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2018年度国家虚拟仿真实验教学项目申报表
	学     校     名     称
	中国海洋大学

	实 验 教 学 项 目 名 称
	鱼糜及其制品工业生产

全流程仿真

	所  属  课  程  名  称
	食品加工工艺、食品工厂设计

	所  属  专  业  代  码
	083204

	实验教学项目负责人姓名
	曾名湧

	实验教学项目负责人电话
	13678851632

	有  效  链  接  网  址
	http://www.obrsim.com:88/?id=zghydx


教育部高等教育司 制
二〇一八年七月
填写说明和要求
    1.以Word文档格式，如实填写各项。
    2.表格文本中的中外文名词第一次出现时，要写清全称和缩写，再次出现时可以使用缩写。
    3.所属专业代码，依据《普通高等学校本科专业目录（2012年）》填写6位代码。
    4.涉密内容不填写，有可能涉密和不宜大范围公开的内容，请特别说明。
    5.表格各栏目可根据内容进行调整。
1.实验教学项目教学服务团队情况

	1-1实验教学项目负责人情况

	姓 名
	曾名湧
	性别
	男
	出生年月
	1965.10.17

	学 历
	博士研究生
	学位
	博士
	电话
	0532-82032783

	专业技
术职务
	教授、博导
	行政
职务
	三亚研究

生院院长
	手机
	13678851632

	院系
	食品科学与工程学院
	电子邮箱
	mingyz@ouc.edu.cn

	地址
	山东省青岛市鱼山路5号
	邮编
	266003

	教学研究情况：主持的教学研究课题（含课题名称、来源、年限，不超过5项）；作为第一署名人在国内外公开发行的刊物上发表的教学研究论文（含题目、刊物名称、时间，不超过10项）；获得的教学表彰/奖励（不超过5项）。
教学改革项目

《食品保藏原理与技术》国家精品资源共享课建设, 教育部, 2013-2017, 主持；

《现代食品工程技术》研究生优质课程建设, 山东省教育厅, 2016-2018, 参加；

微课程支持下的《食品保藏原理与技术》翻转课堂教学模式研究, 山东省教育厅, 2015-2017, 参加;
基于翻转课堂的《食品保藏原理与技术》课堂教学研究, 中国海洋大学, 2015,参加;
《食品保藏原理与技术》混合教学模式改革, 中国海洋大学, 2015, 参加.
教学研究论文与教材
曾名湧，刘尊英，董士远，赵元晖，李八方，张朝晖，赵雪，李平林. “食品保藏原理与技术”国家精品课程的建设与实践[J]. 中国大学教学, 2010 (2): 59-61;
国家级精品教材,《食品保藏原理与技术》, 主编, 化学工业出版社出版, 2009;
《海洋小百科全书》分册《海洋渔业》, 主编, 中国儿童出版社出版, 2011;
“十二五”农业部规划教材,《水产品加工工艺学》, 联合主编, 中国农业出版社, 2011; 
研究生教材，《天然食品添加剂》, 主编, 化学工业出版社出版, 2005;
《食品工艺学导论》, 主编, 中国农业大学出版社，2005;
《简明华夏百科全书》之《水产化学》和《水产品加工》, 主编, 华夏百科全书出版社出版，1998;

《食品安全保藏学》, 副主编，中国轻工业出版社，2008.

教学表彰/奖励

国家级教学成果奖二等奖, 具有水产品特色的食品科学与工程专业创新人才培养模式的构建与实践, 2014, 第2位;

省级优秀教材奖一等奖,《食品保藏原理与技术》, 2011, 第1位;

省级教学成果奖一等奖, 具有水产品特色的食品科学与工程专业创新人才培养模式的构建与实践, 2014, 第2位;

国家级科普著作三等奖,《海洋小百科全书》分册《海洋渔业》, 2003,第1位; 

山东省教学名师，2009.

	学术研究情况：近五年来承担的学术研究课题（含课题名称、来源、年限、本人所起作用，不超过5项）；在国内外公开发行刊物上发表的学术论文（含题目、刊物名称、署名次序与时间，不超不超过5项）；获得的学术研究表彰/奖励（含奖项名称、授予单位、署名次序、时间，不超过5项）

近五年来承担的学术研究课题

冷藏凡纳滨对虾腐败的关键调控机制之群体感应窃听研究（31671919），国家自然科学基金，2017-2020，主持；

鳀鱼“肉因子”机制之纳米铁氧化物在胃肠道的形成和生物可利用性研究（31371758），国家自然科学基金，2014-2017，主持；

凡纳滨对虾特定腐败菌群体感应信号分子的产生及调控机制研究（31071613），国家自然科学基金，2011-2013，主持；

海洋水产食品加工技术研发与产业化示范（2012BAD28B00），国家“十二五”科技支撑计划，2012-2015，项目骨干；

功能性牡蛎发酵饮料制备的关键技术（2018GHY115012），山东省重点研发计划，2018-2020，主持.
学术论文

Guangxin Feng, Yinong Feng, Tengjiao Guo, Yisheng Yang, Wei Guo, Min Huang, Haohao Wu*, Mingyong Zeng*. Biogenic Polyphosphate Nanoparticles from Synechococcus sp. PCC 7002 Exhibit Intestinal Protective Potential in Human Intestinal Epithelial Cells in Vitro and Murine Small Intestine Ex Vivo[J]. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2018, 66(30): 8026–8035. (IF=3.412/JCR-SCI刊源I区)
Feifei Lin, Haohao Wu*, Mingyong Zeng*, Guangli Yu, Shiyuan Dong, Huicheng Yang. Probiotic/prebiotic correction for adverse effects of iron fortification on intestinal resistance to: Salmonella infection in weaning mice[J]. Food and Function, 2018, 9(2): 1070-1078. (IF=3.289/JCR-SCI刊源I区)  
Yaqun Zou#, Liang Zhao#, Guangxin Feng, Yu Miao, Haohao Wu*, Mingyong Zeng*. Characterization of Key Factors of Anchovy (Engraulis japonicus) Meat in the Nanoparticle-Mediated Enhancement of Non-Heme Iron Absorption[J]. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2017,65(51): 11212-11219. (IF=3.412/JCR-SCI刊源I区)
Zunying Liu, Yurong Pan, Xiaoshuang Li, Jinxin Jie, Mingyong Zeng*. Chemical composition, antimicrobial and anti-quorum sensing activities of pummelo peel flavonoid extract[J]. Industrial Crops and Products, 2017, 109(15): 862-868. (IF=3.849/JCR-SCI刊源I区)
Liang Zhao, Haohao Wu*, Mingyong Zeng*, Hai Huang. Non-Heme iron loading capacities of anchovy (engraulis japonicus) meat fractions under simulated gastrointestinal digestion[J]. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2017, 65(1):174-181. (IF=3.412/JCR-SCI刊源I区)


	1-2实验教学项目教学服务团队情况

	1-2-1 团队主要成员（5人以内）

	序号
	姓名
	所在单位
	专业技

术职务
	行政职务
	承担任务
	备注

	1
	曾名湧
	中国海洋大学
	教授
	院长
	项目策划
	

	2
	赵元晖
	中国海洋大学
	副教授
	
	框架设计
	主讲食品

加工工艺

	3
	孟祥红
	中国海洋大学
	教授
	教学副院长
	教学管理
	

	4
	汪东风
	中国海洋大学
	教授
	
	框架设计
	

	5
	李振兴
	中国海洋大学
	教授
	
	脚本设计
	主讲工

厂设计

	1-2-1 团队其他成员

	序号
	姓名
	所在单位
	专业技

术职务
	行政职务
	承担任务
	备注

	1
	林洪
	中国海洋大学
	 教授
	学术委员会

主任
	教学管理
	

	2
	薛长湖
	中国海洋大学
	 教授
	院长
	框架设计
	

	3
	侯虎
	中国海洋大学
	 副教授
	
	网络运行
	主讲食工原理

	4
	齐祥明
	中国海洋大学
	 副教授
	
	网络运行
	主讲食品机械

	5
	刘尊英
	中国海洋大学
	 教授
	教学中心主任
	教学管理
	

	6
	董平
	中国海洋大学
	 副教授
	
	脚本设计
	主讲检验分析

	7
	吴浩浩
	中国海洋大学
	 副教授
	
	脚本设计
	主讲实习实训

	8
	韩小龙
	北京欧倍尔软件技

术开发有限公司
	 工程师
	项目经理
	技术开发
	在线教学服务

	9
	胡学文
	北京欧倍尔软件技

术开发有限公司
	 工程师
	技术员
	技术开发
	技术支持

	10
	孟祥柱
	北京欧倍尔软件技

术开发有限公司
	 工程师
	项目负责人
	数据采集
	在线教学服务

	11
	李钰金
	泰祥集团；
山东省海洋食品

营养研究院
	 研究员
	院长
	企业布局

工艺开发
	技术支持

	项目团队总人数：16（人）高校人员数量：12（人）企业人员数量：4（人）


注：1.教学服务团队成员所在单位需如实填写，可与负责人不在同一单位。
    2.教学服务团队须有在线教学服务人员和技术支持人员，请在备注中说明。
    2.实验教学项目描述
	2-1名称
鱼糜及其制品工业生产全流程仿真

	2-2实验目的
中国海洋大学是一所以海洋和水产为显著特色的重点综合性大学，为国家双一流（A）类建设高校，食品科学与工程专业为国家级特色专业，其所在的食品学院正在构建和实施全新的系统性实践教学体系（图1），旨在培养学生的工程实践能力和创新能力。
[image: image61.jpg]



图1 实践教学体系

鱼糜是以海水鱼或淡水鱼为原料，经过采肉、漂洗、精滤、搅拌等工艺加工而成的一种水产调理食品原料。将鱼糜斩拌、凝胶化后就成为了鱼糜制品。鱼糜制品是一类高蛋白、低脂肪、营养结构合理、安全健康的深加工水产食品。近年来，随着我国渔业和加工技术的发展，鱼糜制品已成为我国最重要的出口水产品，其形式由过去单一的鱼丸，发展到现在机械化生产的一系列新型高档次的产品，如蟹肉棒、竹轮等。
鱼糜及其制品工业生产教学内容是实践教学体系（食品加工工艺、食品机械、食品工厂设计、检验分析、食工原理）中食品科学与工程专业本科生必修的专业实践环节之一，对于培养和提高食品专业学生的工程能力、创新精神具有重要作用。但学生实习常受时间、空间、安全因素限制，且大型鱼糜企业机械自动化程度高，无法满足学生的实训操作需求（图2）。
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图2 高度自动化的鱼糜生产线
为解决上述问题，本项目依托食品科学与工程学院山东省实验教学示范中心，采用虚拟仿真与实践教学相结合的教学手段，拓展实践教学的广度和深度，以达到巩固学生基础理论知识，培养学生工程意识、实际操作能力、分析解决问题能力、研究设计能力和创新能力的目的。

	2-3实验原理（或对应的知识点）
知识点数量： 10 （个）
项目分为三大模块：水产原料分析评价、鱼糜及其制品工业生产、产品品质及安全分析。其中水产原料分析评价模块包括水产原料蛋白种类及含量、新鲜度等指标对鱼糜品质的影响；鱼糜及其制品工业生产模块分为鱼糜加工实训实验、蟹肉棒3D虚拟仿真实验，让学生掌握鱼糜及其制品生产过程，实现从理论走向实践的过渡；产品品质及安全分析模块应用电子鼻、质构仪、PCR仪、原子吸收仪对产品的品质和安全进行检验。几个环节环环相扣，层层递进，从而使学生掌握鱼糜及其制品工业生产全流程。

[image: image1.png]



图3 鱼糜制品工业生产全流程
蟹肉棒3D虚拟仿真实验原理：将冷冻鱼糜与各种辅料按比例称量，放入高速斩拌机中进行斩拌，斩拌好的鱼糜送入充填涂膜机内，将鱼糜涂成薄带状，薄带状的鱼糜随传送带送入蒸汽箱中，蒸煮定型；鱼糜涂片通过轧辊进行轧条纹，轧好条纹后的涂片通过集束机卷成卷状后开始进行涂色，涂色后的鱼糜卷被切成小段，进行真空包装；真空包装的蟹肉棒送往高温杀菌机进行蒸煮杀菌，再送入水浸式冷却池进行冷却，冷却好后送往平板速冻机将蟹肉棒进行速冻，最后进行装箱和金属检测，检测合格后送往冷库储存。
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图4  蟹肉棒3D虚拟仿真

主要知识点：
鱼糜及辅料配比控制

鱼糜斩拌温度、速度和时间控制

鱼糜涂片的宽度与厚度对产品品质影响

蒸煮定型的参数对产品品质影响

集束机将鱼糜涂片成卷的原理

能够用于蟹肉棒涂色的食用色素种类

鱼糜卷切段的控制

高温杀菌的原理及杀菌条件控制

平板速冻机的参数控制以及对产品的影响

金属检测仪的检测原理及操作方法



	2-4实验仪器设备（装置或软件等）
（1）软件设备

蟹肉棒生产线仿真软件
    项目中包含斩拌机、充填涂膜机、板带式定性机、切丝集束机、滚动真空包装机、涂色切段机、高温杀菌机等。

原子吸收仿真软件

实时荧光PCR仿真软件

凯氏定氮仪仿真软件

网络共享平台，以及可以正常使用的账户，如没有可在平台上自行注册，也可联系平台管理员进行分配。

（2）硬件设备

电脑：CPU推荐使用i5 3.20GHz以上级别；内存4G以上；显卡2G显存以上；硬盘存储空间50G以上；

网络：带宽大于2MB/S。

	2-5实验材料（或预设参数等）
蟹肉棒生产所需实验材料：冷冻鱼糜（SA级）、马铃薯淀粉、蜡质种玉米淀粉、蛋清、谷氨酸钠(MGS)、甘氨酸、丙氨酸、蟹提取物、蟹香精、冰水、胭脂红、内包装膜、真空包装袋。

表1 蟹肉棒生产参数设置
斩拌
25-30 min
第一次蒸煮
90 ℃,30 s
涂膜片
宽120 mm，厚度1.5-2.5 mm
轧条纹
1mm×1mm×1mm
包薄膜
厚度：0.02 mm
二次蒸煮
98 ℃，18 min
喷淋冷却
18-19℃的清水，冷却3 min,制品温度为33-38℃
平板速冻
平板机温度-35℃、冷冻3-4 h,使制品中心温度降至-20℃


	2-6 实验教学方法（举例说明采用的教学方法的使用目的、实施过程与实施效果）
（1）教学方法的使用目的

本项目采用的实验教学方法为虚拟仿真与实践教学相结合。该方法能够充分发挥我院食品科学与工程的学科研究优势，充分体现“虚实结合、优势互补”的原则，利用虚拟现实、多媒体、人机交互、数据库和网络通讯等技术，整合信息化实验教学资源，建立包括实验课程、综合创新和实习实训三个层次的虚拟仿真实验教学平台，实现虚拟仿真实验教学与理论教学、创新设计、科研训练、实习实践四结合。
通过虚拟仿真实验教学资源的建设，可对我院所有专业的基础课程提供教学和实验支撑，有效地解决本专业实验教学高成本、设备种类繁杂、危险操作不可逆、设备及加工原理不直观、校内外实训基地受时间、空间限制无法完全满足本科生生产实习和大型工程训练等问题，从而全面提升实验教学水平。

实施过程
本项目采用线上预习，线下实验，线上考核，线下实操的混合式教学方法。课前学生通过账户密码登陆网络，学习理论知识、工艺视频、通过软件模拟实验操作，大致掌握实验过程；理论课授课老师通过借助软件中的知识库，结合仿真软件关键控制点进行工艺讲解，学生即学即用，避免灌输式教学，提高学习效果；课后教师可通过网络平台对学生下达学习任务，任务形式可以是理论题考试、操作时间、操作成绩等要求，学生根据学习任务来操作软件，复习和巩固课堂内容，完成学习任务后可预约鱼糜加工实训课，在实体设备上进行操作。通过预习-实验-复习-实践的四段模式掌握学生学习的各个环节，加强教学效果的过程控制。

实施效果
提高了学生的学习热情和工程意识。采用虚拟仿真与实践教学相结合的教学手段，拓展实践教学的广度和深度，以达到巩固学生基础理论知识，培养学生工程意识、实际操作能力、分析解决问题能力、研究设计能力和创新能力的目的。
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图5 操作学习成绩单                  图6 软件操作评论
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图7 全国高校畜禽产品创意大赛“一等奖”  图8 山东省互联网+大学生创新大赛“金奖”
促进了食品科学与工程专业建设。中国海洋大学食品科学与工程专业是一个基础好、实力强、学科特色明显的国家级特色专业。学院本科生实验教学主要依托现有的山东省本科生实验教学中心开展，该中心一直以培养学生的实践与创新能力为核心目标开展实验教学。设置的本科生实验教学涵盖生化基础、微生物、食品加工工艺、食品工程原理、食品工厂规划和设计以及产品品质检测等，属于大型、综合型和应用型实验教学。作为一个应用性很强的专业，实践教学非常重要。我院传统的实践教学非常依赖实体设备和实物。受条件限制，现有的实验教学中心无法开展食品工厂规划和设计相关实验；另一方面，目前实验中心开设的部分实验以观察实验现象和获得产品为结果，学生对于其中涉及的工程原理、食品加工过程中的生化变化以及加工参数变化对产品品质的影响缺乏了解；还有一些实验受到大型昂贵仪器台数和安全性限制，无法让本科生动手操作，学生缺乏实际锻炼机会。尽管近年学院与国内多家大型企业签约作为学生实习实训基地， 但是受到食品安全、卫生管理等限制，学生在工厂实习也只能是以参观形式或者在规定范围内进行实习，学生仍然缺少经常进行生产实习和大型工程训练机会。虚拟仿真与实践教学相结合的教学手段，解决了上述问题，使学生在掌握食品科学的基本理论基础上，了解典型食品以及食品工厂的生产、规划及管理，获得解决食品工业发展实际问题的能力。本项目通过对现有实验实践教学体系的补充和完善，促进了食品科学与工程专业的建设。

	2-7实验方法与步骤要求（学生交互性操作步骤应不少于10步）
实验方法描述：

鱼糜及其制品工业生产全流程仿真实验充分体现虚实结合的原则，依托学院现有鱼糜加工设备，学生可实现原料鱼→洗涤→原料处理→采肉→漂洗→精滤→脱水→斩拌→包装→冻结→冻藏等过程，但由于现有设备都是小型设备，自动化程度底，学生可通过仿真实验来真正了解鱼糜制品（蟹肉棒）工业化生产流程以及控制方法。
运用三维建模搭建虚拟“鱼糜制品加工厂”和虚拟“检测实验室”，学生通过交互进行生产线操作、样本的选取、样本的处理以及仪器设备的使用。在交互过程中，学生可以记录操作、检测过程中的结果并进行分析；可以自由操作设备，可以设置设备参数；老师可以调取学生操作成绩，判断学员的实际操作能力。

（2）使用说明

I、登陆平台：输入网址，进入登陆界面，输入用户名和密码，点击登陆。（专家登陆可直接点击专家入口）

II进入资源：登陆成功后，可查看项目介绍、设备材料、评审指南等信息，如果学习仿真项目，可点击“仿真资源”，选择“鱼糜制品（蟹肉棒）生产加工工艺仿真软件”，点击“开始实验”。

III、如果您是首次使用，需要下载配置运行环境。

A:安装运行平台，点击下图红框处下载；

B：下载完成后，运行进行安装，安装过程如下；[image: image9.png]g e
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图9 运行平台安装

C：安装完成后，刷新页面，网页显示“运行平台已安装，仿真软件未安装”即表示运行平台安装成功。
D:再次点击下载仿真软件。
E:安装仿真软件
[image: image10.png]e

i —

e R S R

PSS ORI, EROTRE A R
seansaEmian. e
s . SxemsoasxmmsTAESn

onsuaREci.
fep———

SRR B s W

e
e e | Ty
ey o) | ey \
eann
M | | -
e I

_— [

—
= En ——
s o e e
= = =EEET
i





图10 仿真软件安装
F：安装完成后刷新页面，提示运行平台已安装，仿真软件已安装即表示安装完成，最后启动软件即可。
IV、软件使用说明
人物控制：W（前）S（后）A（左）D（右）、鼠标右键（视角旋转）按“Ctrl”键可在行走与奔跑状态切换。视角控制：鼠标滚轮可控制镜头远近。
[image: image11.png]



图10 人物控制
（3）学生交互性操作步骤说明：
鱼糜加工工艺过程
课程首先进行理论知识的讲解，包括鱼糜加工原理、鱼糜制品知识及加工原理、鱼糜加工工艺、蟹肉棒产品生产操作步骤。实验分为实体部分和虚拟仿真实验部分。
鱼糜操作步骤包括（实体部分，在食品学院中试基地完成）：
原料鱼→洗涤→原料处理→采肉→漂洗→精滤→脱水→斩拌→包装→冻结→冻藏
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图11 鱼糜生产实训
主要步骤的操作要点及参数如下：
原料鱼选择及清洗：选择大宗淡水鱼-罗非鱼为原料，称重150 kg，用洗鱼机清洗，除去表面的粘液。
原料处理：洗涤后去鳞、去头、去内脏，然后再进行第二次洗涤以除清腹腔内的残余内脏、血液和黑膜等，洗涤一般要重复2- 3次，水温必须控制在10℃以下。
采肉：使用滚筒式采肉机，滚筒上的网孔直径一般为3-6mm，依靠转动的滚筒与环形橡胶皮带之间的挤压作用，把鱼肉从滚筒网眼中挤出来，而骨刺和鱼皮留在滚筒表面，从而达到分离目的。
漂洗：漂洗时，加入5-10倍鱼肉重量稀盐碱水，慢速搅拌8-10 min，静置10 min 使鱼肉沉淀，油脂漂浮在上面，倾去表面漂洗液，再按以上比例加水、搅拌静置、倾析，如此重复漂洗2-3次。
精滤：采用精滤机除去骨刺、鱼皮、鱼鳞等杂质，精滤机的网孔直径一般为1.8 mm左右。
脱水：使用螺旋压榨机除去水分，水分含量一般在79%左右。
斩拌：在脱水鱼肉中加入4%砂糖、4%山梨醇和0.2%-03%多聚磷酸盐，斩拌4min，控制温度在10℃以下。
包装：包装时要尽量排除袋内空气，防止氧化。将混合均匀的鱼糜分袋包装。
冻结：冻结速度越快鱼糜质量越好，采用平板速冻机进行冻结，冻结温度为-35℃，时间为3-4 h，使鱼糜中心温度迅速降到- 20℃。
2）鱼糜制品（蟹肉棒）加工工艺过程

蟹肉棒操作步骤包括（虚拟仿真实验部分）：

冷冻鱼糜→半解冻→斩拌→成型→凝胶化→冷却→包装→冷藏

人员更衣

点击门把手进入更衣室，走到光圈处更衣，进行更衣操作。
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点击门把手，进入风淋室，进行风淋。
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点击门把手，进入消毒室，走到光圈处，洗手消毒。
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进入生产区，学习模拟蟹肉的生产工艺流程。
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去斩拌车间，进行原辅料的斩拌：

A: 点击门把手，进入斩拌车间，找到斩拌机。
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B:点击启动按钮，启动斩拌机，开始向斩拌机内加入原辅料。
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斩拌后，需要在规定的时间内进行卸料，点击卸料按钮，开始卸料。
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到生产车间，找到充填涂膜机，检测涂膜片的厚度是否合格。

A：到生产车间找到充填涂膜机，点击左侧的涂膜片，查看涂膜片的厚度。
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B：点击充填涂膜机出料口的螺丝，调节涂膜片的厚度。
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调节板带式成型机的传送钢板速度。首先点击板带式成型机，查看正常生产的设备参数。
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点击板带机的速度旋钮，调节传送钢板速度，使涂膜片蒸煮时间达到30 s。
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点击板带机温度旋钮，调节温度至90℃左右。
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涂色切段机薄膜用完，装上厚度合适的薄膜。点击薄膜，选择正确厚度薄膜。
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走到切段机前的光圈处，通过调节切刀速度，调节蟹肉棒的长度。
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点击刀速调节按钮，调快刀速，使切割后的蟹棒长度减小。
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到高温杀菌机处，点击高温杀菌，查看二次蒸煮的正常温度。
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点击高温杀菌机温度旋钮，调节杀菌机温度。
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到水浸式冷却池处，点击冷却池，查看冷却池喷淋水温度为18-19℃，喷淋后蟹肉棒温度降至33-38℃。
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点击冷却池温度旋钮，调节冷却池温度。
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点击平板速冻机的控制柜，查看平板速冻机的正常工作温度并调节。
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点击温度旋钮，调节平板速冻机温度。
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	2-8实验结果与结论要求
是否记录每步实验结果：(是 (否
实验结果与结论要求：(实验报告 (心得体会 其他            
其他描述：
要求学生通过仿真软件的学习与实践，掌握鱼糜及其制品加工工艺流程，深入了解工艺原理、检测方法，对工艺参数调整及其影响有了深刻认知。通过完成上述实验，学生掌握水产原料分析方法，包括蛋白质含量测定和鲜度测定；了解鱼糜及其制品生产原理、生产工艺及主要设备；掌握水产安全品质评价方法，包括质构及风味测定方法、重金属的原子吸收光谱测定方法、病原微生物的实时荧光PCR检验方法。

	2-9考核要求
学生独立完成仿真操作，包括鱼糜斩拌、涂膜厚度、蒸煮温度、蒸煮时间等参数调节。通过后台智能评分系统自动评判。分数包括步骤分、质量分以及扣分项。
步骤分：考察学生对操作步骤、顺序的掌握程度；

质量分：考察学生对关键参数的控制调节能力；

扣分项：提醒学生过程中发生的违规操作；

要求学生在规定的时间内达到80分以上，并提交实习报告。



	2-10面向学生要求
专业与年级要求
面向食品科学与工程、生物工程、海洋资源与开发等专业大三以上年级的学生，实验课程为48课时/学期。同时也可面向其他兄弟院校相关专业的学生。

基本知识和能力要求等
具有食品加工、生物、化学等相关基础知识以及水产品加工工艺学的理论知识，修读过《食品化学》、《食品生物化学》、《食品微生物》、《仪器分析》等相关课程，具有一定的独立分析和解决复杂/综合问题的能力。

	2-11实验项目应用情况

上线时间 ： 2018年      
开放时间 ：  2018年5月     
已服务过的学生人数：   406人数  共820学时    
是否面向社会提供服务：(是  (否



    3.实验教学项目相关网络要求描述
	3-1有效链接网址
http://www.obrsim.com:88/?id=zghydx

	3-2网络条件要求
（1）说明客户端到服务器的带宽要求（需提供测试带宽服务）
2Mb/s以上，系统提供带宽测试服务。
（2）说明能够提供的并发响应数量（需提供在线排队提示服务）
1000，系统采用BS + CS模式，无需排队，即时启动。


	3-3用户操作系统要求（如Windows、Unix、IOS、Android等）
计算机操作系统和版本要求
仿真程序客户端操作系统采用Windows 7及其以上版本；管理平台服务器操作系统采用Windows Server 2008及其以上版本。
其他计算终端操作系统和版本要求
无指定要求
支持移动端：(是 (否


	3-4用户非操作系统软件配置要求（如浏览器、特定软件等）
（1）需要特定插件  (是 (否
（勾选是请填写）插件名称   运行平台安装包  插件容量   53.7 M   
下载链接                 
（2）其他计算终端非操作系统软件配置要求（需说明是否可提供相关软件下载服务）   
无指定要求。


	3-5用户硬件配置要求（如主频、内存、显存、存储容量等）
（1）计算机硬件配置要求
CPU推荐使用i5 3.20GHz以上级别；内存4G以上；显卡2G显存以上；硬盘存储空间50G以上。
（2）其他计算终端硬件配置要求
无指定要求。



	3-6用户特殊外置硬件要求（如可穿戴设备等）
（1）计算机特殊外置硬件要求
无指定要求。
（2）其他计算终端特殊外置硬件要求
无指定要求。


4.实验教学项目技术架构及主要研发技术
	指标
	内容

	系统架构图及简要说明
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系统采用CS、BS架构相结合的架构方式。

通过BS架构，用户访问管理平台，查看相关功能（软件列表，课程列表）和统计信息（学习记录，考试成绩），并启动3D仿真项目。

启动3D项目后，采用CS架构模式在用户本机启动3D仿真程序及其附属程序。

3D仿真程序独立的与网站后台，数据后台进行交互。

    3D仿真程序与本地2D仿真，后台数据模型程序进行交互。

	实验教学项目
	开发技术（如：3D仿真、VR技术、AR技术、动画技术、WebGL技术、OpenGL技术等）
	BS+CS架构，3D仿真

	
	开发工具（如：VIVE WAVE、Daydream 、Unity3d、Virtools、Cult3D、Visual Studio、Adobe Flash、百度VR内容展示SDK等）
	程序开发：Unity3d Visual Studio；

程序版本控制和项目管理：SVN，Microsoft Project；

仿真资源（模型、贴图、动画）制作：Maya，3D Max。

	
	项目品质（如：单场景模型总面数、贴图分辨率、每帧渲染次数、动作反馈时间、显示刷新率、分辨率等）
	单场景的模型总面数不超过100万，贴图分辨率为512*512/1024*1024两类，软件分辨率为1920*1080，每帧渲染次数不少于30次、动作反馈时间不大于30ms。

	管理
平台
	开发语言（如：JAVA、.Net、PHP等）
	JAVA

	
	开发工具（如：Eclipse、Visual Studio、NetBeans、百度VR课堂SDK等）
	IntelliJ IDEA

	
	采用的数据库（如：HBASE、Mysql、SQL Server、Oracle等）
	Mysql


    5.实验教学项目特色
	(体现虚拟仿真实验项目建设的必要性及先进性、教学方式方法、评价体系及对传统教学的延伸与拓展等方面的特色情况介绍。）
实验必要性及先进性
开展虚拟仿真实验教学，通过采用虚拟现实、多媒体人机交互，数据库等技术，建立典型食品加工、工厂规划及工艺设计综合创新型虚拟仿真实验教学资源库，建设虚拟食品厂、虚拟生产线，让学生能够在虚拟环境下进行食品生产，自由搭建食品工厂及生产工艺流水线，直至合理，增加了学生锻炼机会；为学生提供一个高仿真度、高交互操作、全程参与式、实时反馈、虚拟的典型食品生产过程，帮助学生理解食品加工原理和生化变化基础；模拟大型检测仪器操作，真正做到“能实不虚、虚实结合”，弥补现有实验教学条件的不足，真正解决食品科学与工程专业本科生实验教学存在的问题。

我校发挥学科优势，本着虚实结合、相互补充的原则，开发了涵盖原料分析评价、鱼糜加工实训、蟹肉棒3D虚拟仿真、产品品质及安全分析的鱼糜及其制品工业生产全流程仿真项目。本项目培养了学生在掌握食品科学的理论知识基础上，了解典型食品的加工关键工艺和食品工厂的厂区布局、生产规划及职业管理的全流程，使学生真正具有解决食品工业发展实际问题的能力。

教学方法
本项目采用线上预习，线下实验，线上考核，线下实操的混合式教学方法。课前学生通过账户密码登陆网络，学习相关素材、模拟实验操作，理论课开放答疑，教师结合仿真软件关键控制点进行工艺讲解，课后学生结合教师下达任务，操作软件进行复习，达成一定的分数后可预约实验课，可在实体设备上进行操作。通过预习-实验-复习-实践的模式对学生学习的各个环节进行掌握，加强教学效果的过程控制。

评价体系

学生成绩由理论测验、软件操作评分、实训报告三部分组成，其中理论测验、软件操作评分由系统自动评价，实训报告由老师进行评价。

传统教学的延伸与拓展

通过虚拟仿真实验教学项目的建设，可对我院所有专业的基础课程提供教学和实验支撑，有效地解决了本专业传统实验教学高成本、设备种类繁杂、危险操作不可逆、设备及加工原理不直观、校内外实训基地受时间、空间限制无法完全满足本科生生产实习和大型工程训练等问题，从而拓展了实践教学的广度和深度，培养了学生工程意识、实际操作能力、分析解决问题能力、研究设计能力和创新能力，全面提升了实验教学水平。


    6.实验教学项目持续建设服务计划
	（本实验教学项目今后5年继续向高校和社会开放服务计划，包括面向高校的教学推广应用计划、持续建设与更新、持续提供教学服务计划等，不超过600字。）
持续建设与更新：

本项目今后将逐步建设和完善鱼糜加工、原料、产品指标检测等虚拟仿真实验内容。建立典型食品加工、工厂规划及工艺设计综合创新型虚拟仿真实验教学资源库，建设虚拟食品厂、虚拟生产线，让学生能够在虚拟环境下进行食品生产，自由搭建食品工厂及生产工艺流水线，直至合理，增加了学生锻炼机会；为学生提供一个高仿真度、高交互操作、全程参与式、实时反馈、虚拟的典型食品生产过程，帮助学生理解食品加工原理和生化变化基础；模拟大型检测仪器操作，真正做到“能实不虚、虚实结合”，弥补现有实验教学条件的不足，真正解决食品科学与工程专业本科生实验实习教学存在的问题。
面向高校的教学推广应用计划：

1）满足课程需求：配合本专业实验教学大纲，帮助学生理解食品加工工艺、食品机械、食品工厂设计、检验分析、食工原理等课程相关理论。满足48课时/学期的使用。

2）满足专业需求：面向食品专业及其他相关专业学生，系统掌握专业相关的理论基础知识，具备海洋生物资源加工利用及安全控制专业知识和应用能力；

3）满足时间需求：满足7天×24小时开放的要求； 

4）受益人数：4000人时数/年。

面向社会的推广与持续服务计划：

1）提升我院虚拟仿真实验教学中心的教学资源共享能力，除了保证省内外合作高校的教学外，进一步加强对移动端口的设计研发，采用云数据库平台技术，将部分水产品教学资源免费对社会开放，以期获得更大的科普教育意义；
2）通过举办会议、成立论坛、接待参访等形式，与国内外院校、相关企业机构的对口实验室进行实验室建设思路、经验和成果的共享；

3）综合应用多媒体、大数据、三维建模、人工智能、人机交互、虚拟现实、云计算等网络化、数字化、智能化技术手段，拓展虚拟仿真实验内容，优化相关课程内容；举办食品加工技能和产品创新大赛，促进和提升学生的专业实践能力。


7.诚信承诺
	        本人已认真填写并检查以上材料，保证内容真实有效。
实验教学项目负责人（签字）：

                                             年    月    日


8.申报学校承诺意见
	   本学校已按照申报要求对申报的虚拟仿真实验教学项目在校内进行公示，并审核实验教学项目的内容符合申报要求和注意事项、符合相关法律法规和教学纪律要求等。经评审评价，现择优申报。
    本虚拟仿真实验教学项目如果被认定为“国家虚拟仿真实验教学项目”，学校承诺将监督和保障该实验教学项目面向高校和社会开放并提供教学服务不少于5年，支持和监督教学服务团队对实验教学项目进行持续改进完善和服务。
（其他需要说明的意见。）

                               主管校领导（签字）：

                                     （学校公章）

                                             年    月    日


