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附件 2 

黔东南民族职业技术学院 

农产品微生物及实验技术课程标准 

 

一、课程性质与任务 

（一）课程性质 

课程名称：《农产品微生物及实验技术》 

课程性质：农产品加工与质量检测专业核心课和主干课程 

参考学时：72 

参考学分：4 

职业方向：食品出厂检验、食品监督检验 

资格证书：农产品食品检验员 

适用专业：高职高专农产品加工与质量检测专业学生 

（二）课程任务 

《农产品微生物及实验技术》主要培养学生微生物的消毒灭

菌和产品的微生物指标检测操作能力，本课程打破以知识传授为

主要特征的传统学科课程模式，采用项目化设计，让学生在完成

具体项目过程中构建相关理论知识，同时训练无菌操作技能，培

养职业素养。经过企业调研和专家分析，最终确定该课程的教学

分为两个阶段：微生物基本技能训练和微生物检验技能训练。课

程内容突出对微生物检验能力的训练，理论知识根据完成项目的

需要进行选取。教学过程中，采取“教—学—做”一体教学，使

学生在实践中获得知识，更加符合认知规律。教学效果评价采取
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过程评价与结果评价相结合的方式，通过理论与实践相结合，重

点评价学生的职业能力。 

 

二、学科核心素养与课程目标 

（一）学科核心素养 

《农产品微生物及实验技术》课程是高职食品类专业的一门

重要职业岗位技术课，主要培养学生的食品微生物检验技术与实

验室管理能力，是食品卫生检验与管理的重要组成部分，也是食

品检验工岗位能力的重要基础。通过该课程的学习，可以使学生

成为既能掌握食品微生物检验技术又能按照食品安全质量管理

体系进行生产管理的高技能人才。 

（二）课程目标 

1、知识目标： 

(1)了解细菌、放线菌、酵母菌、霉菌等微生物大小、形态结构及

各类特征。 

(2)了解各类微生物的生长繁殖规律，及环境条件对其影响规律。 

(3)了解不同微生物的基本菌落形态。 

(4)了解食品微生物检验室的各功能室的作用与建设。 

(5)了解食品微生物检验工作岗位的管理总则。 

2、技能目标： 

(1)能够熟练使用和维护显微镜、高压灭菌锅、烘箱、无菌操作台、

摇床、培养箱等设备。 

(2)能对生产环境、设备和无菌室进行消毒灭菌。 

(3)能熟练进行无菌操作。 
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(4)能对生产人员的手、车间空气、设备的清洁卫生指标进行检测

评价。 

(5)能按照国标对产品和原料进行菌落总数、大肠菌群数、霉菌酵

母菌数等微生物指标检测。 

3、素质目标： 

(1)养成诚实、守信的品德，对检测数据实事求是，不编造数据。 

(2)养成细致、严谨的工作作风。 

(3)经常关心食品行业的最新动态。 

(4)养成检测工作结束能按照整理、整顿、清理、清扫的要求整理

工作场所、复原检测设备的习惯。 

(5)培养食品安全质量管理意识。 

三、课程结构 

（一）课程模块 

教学模块 教学项目 课程知识点 

第一模块 

食品微生物检验操

作基础 

项目一 绪论 第一节 微生物与食品安全 

第二节 食品微生物的污染途径 

第三节 食品微生物检验的内容 

第四节 食品微生物检验新技术 

项目二 食品微生物检

验室建设与管理 

第一节 食品微生物检验室基本设计 

第二节 食品微生物检验室使用与管理 

项目三 食品微生物检

验基础操作技术 

第一节 普通光学显微镜使用技术 

第二节 细菌形态观察技术 

第三节 酵母菌鉴别技术 

第四节 霉菌鉴别技术 

第五节 细菌典型生理生化鉴定技术 

第六节 培养基制作技术 

第七节 消毒与灭菌技术 

第八节 微生物分离纯化技术 

第九节 细菌、霉菌接种技术 

项目四 食品微生物检

验总则 

第一节 样品采集 

第二节 样品标记和运送  

第三节 样品处理 

第四节 检验与报告 
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第二模块 

食品微生物检验实

操项目 

项目五 食品卫生细菌

学检验技术 

第一节 食品卫生菌落总数检验技术 

第二节 食品生产环境菌落总数检验技术 

第三节 食品卫生大肠菌群检验技术 

项目六 食品卫生真菌

学检验技术 
第一节 霉菌和酵母菌菌数检验技术 

第三模块 

病原微生物的检验 

项目七 食品中常见病

原微生物检验技术 

第一节 沙门氏菌检验技术 

第二节 金黄色葡萄球菌检验技术 

 

（二）学时安排 

教学模块 教学项目 参考学时 

第一模块 

食品微生物检验操作基础 

项目一 绪论 理论：2 学时 

实训：0 学时 

项目二 食品微生物检验室建设与管理 理论：4 学时 

实训：0 学时 

项目三 食品微生物检验基础操作技术 理论：14 学时 

实训：16 学时 

项目四 食品微生物检验总则 理论：4 学时 

实训：0 学时 

第二模块 

食品微生物检验实操项目 

项目五 食品卫生细菌学检验技术 理论：6 学时 

实训：20 学时 

项目六 食品卫生真菌学检验技术 理论：2 学时 

实训：4 学时 

第三模块 

病原微生物的检验 

项目七 食品中常见病原微生物检验技术 理论：2 学时 

实训：0 学时 

 

四、课程内容 

（一）基础模块 

教学模块一 食品微生物检验操作基础 

学习

目标 

 

能力目标 

1. 熟练使用显微镜； 

2. 会进行简单染色和革兰氏染色； 

3. 会进行培养基的制备与灭菌； 

4. 会正确而熟练的进行划线接种。 
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知识目标 

1. 了解细菌、放线菌、霉菌、酵母菌的基本形态； 

2. 了解革兰氏染色的原理； 

3. 了解各类微生物的营养需求； 

4. 了解各类物理和化学灭菌除菌的方法和措施； 

5. 理解稀释当平板法的原理；  

素质目标 
1. 具有良好的食品从业人员职业道德和团队合作意识。 

2. 具有一定的分析解决问题和知识拓展能力等综合素质。 

学习内容 

1. 普通光学显微镜使用技术 

2. 细菌形态观察技术 

3. 酵母菌鉴别技术 

4. 霉菌鉴别技术 

5. 细菌典型生理生化鉴定技术 

6. 培养基制作技术 

7. 消毒与灭菌技术 

8. 微生物分离纯化技术 

9. 细菌、霉菌接种技术 

教学条件 

1. 专业教室：理论实践一体化的多功能教室 

2. 实训基地：食品微生物实验室 

3. 教学资源：多媒体电教、图解、案例 

4. 教师：专任教师 

学习子情境 
教学方法 教学评价 

名称 任务载体和内容 

项目一 绪论 

课件教学、多媒体、录像资料 

讲授法 

项目教学法、

任务教学法 

教师评价 

学生自评 

学生互评 

项目二 食品微生物检验室建设与管

理 

项目三 食品微生物检验基础操作技

术 

项目四 食品微生物检验总则 

 

教学模块二 食品微生物检验实操项目 

学习

目标 
能力目标 

1. 掌握 GB4789.2-2016 方法 

2. 掌握空气和人手菌落总数测定方法 
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 3. 掌握 GB4789.3-2016 方法 

4. 熟悉 GB4789.15-2016 方法 

知识目标 

1. 了解食品卫生菌落总数检验技术原理 

2. 了解食品生产环境菌落总数检验技术原理 

3. 了解食品卫生大肠菌群检验技术原理 

4. 了解霉菌和酵母菌菌数检验技术原理 

素质目标 
1. 具有良好的食品从业人员职业道德和团队合作意识。 

2. 具有一定的分析解决问题和知识拓展能力等综合素质。 

学习内容 

1. 食品卫生菌落总数检验技术 

2. 食品生产环境菌落总数检验技术 

3. 食品卫生大肠菌群检验技术 

4. 霉菌和酵母菌菌数检验技术 

教学条件 

1. 专业教室：理论实践一体化的多功能教室 

2. 实训基地：食品微生物实验室 

3. 教学资源：多媒体电教、图解、案例 

4. 教师：专任教师 

学习子情境 
教学方法 教学评价 

名称 任务载体和内容 

项目五 食品卫生细菌学检验技术 

课件教学、多媒体、录像资料 

讲授法 

项目教学法、

任务教学法 

教师评价 

学生自评 

学生互评 

项目六 真菌学检验技术 

 

（二）拓展模块 

教学模块三 病原微生物和发酵食品的检验 

学习

目标 
能力目标 1. 掌握 GB4789.35-2016 工作原理及乳酸菌的形态特征。 
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知识目标 

1. 了解沙门氏菌检验技术原理 

2. 了解金黄色葡萄球菌检验技术原理 

3. 了解食品中乳酸菌数的检验技术原理 

素质目标 
1. 具有良好的食品从业人员职业道德和团队合作意识。 

2. 具有一定的分析解决问题和知识拓展能力等综合素质。 

学习内容 

1. 沙门氏菌检验技术 

2. 金黄色葡萄球菌检验技术 

3. 食品中乳酸菌数的检验技术 

教学条件 

1. 专业教室：理论实践一体化的多功能教室 

2. 实训基地：食品微生物实验室 

3. 教学资源：多媒体电教、图解、案例 

4. 教师：专任教师 

学习子情境 
教学方法 教学评价 

名称 任务载体和内容 

项目七 食品中常见病原微生物检验

技术 
课件教学、多媒体、录像资料 

讲授法 

项目教学法、

任务教学法 

教师评价 

学生自评 

学生互评 

项目八 发酵食品中微生物检验技术 

 

五、学业质量 

（一）学业质量内涵 

《农产品微生物及实验技术》的学业质量内涵包括知识的掌

握、思维能力的培养、实践能力的提升和情感态度的培养。只有

在这些方面都得到了全面的提升,学生才能够真正地掌握微生物

检验学科,提高自己的综合素质。 
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（二）学业质量水平 

《农产品微生物及实验技术》的两个学业质量水平描述如下： 

水平等级 质量描述 

1 掌握农产品微生物检验基础知识，理解并掌握各类实验的

基本原理和数据处理的基本方法。熟练掌握农产品微生物

检验的基本操作和项目操作，能熟练运用微生物设备如显

微镜、培养箱、高压灭菌锅和超净工作台等。 

2 熟悉农产品微生物检验基础知识，熟悉各类实验的基本原

理和数据处理的基本方法。能基本完成农产品微生物检验

的基本操作和项目操作，能按操作步骤运用微生物设备如

显微镜、培养箱、高压灭菌锅和超净工作台等。 

 

六、课程实施 

（一）教学要求 

1、教师应按教学大纲的规定，全面地把握好课程深度、广度、

教学进度和教学内容的重点、难点。 

2、教师要注重课堂思政，将思想教育、实时案例等融入课堂。 

3、任课教师要讲师德，重师德，为人师表。要关心爱护学生,教

育学生更好地做人，帮助学生成长。 

4、教师要加强课堂管理，对学生既要严格要求,又要热情关心,要

求学生遵守课堂纪律。 

（二）学业水平评价 

评价细则 比例 评价指标 
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理论考核 
理论考试

（50%） 

试卷整洁、书写工整、思维清晰、逻辑性

强、内容组织有条理 

综合技能考

核 

实验报告 

（20%） 

作业整洁、书写工整、思维清晰、文档质

量高 

实训考核 

（30%） 
操作熟练、严格无菌操作 

 

（三）推荐教材和教学参考书/教材编写要求 

(1)姚勇芳主编.食品微生物检验技术. 第三版. 科学出版社，

2022.5 

(2) 严晓玲主编.食品微生物检验技术. 第二版. 中国轻工业出版

社，2023.1 

(3) 万国福主编.微生物检验技术. 第一版. 化学工业出版社，

2019.3 

 

（四）课程资源开发与利用 

1、教材资源 

学习现有教材，还要注意和其他版本教材类比，取长补短，

博采众家之精华，将知识点条理化，抓住重点，攻克难点。此外，

密切关注食品检验行业的新动向。 

2、师资资源 

搭建师生互动交流平台，利用 QQ、电子邮箱等建立起师生

互动交流的平台以便课堂外的多方位交流，以便及时掌握学生学

习动态和思想动态，多方面接受学生反馈意见，及时改进教学和

充实内容。 
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3、网络资源 

建立教学资源库，将优质核心课程和精品课程等信息挂网，

方便学生自学、预习和复习。 

4、搭建工学结合的平台 

充分利用本行业典型的生产企业的资源，加强产学合作，建

立实习实训基地，满足学生的实习实训，进行实验实训课程资源

的开发，同时为学生就业提供机会。 

（五）教师团队建设 

1、加强教师队伍建设，结合全院专业教师资源，创建高素质的

教师队伍。 

2、通过以校为本的培训，积极探索新课程理念下的教育教学工

作，大幅度提高教师教育教学的实践能力 

（六）教学方法 

1、理论课 

(1)讲授内容要有科学性、系统性、思想性。既要突出重

点、难点，又要系统、全面;既要使学生获得可靠知识，又要在

思想上有提高。 

(2)注意启发。在讲授中善于诘问并引导学生分析和思考问

题。使他们的认识活动积极开展，自觉地领悟知识。 

(3)讲究语言艺术。力图语言清晰、准确、简练、形象、条

理清楚、通俗易懂，讲授的音量、速度要适度，注意音调的抑

扬顿挫;以姿势助说话，提高语言的感染力。 
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2、实训课 

(1)明确目的，精选内容，制定详细的实验计划，提出具体

的操作步骤和实验要求。 

(2)做好实验的组织和指导。重视语言指导，重视教师示范

的作用。教师可以在实验前示范，也可以在学生实验后总结性

示范。 

(3)做好实验小结。要求学生独立操作，要求所有学生都亲

自操作;及时检查结果，要求学生按照规定写出实验报告。 

 

 

 


