《园林植物保鲜》课程教学大纲

一、课程基本信息
	英文名称
	Keeping Fresh of Landscape Plants
	课程代码
	LAAR1062

	课程性质
	大类基础课程
	授课对象
	风景园林

	学   分
	2.0
	学   时
	54

	主讲教师
	章伯元
	修订日期
	2021.7

	指定教材
	罗云波主编，《园艺产品贮藏加工学》（贮藏篇、加工篇），中国农业大学出版社，2001年


二、课程目标
（一）总体目标：
通过本课程的学习，以园艺产品采后生理理论为基础，使学员掌握果蔬采后处理的基本理论和基本知识，包括园艺产品的采收、分级、包装和运输等，掌握园艺产品主要的贮藏、储运技术及方法；以及防止园艺产品败坏的加工技术。

（二）课程目标：
    《园林植物保鲜》课程是为风景园林专业开设的专业选修课。是一门综述园艺产品采后处理加工基础知识和基本技术的课程。目的在于引导将要从事园艺产品生产、管理等工作的技术人员和企业经营者掌握和了解园艺产品采收、包装、加工及运输的基础知识、基本理论和技能。

课程目标1：掌握园艺产品贮藏加工的重要性、园艺产品的特点。
1.1了解园艺产品含有哪些营养成分，相对于其他食品所不具备的营养元素是哪些，包括风味物质、营养物质和色素类物质的专业认知。

1.2 掌握园艺产品贮藏加工的重要性、决定园艺产品色泽的色素类物质等。

1.3 了解园艺产品易腐性强，其腐烂变质的三大原因是什么、什么是酶促褐变、其产生的要素有哪些。
课程目标2：影响园艺产品贮藏性能的采前因素力。
2.1 通过实验观察，了解种类和品种
、砧木
、果蔬田间生育状况
。
2.2 通过实践学习，掌握温度、光照、水分等生态因素及钙元素对贮藏性能的影响。

2.3 通过实践学习，掌握 施肥
、灌溉
、修剪、疏花和疏果
等农业技术对贮藏性能的影响。

课程目标3：掌握园艺产品采后生理。
3.1结合园林植物的功能认知，掌握采收后园艺产品的呼吸作用。

3.2熟知休眠在蔬菜贮藏中的应用。

3.3通过实地案例调研与分析，培养学生具备园艺产品的商品化处理的综合能力。

（三）课程目标与毕业要求、课程内容的对应关系
表1：课程目标与课程内容、毕业要求的对应关系表 
	课程目标
	课程子目标
	对应课程内容
	对应毕业要求

	课程目标1
	1.1
	了解园艺产品含有哪些营养成分，相对于其他食品所不具备的营养元素是哪些，包括风味物质、营养物质和色素类物质的专业认知
	毕业要求1、6、7

	
	1.2
	掌握园艺产品贮藏加工的重要性、决定园艺产品色泽的色素类物质等
	毕业要求1、6、7

	
	1.3
	了解园艺产品易腐性强，其腐烂变质的三大原因是什么、什么是酶促褐变、其产生的要素有哪些
	毕业要求1、6、7

	课程目标2
	2.1
	通过实验观察，了解种类和品种
、砧木
、果蔬田间生育状况

	毕业要求1、2、4、9

	
	2.2
	通过实践学习，掌握温度、光照、水分等生态因素及钙元素对贮藏性能的影响
	毕业要求1、2、4、9

	
	2.3
	通过实践学习，掌握 施肥
、灌溉
、修剪、疏花和疏果
等农业技术对贮藏性能的影响
	毕业要求1、2、4、9

	课程目标3


	3.1
	结合园林植物的功能认知，掌握采收后园艺产品的呼吸作用
	毕业要求1、6、7

	
	3.2
	熟知休眠在蔬菜贮藏中的应用
	毕业要求2、3、9、10、12

	
	3.3
	通过实地案例调研与分析，培养学生具备园艺产品的商品化处理的综合能力
	毕业要求2、3、9、10、12


三、教学内容
第一章 绪论 
1.教学目标 

了解园艺产品贮藏加工的重要性、园艺产品的特点。

2.教学重难点

园艺产品含有哪些营养成分，相对于其他食品所不具备的营养元素是哪些，园艺产品贮藏加工的重要性，园艺产品易腐性强，其腐烂变质的三大原因是什么？

3.教学内容

第一节 风味物质

           果蔬的芳香物质和呈味物质

第二节 营养物质

           碳水化合物、矿物质、维生素等

第三节 色素类物质

           叶绿素、类胡萝卜素、花青素、花黄素等

第四节 质 地

          果胶物质、纤维素等

4.教学方法 

以线上和线下相结合的混合式教学方式开展教学，线上自主学习，完成单元测验；线上课堂讲授教学，结合专题讨论等翻转课堂进行。

5.教学评价
（1）园艺产品含有哪些营养成分？相对于其他食品所不具备的营养元素是哪些？

（2）阐述园艺产品贮藏加工的重要性。

（3）阐述决定园艺产品色泽的色素类物质。

（4）园艺产品易腐性强，其腐烂变质的三大原因是什么？

（5）园艺产品有何特点？

（6）什么是酶促褐变？其产生的要素有哪些？

第二章 影响园艺产品贮藏性能的采前因素

 1.教学目标 

了解影响园艺产品贮藏期的采前因素有哪些，生物因素对果蔬贮藏有何影响，生态因素与果蔬贮藏有何关系。
2.教学重难点

温度、光照、水分等生态因素及钙元素对贮藏性能的影响，园艺产品贮藏加工的重要性， 施肥
、灌溉
、修剪、疏花和疏果
等农业技术对贮藏性能的影响。
3.教学内容

第一节 生物因素

           种类和品种
、砧木
、果蔬田间生育状况
第二节 生态因素

           温度、光照、水分等生态因素及钙元素对贮藏性能的影响

第三节 农业技术因素

           施肥
、灌溉
、修剪、疏花和疏果
等农业技术对贮藏性能的影响

4.教学方法 

以线上和线下相结合的混合式教学方式开展教学，线上自主学习，完成单元测验；线上课堂讲授教学，结合专题讨论等翻转课堂进行。

5.教学评价
（1）影响园艺产品贮藏期的采前因素有哪些？ 

（2）生物因素对果蔬贮藏有何影响？

（3）生态因素与果蔬贮藏有何关系？

第三章 园艺产品采后生理
1.教学目标 

了解影响影响园艺产品呼吸强度的主要因素有哪些，园艺产品在成熟衰老过程中，其主要物质有何变化规律，园艺产品采后生理。

2.教学重难点

休眠在蔬菜贮藏中的应用，对园艺产品蒸腾失水的影响因素有哪些？如何控制， 影响果蔬产生冷害的因素有哪些？如何预防。
3.教学内容

第一节 采收后园艺产品的呼吸作用

           园艺产品的呼吸作用及有关术语（呼吸强度、呼吸热、跃变型和非跃变型果实）

第二节 园艺产品的失水与环境湿度

           园艺产品的失水及影响因素，防止园艺产品失水的方法

第三节 休眠在蔬菜贮藏中的应用

           蔬菜的休眠生理及控制

第四节 园艺产品的冷害与冻害

           冻害、冷害发生及症状、控制冷害的方法

第五节 乙烯对园艺产品成熟和衰老的影响

           乙烯的生物效应、对园艺产品成熟和衰老的作用

4.教学方法 

以线上和线下相结合的混合式教学方式开展教学，线上自主学习，完成单元测验；线上课堂讲授教学，结合专题讨论等翻转课堂进行。

5.教学评价
（1）影响园艺产品呼吸强度的主要因素有哪些？ 

（2）何谓跃变型果实和非跃变型果实？各有何特点？ 

（3）简述内源乙烯的生物合成途径。 

（4）乙烯对园艺产品的成熟和衰老有何作用？ 

（5）乙烯的作用机理表现在哪些方面？ 

（6）对乙烯催熟作用有影响的外界环境因素有哪些？ 

（7）什么是凝水现象？对果蔬贮藏的危害有哪些？ 

（8）对园艺产品蒸腾失水的影响因素有哪些？如何控制？ 

（9）什么是园艺产品的休眠现象？如何控制？

（10）果蔬采后的逆境伤害主要表现在哪些方面？

（11）什么是冷害？影响果蔬产生冷害的因素有哪些？如何预防？ 

（12）钙与园艺产品成熟衰老有何关系？

（13）果蔬蒸腾失水对果蔬贮藏有何影响？

（14）园艺产品在成熟衰老过程中，其主要物质有何变化规律？ 

（15）影响园艺产品成熟与衰老的环境因子有哪些？

（16）园艺产品贮藏过程中为什么要防止温度的波动？

第四章 园艺产品的商品化处理
   1.教学目标 

了解园艺产品的分级标准与分级方法，园艺产品的其他采后处理。

2.教学重难点

园艺产品采后的真空预冷处理，园艺产品采后水冷却处理，膜处理在果蔬的贮藏保鲜中只起辅助的作用。
3.教学内容

第一节 园艺产品的采收 

          采收成熟度、采收方法、

第二节 园艺产品的分级标准与分级方法

          园艺产品的分级标准

第三节 园艺产品的包装

          园艺产品的包装形式和种类、要求

第四节 园艺产品的预冷

          预冷的作用、方法

第五节 园艺产品的其他采后处理

          愈伤、催熟、脱涩等处理

4.教学方法 

以线上和线下相结合的混合式教学方式开展教学，线上自主学习，完成单元测验；线上课堂讲授教学，结合专题讨论等翻转课堂进行。

5.教学评价
（1）以果品为例，说明确定园艺产品采收成熟度的依据。

（2）何谓园艺产品的商品化处理？各有何意义？ 

（3）什么是园艺产品采后的真空预冷处理？特点是什么？

（4）什么是园艺产品采后水冷却处理？有何特点？ 

（5）什么是园艺产品的催熟处理？有什么要求？

（6）为什么涂膜处理在果蔬的贮藏保鲜中只起辅助的作用？

（7）水果进行涂膜处理的作用有哪些？ 

第五章  园艺产品的贮藏方式

1.教学目标 

了解园艺产品的主要贮藏方式，怎样管理冷藏库和通风库，比较冷藏和气调贮藏的异同点。
2.教学重难点

何谓气调贮藏，有何特点及效应，怎样管理，何谓减压贮藏？其优缺点有哪些。
3.教学内容

第一节 简易贮藏

         堆藏、沟藏、假植贮藏和冻藏等

第二节 通风库贮藏

         自然通风库形式及管理

第三节 机械冷藏

       机械冷库中的结构、管理

第四节 气调贮藏

       气调贮藏和限制气调贮藏的区别，特点

4.教学方法 

以线上和线下相结合的混合式教学方式开展教学，线上自主学习，完成单元测验；线上课堂讲授教学，结合专题讨论等翻转课堂进行。

5.教学评价
（1）园艺产品的主要贮藏方式有哪些？分别阐述其原理？ 

（2）通风库的类型有哪些？怎样管理？

（3）何谓机械冷藏？怎样管理冷藏库？

（4）何谓气调贮藏？有何特点及效应？怎样管理？

（5）比较冷藏和气调贮藏的异同点。

（6）何谓减压贮藏？其优缺点有哪些？

第六章  园艺产品加工原理及原料的预处理
  1.教学目标 

了解园艺产品的主要保藏方法及原理，园艺产品加工前进行分级和清洗的目的和方法，果蔬半成品的保藏方法及原理。
2.教学重难点

析果蔬变色的原因并提出护色措施，果蔬加工前的烫漂处理其目的和方法，果蔬加工前的抽空处理其目的和方法，亚硫酸在园艺产品加工过程中的作用、使用方法及注意事项。
3.教学内容

第一节 果蔬加工保藏的原理
         加工品的败坏现象、保藏措施
第二节 园艺产品加工对原料的要求
         原料、加工用水、添加剂、包装容器
第三节 加工原料的预备处理(前处理)
         洗涤、去皮、切分、去芯、去核、护色等
第四节 半成品的保藏 

         盐腌处理
、硫处理的作用及注意事项

4.教学方法 

以线上和线下相结合的混合式教学方式开展教学，线上自主学习，完成单元测验；线上课堂讲授教学，结合专题讨论等翻转课堂进行。

5.教学评价
（1）什么是加工食品的败坏？其主要原因是什么？

（2）简述园艺产品的主要保藏方法及原理。

（3）分析果蔬变色的原因并提出护色措施。

（4）简述园艺产品加工前进行分级和清洗的目的和方法。

（5）简述果蔬加工前去皮的目的和方法。

（6）果蔬加工前的烫漂处理其目的和方法是什么？

四、学时分配
表2：各章节的具体内容和学时分配表
	章节
	章节内容
	学时分配

	第一章
	园艺产品贮藏加工的重要性、园艺产品的特点
	1

	第二章
	影响园艺产品贮藏期的采前因素
	2

	第三章
	园艺产品采后生理
	6

	第四章
	园艺产品的商品化处理
	8

	第五章
	园艺产品的主要贮藏方式
	2

	第六章
	园艺产品加工原理及原料的预处理
	4

	实验
	实验1——实验9
	27


五、教学进度
表3：教学进度表
	周次
	日期
	章节名称
	内容提要
	授课时数
	作业及要求
	备注

	1
	
	第一章园艺产品贮藏加工的重要性、园艺产品的特点
	园艺产品含有哪些营养成分，园艺产品贮藏加工的重要性，园艺产品腐烂变质的三大原因
	3
	完成线上自学内容和测验
	

	2
	
	
实验1：园艺产品贮藏加工初步认知
	初识园艺产品贮藏加工

	4
	完成调查报告
	

	3
	
	第二章 影响园艺产品贮藏期的采前因素
	生态因素及钙元素对贮藏性能的影响，园艺产品贮藏加工的重要性， 农业技术对贮藏性能的影响
	4
	完成线上自学内容和测验
	

	4
	
	实验2：园艺产品贮藏期的采前因素
	初识园艺产品贮藏的生物因素、生态因素、农业技术因素
	4
	完成实验报告
	

	5
	
	第三章园艺产品采后生理
	影响影响园艺产品呼吸强度的主要因素，园艺产品在成熟衰老过程中，其主要物质有何变化规律。
	6
	完成线上自学内容和测验
	

	6
	
	实验3：对园艺产品蒸腾失水的影响因素有哪些？如何控制
	园艺产品的失水及影响因素，防止园艺产品失水的方法
	4
	完成实验报告
	

	7
	
	第四章园艺产品的其他采后处理
	园艺产品采后的真空预冷处理，园艺产品采后水冷却处理
	4
	完成课后思考题

完成实验报告
	

	8
	
	第五章 园艺产品的主要贮藏方式
	怎样管理冷藏库和通风库
	4
	完成线上自学内容和测验
	

	9
	
	实验8：简易贮藏，实验9：通风库贮藏、机械贮藏、气调贮藏
	堆藏、沟藏、假植贮藏和冻藏；自然通风库形式及管理

；气调贮藏和限制气调贮藏的区别，特点
	4
	完成实验报告
	

	10
	
	第六章 园艺产品的主要保藏方法及原理
	园艺产品加工前进行分级和清洗的目的和方法，果蔬半成品的保藏方法及原理
	4
	完成线上自学内容和测验
	

	11
	
	实验10：加工原料的预备处理；实验11：半成品的保藏
	根据园林植物的景观营造原则对城市中的植物景观进行案例分析
	4
	完成实验报告
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七、教学方法 
本课程采用线上线下混合式教学模式开展教学，线上以学生自主学习，完成老师发布的教学任务；线下以理论教学和实践教学相结合，课堂讲授、专题讨论、案例分析等多教学方法进行。
1. 讲授法：如何围绕课程的核心知识点等进行讲解。 

2. 讨论法：围绕主题组织学生进行讨论。

3. 案例教学法：以具体的案例开展针对性的教学。

4．实验实践教学法：围绕教学目标的实现，开展系列的实践教学。通过现场的调查与认知，使学生牢固掌握本课程的知识，培养学生的实践能力，同时为后续课程的学习奠定基础。

 八、考核方式及评定方法
（一）课程考核与课程目标的对应关系 
表4：课程考核与课程目标的对应关系表
	课程目标
	考核要点
	考核方式

	课程目标1
	核心知识的掌握度
	线上测验、课堂提问、研讨

	课程目标2
	理论基础知识的掌握度，实践能力、小组协作能力、表达能力等综合能力
	实验报告、研讨发言

	课程目标3
	核心知识的掌握度，综合能力评价
	实验报告、研讨发言


（二）评定方法 
1．评定方法 
本课程总成绩由平时成绩、实验实践成绩、期中考试成绩和期末考试成绩所组成。平时成绩占总成绩的10%，实验实践成绩占总成绩的30%；期中成绩占总成绩的20%；期末成绩占总成绩的40%。

2．课程目标的考核占比与达成度分析
表5：课程目标的考核占比与达成度分析表
	       考核占比
课程目标
	平时
	实验
	期中
	期末
	总评达成度

	课程目标1
	20%
	10%
	30%
	40%
	总评成绩=课程目1*40%+课程目标2*30%+课程目标3*30%

	课程目标2
	10%
	70%
	10%
	10%
	

	课程目标3
	10%
	30%
	10%
	50%
	


（三）评分标准 
	课程

目标
	评分标准

	
	90-100
	80-89
	70-79
	60-69
	＜60

	
	优
	良
	中
	合格
	不合格

	
	A
	B
	C
	D
	F

	课程
目标1
	能按时完成学习任务，测试成绩优秀。牢固掌握相应章节的主要知识点，课堂上积极参与研讨。
	能按时完成学习任务，测试成绩较优秀。能很好的掌握相应章节的主要知识点，课堂上能主动的参与研讨。
	基本能按时完成学习任务，测试成绩中等。能掌握相应章节的部分知识点，能参与课堂研讨。
	能完成学习任务，测试成绩较较差。基本能掌握相应章节的部分知识点，参与课堂研讨。
	未能按时完成学习任务，测试成绩不及格。对相应章节的内容重点内容未能掌握，不参与课堂研讨。

	课程
目标2
	实验环节积极主动，调研能力强，小组协作能力表现优秀。实验报告完成质量高。
	实验环节较积极主动，调研能力较强，小组协作能力表现较好。实验报告完成质量较高。
	能按时参加实验，调研能力一般，小组协作能力较好。实验报告完成质量一般。
	能参与实验，调研能力较弱，小组缺乏协作能力。实验报告达到基本要求。
	未能按时参与实验，调研能力较弱，小组协作能力差。实验报告未达到基本要求。

	课程
目标3
	牢固掌握相应章节的主要知识点，课堂上积极参与研讨。
	很好的掌握相应章节的主要知识点，课堂上能主动的参与研讨。
	能掌握相应章节的部分知识点，能参与课堂研讨。
	基本掌握相应章节的部分知识点，参与课堂研讨。
	对相应章节的内容重点内容未能掌握，不参与课堂研讨。


