
 

《动物性食品微生物检验技术》课程标准 

1.前言  

1.1 课程性质  

本课程是是动物检疫检验技术专业核心专业课程，通过本课程的学习，学生

应掌握食品中各种微生物检验的能力。本课程旨在培养学生对动物性食品进行微

生物检验的能力，以及运用《食品安全国家标准 食品微生物学检验》的能力，

加强对动物性食品中有害微生物污染与控制、动物性食品腐败变质与控制的探

讨，使学生能独立完成动物性食品中菌落总数、大肠菌群和致病菌检测的全部过

程。  

动物性食品微生物检验以动物生物化学、动物解剖、动物生理、动物病理、 

动物微生物、动物防疫技术等课程为基础，其后续课程有畜产品加工技术、动物 

性食品卫生检验、动物检疫技术等专业课。  

1.2 设计思路  

本课程标准以是动物检疫检验技术专业学生的就业为导向，根据行业职业能

力分析表，遵循高等职业院校学生的认知规律，结合食品检验工职业资格证书中

相关考核要求，确定本课程的工作任务和课程模块。  

课程内容设计重在培养学生动物性食品微生物检验能力，围绕食品微生物特 

点和检验能力的要求，具体对食品中菌落总数、大肠菌群和致病菌指标进行检验。 

依据食品微生物检验标准和设计项目课程要求，组织学生完成食品微生物检验实 

验，培养学生实践动手能力。  

为了充分体现任务引领、项目导向的课程思想，本课程根据动物防疫检疫行 

业的工作岗位、工作任务和职业能力中所应具备的食品微生物检验技能确定主要 

的教学内容，以食品微生物污染与控制、食品腐败变质与控制、食品中菌落总数 

检验、大肠菌群检验、致病菌检验等为主要内容进行课程安排，选择具有代表性 

的某种食品中微生物常规指标综合检测过程为载体组织项目课程内容。  



 

2.课程目标  

通过该课程学习，掌握动物性食品微生物的种类和分布的相关知识，掌握食 

品微生物检验的方法，能对各类食品中微生物检验进行较为准确的判断，并能依 

据食品微生物检验标准进行正确检验。  

职业能力培养目标：   

 能正确分析食品中微生物的种类和分布；   

 针对不同食品能选择食品腐败变质的控制措施；   

 会对各类食品样品进行采集；  

 会菌落总数、大肠菌群测定；  

 会依据国家标准检验不同的致病菌； 

 能针对某一种食品检验微生物的常规指标。 

3.课程内容和要求 

序

号 

项  

目 
任  务 教学内容与教学要求 教学活动设计 

1 

项目

一 

动物

性食

品微

生物

污染

与控 

制 

任务一 动物

性食品微生物

污染的概述 

知识要求： 

熟悉食品微生物污染的基本知识，了

解食品微生物污染源， 熟悉食品内、

外源性污染途径，熟悉食品微生物污

染的危害，掌握食品微生物污染的控

制措施。  

能力要求： 

会分析食品微生物的种类和特点，会

分析食品微生物的分布规律，能正确

分析并解决水、土壤、空气等微生物

对食品，污染源，能根据食品污染情

况析污染途径，能对食物中毒进行正

确 判断并采取相应急救措施，会对控

制食品微生物污染提出相应改进措

施。 

课堂教学： 

（1）课前 教师课前

通过资源库平台创建

课程，根据不同专业

重组相应课程；发布

课前预习任务和互动

论坛，即时掌握学生

的学习情况和兴趣

点，以便调整每一项

目的授课内容。学生

登录资源库平台领取

任务二 动物

性食品微生物

污染源和污染

途径 

任务三 食品

生产用水微生

物检验 

任务四 食源

性疾病及其危

害 

任务五 动物

性食品微生物



 

序

号 

项  

目 
任  务 教学内容与教学要求 教学活动设计 

控制措施 任务，进行线上自主

学习、互动交流。教

师分析学生预习情

况，梳理出本项目的

重点、难点。 

（2）课中 教师发布

考勤二维码，学生通

过扫描二维码进行课

堂签到。课上学生交

流探讨课前预习情

况，提出问题，教师

针对学生课前预习存

在的问题、重点难点

内容进行讲授或分组

讨论，补充学习并发

布本项目测验题。学

生通过平台与教师互

动，参与讨论，提出

自己的想法和见解，

完成在线测验；通过

标注、拍照、录音、

录像等各种方式记录

笔记，并上传笔记；

扫描电子交互书或二

维码书反复观看资

源，通过平台与教师

交流互动。教师分析

每一位学生的学习动

态，实现个性化指导。 

（3）课后 教师课后

通过本项目学生上传

的笔记、测试成绩、

2 

项目

二 

动物

性食

品腐

败变

质与

控制 

任务一  食品

腐败变质概述 

知识要求： 

熟悉食品腐败变质的基本特征，能对

影响食品腐败变质的因素，会分析比

较食品腐败变质的种类和特点，了解

食品腐败变质的过程及其产物，  掌

握食品腐败变质的控制措施。   

 能力要求： 

能找出食品腐败变质的原因，会分析

蛋白质类食品的腐败过程，会分析脂

肪和碳水化合物类食品的变质过程，

设计控制食品腐败变质方案，能为某

一食品厂设计控 制污染的 HACCP 方

案。 

任务二 环境

因素与食品腐

败变质 

任务三 食品

腐败变质控制

措施 

3 

项目

三 

食品

微生

物检

验实

验室

要求

及基

本技

能 

任务一 食品

微生物检验实

验室环境 知识要求： 

了解食品微生物检验实验室规划设计

要求，熟悉食品微生物实验室安全管

理，掌握食品微生物检验基本要求。 

能力要求： 

能设计一个基层的食品微生物检验实

验室。 

任务二 食品

微生物检验仪

器设备的认知 

任务三 食品

微生物检验基

本技能 

4 

项目

四 

动物

性食

品微

生物

检验

样品

的采

集与

处理 

任务一 食品

检验样品采集

原则 

知识要求： 

熟悉食品样品采集的原则，了解样品

的种类，掌握食品样品采集方法，掌

握食品样品的运送与处理方 法，会采

集食品样品。  

能力要求： 

能根据食品种类制订不同的采样方

法， 会保存和运送不同的食 品样品，

能对不同食品样品进行处理。 

任务二 样品

采样方案和方

法 

任务三 食品

样品运送和处

理 

5 

项目

五 

动物

性食

品菌

任务一  菌落

总数的测定及

其意义 

知识要求： 

熟悉菌落总数概念与卫生意义，掌握

菌落总数的常规检验方法，了解菌落

总数涂布平板法计数方法，和点滴平

板计数方法。掌握肉、蛋等固体检样

任务二 菌落

总数测定方法 



 

序

号 

项  

目 
任  务 教学内容与教学要求 教学活动设计 

落总

数测

定 

任务三  菌落

总数其它检验

方法 

菌落计数特点，乳、饮料等液体菌落

计数实验方案确定，会对各类食品检

样进行处理与接种。 能力要求： 

能根据食品污染情况正确选择三个连

续稀释度，会使用高压锅制作营养琼

脂培养基，能确定 46℃营养琼脂培养

基并熟练倒入平皿，熟练掌握菌落计

数原则并正确计数，会对结果进行处

理与报告。 

互动论坛等进行教学

反思。学生进行线上

讨论、线下反思等。

教师进行讨论、点评、

归纳，并对学生观点、

创新点大力支持。  

 

 

 

 

 

 

实训课堂： 

（1）课前 教师通过

微知库平台重组实训

课程，发布预习测验、

小组任务、互动交流、

消息推送等活动。教

师将实训设备关键操

作点、实训设备关键

点安全操作规范、使

用方法、操作步骤、

任务提交等生成二维

码，贴在实训设备或

实验操作台附近。学

生登录教学平台领取

实训任务、完成在线

测、资源下载、任务

提交、交流互动等活

动。 

（2）课中 学生在实

训现场按照分组二维

码领取小组实训任

6 

项目

六 

动物

性食

品大

肠菌

群计

数 

任务一 大肠

菌群和总大肠

菌群及其测定

意义 
知识要求： 

熟悉食品大肠菌群测定基本知识，掌

握大肠菌群常规检验方法，了解大肠

菌群表示方法，掌握大肠菌群测定的

基本程序， 熟悉各类食品大肠菌群的

最近似数指标。能力要求： 

能根据不同检验标准对大肠菌群测

定，会制作用于大肠菌群测 定培养

基， 熟练操作初发酵试验，会进行复

发酵试验， 能根据大肠菌群阳性管数

查 MPN 检索表，能正确进行实验报

告。 

任务二 大肠

菌群计数用培

养基及其制备 

任务三 初发

酵试验 

任务四 复发

酵试验 

任务五 大肠

菌群平板计数

法 

任务六 大肠

菌群计数用培

养基及其制备 

7 

项 目

七 食

物 中

毒 性

微 生

物 检

验 

任务一 食物

中毒的认知 
知识要求： 

熟悉食物中毒的基本知识，掌握各种

食物中毒性微生物的生物学特性，了

解食物中毒性微生物的致病 性，掌握

食物中毒性微生物的检验程序，掌握

食物中毒性微生物的常规检验方法，

了解食物中毒性微生物的快速检验技

术。 

能力要求： 

会制作各种选择性培养基和鉴别培养

基 ，会进行沙门氏菌增菌培养，会合

理选用分离培养方法，能正确操作生

化试验，会沙门氏菌血清学试验，能

根据国家标准操作各种食物中毒性微

生物检验，会霉菌和酵母菌检验。 

任务二 沙门

氏菌检验 

任务三 大肠

埃希氏菌检验 

任务四 金黄

色葡萄球菌检

验 

任务五 志贺

氏菌检验 

任务六 空肠

弯曲菌菌检验 

任务七 肉毒

梭菌及其毒素

检验 



 

序

号 

项  

目 
任  务 教学内容与教学要求 教学活动设计 

任务八 单增

李斯特菌检验 
务，明确实训目标并

按照实训步骤开始实

训，学生在实训过程

中，遇到问题，可通

过手机扫码调出有针

对性的数字资源与实

操视频、动画、图片、

微课等，边做边学，

完成后通过手机上传

电子版或纸质版照片

形式的实训成果及报

告。学生还可以通过

平台下载扩展资源进

行学习。 

（3）课后 教师通过

平台追踪学生的学习

行为，使教师即时掌

握学生个体学习进

程、效果与反馈。教

师课后通过在线讨论

结果、提交的实训报

告进行教学反思。学

生根据教师发布成绩

反思。教师进行讨论、

点评、归纳、总结。 

 

任务九 霉菌

酵母菌检验 

8 

项目

八常

见病

原微

生检 

验 

任务一 炭疽

杆菌检验 
知识要求： 

了解病原微生物的生物学特性，掌握

病原微生物的检验方法，了解病原微

生物的卫生评价与处理。 

能力要求： 

会进行结核病变态反应试验，会布氏

杆菌的血清学试验，能进行新城疫病

毒的血凝和血凝抵制试验，会分离禽

流感病毒。 

任务二 结核

分枝杆菌检验 

任务三 布氏

杆菌检验 

任务四 口蹄

疫病毒检验 

任务五 新城

疫病毒检验 

9 

项 目

九 肉

与 肉

制 品

微 生

物 检

验 

任务一 鲜肉

中微生物检验 知识要求： 

会分析鲜肉微生物菌群变化，能进行

肉与肉制品大肠，埃希氏菌检验，能

进行肉与肉制品大肠杆菌 O157：H7 

检验，会根据微生物检验结果 正确判

定肉与肉制品的质量。 

任务二  冷藏

肉中微生物检

验 

任务三 肉制

品中微生物检

验 

10 

项 目

十 乳

与 乳

制 品

微 生

物 检

验 

任务一 乳中

微生物检验 

知识要求： 

了解鲜乳中微生物菌群交替现象，掌

握生乳、灭菌乳和调制乳微生物学指

标， 了解乳与乳制品微生物种类，会

分析鲜乳微生物菌群变化，会根据微

生物检验结果正确判定乳与乳制品的

质量。 

能力要求： 

掌握生乳美兰还原试验方法，能进行

乳与乳制品金黄色葡萄球菌检验，能

进行生乳美兰还原试验。  

任务二 消毒

乳微生物检验

鲜 

任务二 乳制

品中微生物检

验 

11 

项 目

十 一

蛋 与

蛋 制

品 微

生 物

检验 

任务一 鲜蛋

中微生物检验 知识要求： 

了解蛋与蛋制品微生物来源与种类，

掌握蛋与蛋制品微生物检验方法，了

解无公害鸡蛋微生物学指标，会分析

蛋与蛋制品微生物来源。 

任务二  蛋制

品中微生物检

验 

4.实施建议  



 

4.1 教材编写 

4.1.1 依据本课程标准编写教材，教材应充分体现任务引领、实践导向课程 

的设计思想。 

 4.1.2 教学应将食品微生物检验分解成若干模块的工作项目，侧重每个项

目的知识点，结合每个实际检验项目的具体操作流程组织教材内容。教材的编写

要 加强食品微生物检验的专业知识、专业技能和职业素养。运用所学知识进行

评价， 引入必需的理论知识，增加实践实操内容。  

4.1.3 教材应图文并茂，提高学生兴趣，加深学生对食品微生物检验的认识 

和理解，教材表述必须精练、准确、科学。 

 4.1.4 教材编写应体现科学性和实用性，要将专业新技术、新工艺、新材

料及时地纳入教材，使教材结构更贴近本专业的发展和实际要求。  

4.1.5 教材中的活动设计内容要具体，案例表现要生动，并具有可操作性。 

4.2 教学方法 

 4.2.1 在教学过程中，建议采用项目课程教学方法，选用典型食品微生物

检 验为载体，立足于加强学生实际动手能力的培养，工作任务引领学生学习，

提高 学生的学习兴趣，激发学习热情，应使食品微生物检验的内容和实际应用

一致。  

4.2.2 结合食品微生物检验领域的新技术、新方法的发展趋势进行教学，课 

程教学要尽量接近食品微生物的实际检验现场，为学生提供较好的专业发展空 

间，培养学生的微生物检验能力。  

4.2.3 请职能检测部门和企业兼职教师完成部分教学任务，让学生到校内外 

微生物化验室参观学习，与经验丰富的检验师交流，帮助学生掌握食品微生物检 

验的知识与技能。  

4.2.4 在项目课程教学中教师应积极引导学生提升职业道德和职业修养，帮 

助学生养成良好的个人品格和行为习惯。  



 

4.3 教学评价  

4.3.1 本课程采用过程评价与结果评价相结合的方法，加强对学生学习过程 

的关注，让学生完成工作中所要求的各项任务，并对过程和结果进行评价。  

4.3.2 关注评价的多元化，结合课堂提问与练习、学生作业、实习报告、技 

能考核情况，综合评价学生的成绩。 

 4.3.3 应注重学生动手能力和实践中分析问题、解决问题能力的考核，对

在 微生物检验学习和应用上有创新的学生应予以特别鼓励，带动其他人的学习

积极性，全面综合评价学生实际能力。  

4.4 课程资源开发与利用  

4.4.1 注重食品微生物课程资源的开发和利用，有利于创造生动形象的工作 

情景，激发学生的学习兴趣，促进学生对食品微生物检验的理解和掌握。同时， 

建议加强食品微生物课程资源的开发，建立食品微生物检测中心，建立本课程多 

媒体课程资源的数据库，实现校企、校际间食品微生物检验多媒体资源共享，以 

提高食品微生物课程资源的利用率。  

4.4.2 积极开展网络课程资源，充分利用诸如食品伙伴网站、食品检验电子 

图书、食品微生物检验标准信息平台、食品微生物检验电子论坛等网上信息资源， 

使食品微生物检验教学从单一媒体向多媒体转变、教学活动从信息的单向传递向 

双向交换转变，学生单纯学习向合作学习转变。积极创造条件搭建远程教学平台， 

扩大食品微生物检验课程资源的交互空间。  

4.4.3 结合食品微生物检验项目生产过程开发配套实训指导书，食品微生物 

检验教学课件，实现食品微生物检验教学与实训合一、教学与培训合一、教学与 

考证合一，满足学生食品微生物检验综合职业能力培养的需要。 

 


