产的感官评价体系，引导学生解读《齐民要术》《天工开物》等典籍中的食品

科学智慧；在黄酒品评实训中，通过融入绍兴酒传统酿造技艺的“三蒸三酿”工艺讲解，将“精益求精”

的工匠精神具象化为感官描述词的精准度训练要求，实现传统文化基因与现代感官分析技术的有机融合。

与此同时，在食品安全责任意识培养方面，通过构建“历史警示–标准认知–实践担当”三位一体的思

政链条：使用“三聚氰胺奶粉事件”等典型案例，分析感官异常预警在食品安全监测中的关键作用；结

合《食品安全国家标准感官分析通则》(GB 29605-2023)，开展“感官卫士”角色模拟，要求学生从消费

者健康守护者视角设计缺陷产品筛查方案；在校企合作项目中设置“质量红线”否决机制，强化“舌尖

上的安全”职业伦理。 
此外，在科学精神与创新思维培育方面，在智能感官技术教学环节，通过对比电子舌检测与传统感

官评价的数据差异，引导学生辩证认识技术局限性与人文价值：在“感官大数据分析”实验中强调原始

数据保真原则，培养科研诚信意识；针对虚拟现实品评技术可能引发的感官认知偏差，组织“科技赋能

与感官真实”主题辩论，提升技术伦理判断能力。在职业素养与团队协作精神塑造方面，通过 PBL 项目

制教学强化学生在感官盲测任务中培养“实事求是”的职业操守；在消费者感官调研汇报中融入“用户

思维”与服务意识培养；设置“感官分析师职业暴露”情景模拟，加强心理健康与抗压能力训练。在培养

制度自信与文化传播使命方面，通过系统梳理我国感官分析标准从跟跑到并跑的发展历程，对比讲解 ISO 
13299:2016 与 GB/T 29605-2023 的技术指标，彰显中国标准特色优势；通过讲解“一带一路”特色食品

感官评价流程，植入人类命运共同体理念。 

6. 教学改革的实施与效果评估 

 
Figure 2. Implementation process and effectiveness evaluation of the OBE-PBL teaching reform 
图 2. OBE-PBL 教学改革实施细节与教学效果评估方案 

 
教学改革的实施步骤可分为 4 个步骤，即准备阶段，由课程负责人、骨干教师(3 名)、企业人员(2 名)

及教授(1 名)成立教学改革小组，依据“工程教育认证标准”将“伦理决策能力”转化为可观测指标；其

次构建“双案例”体系(见附录 A)及四维评价表(操作 25%，诊断 30%，设计 25%，伦理 20%)，针对每个

知识点匹配正反案例，以此制定详细的教学改革方案，包括教学目标、教学内容、教学方法、评价方式

等。试点阶段，选拔先修课达标学生(≥90%)，通过 S-CVI 量表(感官课程有效性指数) 12 维评价及企业双

盲测试(腥味掩蔽效率≥70%达标)。推广阶段，实施分级问题链制度(设置基础级/挑战级任务占比)，结合
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“感官评价伦理决策模拟测试”实施师资认证，同时更新企业案例库。评估阶段，定期对教学效果进行

评估，通过整合学生问卷了解学生对教学改革的满意度和学习效果的评价；通过教师访谈了解教师对教

学改革的看法和建议；通过邀请专家评估学生的实践能力和创新能力；通过毕业生跟踪调查，了解毕业

生在工作中的表现和对课程的评价。在此基础上，不断优化教学过程(见图 2)。 

7. 结语 

基于 OBE-PBL 双驱动教学模式的食品感官评价课程教学改革，是一种以学生为中心、以学习成果为

导向的教学模式创新。通过重构教学目标、优化教学内容、创新教学方法和完善教学评价体系，可以全

面提高学生的专业能力和综合素质，为食品行业培养更多高素质的专业人才。随着科技的不断发展和教

学理念的不断更新，食品感官评价课程的教学改革将朝着智能化、个性化、实践化的方向发展。例如，

可以利用人工智能技术，为学生提供个性化的学习资源和学习路径。可以利用虚拟现实技术，创建更加

逼真的感官评价环境。可以加强与企业的合作，为学生提供更多的实践机会。通过不断地探索和创新，

食品感官评价课程的教学质量必将得到持续提升，为食品行业的发展做出更大的贡献。 

基金项目 

河南省 A 类专业创建课程建设专项(HN-HautFood-87)；河南省 A 类专业创建建设专项教材建设(HN-
HautFood-107)；河南工业大学青年骨干教师培育计划项目。 
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附录 A：《植物肉腥味控制综合解决方案》PBL 项目案例 

设计单位：食品感官评价课程教学改革专项小组 
组成：课程负责人(1)、骨干教师(3)、企业技术总监(2)、教授(1) 
1. 项目基础设施 
 

表 S1. 项目内容基础要素与具体内容设置 

基础要素 具体内容 

课程目标对接 

感官仪器操作(25%)：GC-MS/Olfactometry 联用技术 
缺陷诊断(30%)：腥味物质溯源与强度分级 

优化设计(25%)：基于消费者偏好的掩蔽方案 
伦理决策(20%)：添加剂合规性/标签真实性判断 

双案例支撑 正案例：Beyond Meat® 2022 版豆腥味控制技术迭代 
 反案例：某品牌植物肉因己醛超标导致产品召回事件(2023) 

适用对象 食品科学与工程专业大三学生(先修课达标率 ≥ 90%) 
 
2. PBL 全流程实施设计 
(1) 阶段 1：问题发布(1 周) 
任务书： 
【某知名品牌食品企业求助函】   
尊敬的感官评价团队：   
我司新型豌豆蛋白植物肉上市后，连续 3 个月收到“豆腥味过重”投诉(退货率 28%)。   
现委托贵团队：   
① 鉴定核心腥味物质及其来源   
② 设计成本可控的掩蔽方案(预算 ≤ 50 元/公斤)   
③ 评估方案符合 GB 2760 及宗教饮食规范   
附件：消费者投诉记录、生产工艺流程图、原料批次检测报告 
(2) 阶段 2：知识构建与诊断(2 周) 
 

表 S2. 项目实施内容设计与任务 

任务模块 活动设计 工具支持 

腥味物质鉴定 
挥发性组分捕集(顶空固相微萃取) 气质联用仪(Off-Flavor 异味分析) 
关键异味物质定量(己醛/戊基呋喃) Excel、Orign、SPSS 等数据分析软件 

缺陷成因分析 
工艺参数(温度/时间/pH)相关性检验 Excel、Orign、SPSS 等数据分析软件 

反案例研讨：氧化酸败关键控制点失效 双案例对比表 

 
(3) 阶段 3：方案设计与优化(3 周) 
① 可选技术方案 
 

表 S3. 技术方案设计 

 实施手段 设计思路 特点 
方案 1 酶解法 酶解去除前体物质 成本高但天然 
方案 2 风味修饰剂 酵母抽提物掩蔽 需合规性验证 
方案 3 微胶囊包埋 微胶囊壁材(β-环糊精)包封 工艺复杂度高 
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② 创新要求：基础级，单一技术方案(覆盖 70%学生)；挑战级，复合技术方案(如酶解 + 微胶囊协

同) 
(4) 阶段 4：原型测试与伦理决策(2 周) 
① 企业双盲测试 
测试流程：   
1) 制备样品组(原产品/学生方案)   
2) 招募 50 人消费者品评小组(年龄 20~45 岁)   
3) 采用 9 点享乐度测试(1 = 极厌恶，9 = 极喜爱)   
达标标准：腥味接受度 ≥ 70% (即平均分 ≥ 6.3) 
② 伦理决策焦点 
1) 清真认证要求(禁用动物源酶制剂) 
2) 是否标注“天然调味”(GB 7718 合规性) 
3. 教学评价体系 
 

表 S4. 教学效果多维评价表(实时反馈) 

能力维度 评价指标 权重 数据来源 
感官仪器操作 GC-MS 图谱解析准确率 25% 仪器检测图谱 + 数据报告 
感官缺陷诊断 腥味物质溯源逻辑严谨性 30% 成因分析报告 + 专家评语 
优化设计 方案创新性/成本可控性 25% 方案书 + 盲测达标率 

思政与伦理决策 添加剂合规性判断标签真实性承诺 20% 伦理决策书、模拟法律纠纷测试 

 
4. 试点实施数据(2024 年) 
 

表 S5. 评价指标及数据结果 

关键指标 评价指标 数据来源 
盲测达标率 82%小组 ≥ 70%接受度(最高 89%) 基础级方案可满足行业需求 

伦理决策短板 35%学生忽略宗教饮食规范 增加《全球饮食文化》微课模块 
能力提升对比 缺陷诊断能力得分提升 41% (相比传统教学班) 证实 PBL 解决复杂问题的有效性 

 
5. 推广阶段调整 
(1) 问题链分级 
① 基础级：单一腥味物质控制(如己醛掩蔽) 
② 挑战级：复合异味协同控制(豆腥+金属味) 
(2) 师资认证 
通过《植物肉感官评价伦理决策模拟测试》(含数据虚拟情景题) 
6. 四维评估反馈机制的实施与持续优化 
(1) 学生问卷调查 
针对学生的学习体验与能力自评，采用李克特 5 级量表(1 = 强烈不同意，5 = 强烈同意)收集数据，

试点班级反馈显示“伦理决策能力提升”项均值为 4.2，但“设备使用熟练度”仅为 3.1。后续将在教案

中增加 4 学时的专用设备使用讲解与演练。 
(2) 任课教师访谈 
每学期开展 1 轮(每轮 ≥ 4 人次)，分析并发现教学过程中的核心障碍为“案例准备耗时过长”(提及
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率 78%)。后续将联合企业继续完善特定食品感官评价数据信息，构建食品感官属性描述词-感官评价关联

模型，降低案例开发成本。 
(3) 专家评估 
采用双盲测试与能力矩阵对标，合作企业对试点班方案的盲测达标率为 82% (原产品 65%)，但指出

“供应链污染诊断”能力缺口(仅 32%学生识别出原料批次差异)。后续将增设《供应链感官风险溯源》虚

拟仿真教学环节。 
(4) 毕业生跟踪调查 
通过电话/微信回访、问卷调查及校友平台持续追踪应届毕业生职业表现，2021 届毕业生反馈“工艺

放大经验不足”成为职场适应痛点(43%提及)，该数据反哺至教学改革小组。后续将结合校企共建平台，

在企业实习环节增设“中试车间感官测试”实践环节。 
案例版权声明：本案例由河南工业大学与某知名品牌食品企业联合开发，已脱敏处理商业数据，仅

限教学。 
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