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发酵设备课理论性与实操性相结合的教学方法初探 
 

黄儒强，尤蓉，李娘辉 
（华南师范大学生命科学学院，广东 广州 510631） 

摘要：本文对发酵设备课理论性与实操性相结合的教学方法进行了初步的探讨，阐述了三个方面的具体措施，实践证明，理论

性与实操性相结合的方法能起到较好的效果。 
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Theoretical and Practical Teaching Method of the Course of  
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Abstract: Theoretical and practical teaching method for the course of fermentation equipment was discussed and three measures were 

introduced in this paper. It showed that the teaching effect was improved by the theoretical and practical teaching method. 
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《发酵设备》是生物工程专业一门非常重要的专

业基础课，是一门理论联系实际、应用性较强的课程，

该课程在培养高级生物工程人才中扮演着重要的角

色。通过多年的教学实践，我们体会到，要讲好这门

课，让同学们在了解设备工作原理的基础上充分掌握

设备操作技能或设备维修技能，必须要坚持理论性与

实操性相结合的方向。具体要做到：一、教师要热爱

本职工作，认真备课，在设计课件时，注意理论知识

和操作技能的结合；二、教师必须首先做到教学与科

研生产相结合，在培养和提高学生分析问题、解决问

题的能力上下功夫；三、要求学生在教师的指导下，

进入生产现场，了解设备的操作要求和规程，在实操

过程中加深对理论知识的理解，从而为发酵设备的设

计打下坚实的基础。 

1  重视教学工作，坚持理论性与实操性相结合 

学生在校学习期间，获得知识的主要途径是课

堂，因此，作为教师要充分地认识到教学工作的重要

性，搞好课堂教学工作。要做到这一点，只满足于一

般的认真备课、灌输式的认真讲课是不够的，最重要

的是针对《发酵设备》课的特点，坚持理论性与实操

性相结合。当然，要做到这一点，不是一件容易的事。

实践使我们认识到，要提高教学质量和教学水平，是

收稿日期：2007-07-20 

离不开生产实践的，因此，为了促进专业的发展，学

院建立了发酵中试基地，能够满足发酵设备课学生实

操的需要。 
在讲授课程之前，教师组进行了发酵实验，针对

柠檬酸的发酵技术，将中试基地的所有设备进行调试，

取得了大量的第一手资料，为课堂上的理论讲授准备

了实操性的图片、视频和产品样品。实践证明，这种

方法是十分有效的，课讲起来就能抓住要领，融会贯

通，现场教学就能组织得生动活泼，在指导结合实际

的设计中就能够得心应手。这样才能提高学生分析问

题和解决问题的能力。 
《发酵设备》并不是一门经典理论课，它涉及的

面较广，经验的东西较多，内容又比较庞杂。要教好

这门课，应注意如何在理论上下功夫，加强授课内容

的系统性、逻辑性，既讲出一些内容的内在联系，又

能重点突出。同时，将与发酵工程有关的其它基础知

识进行延伸，有利于同学们将所学的专业知识串联起

来，对理论知识的理解就会加深。 
柠檬酸的发酵和提取过程所用到的设备基本上涵

盖了《发酵设备》课程所讲到的设备，如：①原料预

处理设备：筛选机、粉碎机、搅拌机、输送装置等；

②菌种培养设备：种子罐及其辅助装置；③机械搅拌

通风发酵罐及其辅助装置；④粗提设备：压滤机、中

和罐、酸解罐、真空抽滤装置等；⑤净化设备：脱色
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塔、阳离子交换塔、阴离子交换塔及辅助装置；⑥精

提设备：真空浓缩设备、结晶罐、干燥机等及其辅助

装置；⑦包装设备；⑧CIP 清洗系统等。因此，可以

看出，介绍的设备很多，如果在讲课时给同学们平铺

直叙地罗列，每种设备之间的联系就不明显，同学们

听起来也不得要领，当然会觉得枯燥无味。为此，我

们在讲课的时候，首先介绍柠檬酸生产的流程及其每

个工序所涉及的设备种类；其次分工序具体介绍每种

设备的工作原理及其构造、功能，在课件中配合生产

实践中所获得的图片、视频和动画等手段，使同学们

便于理解和记忆；第三，让同学们回忆在日常生活所

见的相关设备功能和形状，使他们学以致用。这样使

得同学们既知道了掌握设备的目的，又了解了它们之

间的相互关系，学起来就不觉得枯燥，而是兴趣很浓

了。 

2  培养和提高学生分析问题、解决问题的能力 

现在的学生接收新知识的能力较强，许多理论知

识依靠自学就能获得，但绝大多数缺乏实际知识，他

们对从学习基础课到学习工程性很强的专业基础课这

一转变还不适应，一些学生有重视理论课的学习、轻

视实践知识的思想。因此，如何提高学生对理论与实

践相结合获取知识重要性的认识，以培养他们分析问

题、解决问题的能力，这是在教学工作中需要认真研

究的一个问题。 
要取得较好的教学效果，需要注意各个教学环节

的有机配合，使理论课、讨论课、练习题、实操等各

个环节相互衔接和相互促进。理论课把理论讲深讲透，

又要把实践讲深讲活。讨论课不仅是理论课的具体化

和补充，也是理论课的深化和提高。理论课和讨论课

既要注意知识的融会贯通，又要注意理论的灵活运用。

综合练习题是上好讨论课的关键，在出练习题时，尽

量使练习题紧密配合理论课讲的知识，并把科研和生

产实践中碰到的丰富、生动的内容反映进去，使练习

题既有思考性，又有趣味性。这样学生们在解答练习

题的过程中就能够灵活运用所学的理论知识，总结经

验教训，在上讨论课时，才能流露出真情实感，才能

有效地掌握所学的理论知识。 

3  加强学生对设备实操性训练，加深对理论知

识的理解 

通过对发酵设备理论知识的讲解、作业的练习和

讨论，学生们对设备基本上有了初步的认识。在此基

础上，安排学生到中试基地进行实操训练。具体做法

是：1、让学生在现场了解发酵设备及辅助装置和附属

管线的布置情况，查看水、气、汽的流动方向和物料

的走向，并画出平面布置图；2、由老师在现场讲解相

关设备的构造和功能；3、在老师演示的基础上，指导

学生启动设备进行运转，亲自体验生产的实际情况。 
同学们普遍反映，实操训练的方法非常好，不仅

加深了对理论知识的理解，而且也锻炼了动手能力，

为毕业后到发酵厂工作打下了良好的基础。 
以上是在讲授《发酵设备》课程中，对理论性和

实操性相结合的教学方法的初步探讨，许多方面还不

成熟，在今后的教学中我们会继续总结经验，同时，

也期待各位同行、专家的指导和建议。 
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清除体内垃圾的食物 

人们常患一些疾病，均与人体组织器官受到各种污染有关。怎样才能清除体内垃圾呢？ 

常吃海带，海带胶质能促进体内的放射性物质随同大小便排出人体，从而减少放射物质在人体内的积聚，减

少放射性疾病发生率。 

常吃黑木耳和菌类植物，据研究，黑木耳和菌类植物有良好的抗癌作用，并且能清洁血液和解毒，经常食用

能有效地清除体内污染物质。 

常喝绿豆汤，绿豆汤能帮助排泄体内的毒物，促进机体的正常代谢。 

常吃猪血汤，猪血汤的血浆蛋白，经过人体胃酸和消化液中的酶分解后，会产生一种解毒和滑肠作用的物质，

与浸入胃肠粉尘有害金属微粒发生化学反应，变为不易被 人体吸收的废物质而排出体外。 

常饮鲜果、鲜菜汁，鲜果、鲜菜汁是体内“清洁剂”，它们能解除体内堆积的毒素和废物。因为当大量的鲜果

汁和鲜菜汁进入人体消化系统后，会使血液呈碱性，把积存在细胞中的毒素溶解，由排泄系统排出体外。 


