
 

《动物性食品卫生检验》课程标准 

课程名称：动物性食品卫生检验 

课程类别：专业核心课程 

课程学时：72 

课程学分：4 

一、课程性质与任务 

本课程是动物防疫与检疫专业的一门专业核心课程，是以兽医学和公共卫生

学的理论和技能为基础，研究肉、蛋、奶、水产及其制品等动物性食品的卫生质

量，保证人民身体健康，防止人畜共患病和其他畜禽疫病的传播，促进养殖业健

康发展的一门综合性、应用性学科。 

动物性食品卫生检验课程以动物解剖生理、动物病理、动物毒理、动物性食

品微生物检验技术、动物性食品理化检验技术、动物传染病、动物寄生虫病、兽

医法规等课程为基础，是一门综合性应用课程，是动物防疫与检疫专业最重要的

专业课程。 

通过本课程的学习，学生应掌握肉、蛋、乳等动物性食品的兽医卫生检验能

力。本课程旨在培养学生肉、蛋、乳等动物性食品的卫生检验能力，以及运用兽

医卫生法规与食品卫生标准的能力，加强对动物性食品卫生安全知识与应用的探

讨，使学生能独立完成屠宰动物的收购与运输、宰前检疫、屠宰加工过程的卫生

监督、宰后检疫、肉蛋乳新鲜度检验的全部过程。 

本课程包含了动物检疫检验员理论考试和技能鉴定的主要知识内容，是动物

检疫检验员和官方兽医必须掌握的一门技能性课程。 

二、课程教学目标 

通过该课程学习，掌握动物性食品污染的分类和来源及相关知识，掌握屠宰

动物的收购检疫与运输监督方法，掌握动物屠宰加工过程的兽医卫生监督，掌握

动物屠宰检疫的程序和要点及相关知识，能对肉、蛋、乳新鲜度及卫生质量进行

检验并能进行正确卫生评价，掌握市场劣质动物性产品的检验要点。 

（一）知识目标 

1.了解与动物性食品相关的法律法规。 

2.掌握常见动物疫病的临床诊断要点和实验室诊断原理。 



 

3.掌握动物性食品检验项目及标准。 

4.了解行业、企业动物性食品生产现状。 

5.了解当前动物性食品存在的安全隐患。 

6.掌握动物性食品加工的工艺流程。 

（二）能力目标 

1.能依据国内外动物疫病的发生发展，对屠宰畜禽的健康状况做出准确判

断。 

2.能熟练应用临床诊断技术，对可疑动物的疫病性质做出初步检疫结果。 

3.能熟练进行常见动物疫病的实验室诊断操作。 

4.能根据屠宰所见异常的病理变化，对屠畜禽的健康做出准确检疫结果判

定。 

5.能熟练操作肉及肉品的理化检验技术。 

6.能熟练操作乳及乳制品的实验室检验项目和结果判定。 

7.能依据相关国标和行业标准对检验结果做出正确处理。 

（三）素质目标 

1.真实记录检测过程实验数据，养成求真务实的做事态度。 

2.能严格按相关检测标准进行质量检测，培养严谨认真的工作作风。 

3.能自主学习《食品卫生法》、《动物防疫法》以及《生猪屠宰管理条例》，

熟悉相关法规、政策，了解行业发展动态，培养自主学习能力。 

4.能规范使用实验室的一些危险药品及高压设备，培养安全意识。 

5.学习工作过程中，能正确处理队员之间的关系，保证工作质量，提高工作

效率，培养团结协作能力。 

6.对企业行业生产、检验过程中出现的异常情况进行交流分析，提出解决措

施，提高交流沟通能力。 

三、参考学时 

72 学时 

四、课程学分 

4 分 

五、课程内容和要求 



 

表 1 课程内容和要求 

序号 项目名称 知识内容和要求 教学活动设计 参考时数 

 

 

 

1 

 

 

动物性食

品污染与

控制 

1.掌握动物性食品污染的概念与分

类。 

2.了解动物性食品污染的特点。  

3.了解动物性食品生物性污染的来

源。 

4.熟悉动物性食品生物性污染的控

制与监测。 

5.了解动物性食品化学性污染的途

径。 

6.熟悉动物性食品化学性污染的控

制与监测。 

7.了解常见的细菌性食物中毒。 

8.了解常见的化学性食物中毒。 

9.了解常见的生物毒素性食物中毒。 

10.熟悉盐酸克伦特罗中毒。 

课堂教学： 

（1）课前。教师

课前通过资源库

平台创建课程、协

作备课、重组课

程；发布课前预习

任务、测验、互动

交流，可以即时掌

握学生的学习情

况，实时调整授课

内容。学生登录资

源库平台领取任

务，进行线上自主

学习、并完成线上

测验。教师针对学

生课前预习情况

对每个学生进行

评价，实现个性化

指导。 

（2）课中。教师

发布考勤二维码，

学生通过扫描二

维码进行课程鉴

到。课上学生交流

探讨课前预习情

况，提出问题，教

师根据讨论总结

问题，针对学生课

前预习存在的问

题、重点难点内容

进行讲授或组织

 

 

 

14 

 

2 

 

 

屠宰加工

企业的卫

生要求 

1.熟悉屠宰加工企业选址的卫生要

求。 

2.熟悉屠宰加工企业布局的卫生要

求。 

3.了解屠宰加工场所的卫生要求。 

4.掌握屠宰加工场所的消毒。 

5.掌握屠宰污水的净化处理方法。 

6.掌握污水的测定指标。 

 

2 

 

3 

 

 

畜禽收购

与运输的

1.了解做好收购检疫的目的和意义。 

2.熟悉收购前的准备工作。 

3.掌握收购时的兽医卫生监督。 

4.熟悉运输前的准备工作。 

 

 

2 



 

兽医卫生

监督 

5.掌握运输过程中的管理与兽医卫

生监督。 

6.熟悉到达目的地时的兽医卫生监

督。 

讨论，补充学习。

学生参与讨论，通

过平台与教师互

动，提出问题，完

成在线测验；通过

标注、拍照、录音、

录像等方式记录

笔记，并上传笔

记；扫描交互式数

字教材的二维码

反复观看资源，通

过平台与教师交

流互动。教师针对

学生操作进行分

析，实现个性化指

导。 

（3）课后。教师

课后推送任务、发

布成绩及进行教

学反思。学生进行

在线讨论、反思

等。教师进行讨

论、点评、归纳，

并对学生观点、创

新大力支持。  

 

实训课堂： 

（1）课前教师通

过平台创建课程、

重组课程，发布预

习测验、分组任

务、互动交流、消

息推送等活动。教

师备课时，可以将

 

4 

 

屠畜的宰

前检疫与

管理 

1.熟悉宰前检疫的目的和意义。 

2.熟悉宰前检疫的程序。 

3.掌握宰前检疫的方法。 

4.掌握宰前检疫后的处理方式。 

5.熟悉宰前管理要点。 

 

 

2 

 

5 

 

屠宰加工

过程的兽

医卫生监

督 

1.熟悉屠畜的屠宰加工工艺。 

2.熟悉家禽的屠宰加工工艺。 

3.熟悉家兔的屠宰加工工艺。 

4.熟悉屠畜加工过程的卫生要求。 

5.熟悉家禽屠宰加工过程的卫生要

求。 

6.熟悉家兔屠宰加工过程的卫生要

求。 

7.了解屠宰加工车间的卫生管理。 

8.了解急宰车间的卫生管理。 

9.了解生产人员的个人卫生要求与

防护。 

 

 

 

 

2 

6 

 

 

 

屠畜宰后

检验与处

理 

 

 

1.熟悉宰后检验的目的和意义。 

2.掌握宰后检验的方法和要求。 

3.熟悉淋巴结在宰后检验中的意义。 

4.掌握猪、牛、羊被检淋巴结的选择。 

5.熟悉淋巴结常见的病变。 

6.掌握屠畜宰后检验的程序和要点。 

7.掌握屠畜宰后检验的处理方法及

盖检印。 

 

 

 

 

 

 

12 

 



 

8.掌握常见病变组织器官的鉴定与

处理。 

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、任务领

取、任务提交等生

成二维码，贴在实

训设备附近。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，如遇不明之

处，可通过手机扫

码调出有针对性

的数字资源与实

操视频、动画等，

边做边学，完成后

通过手机提交实

训成果及报告。学

生通过平台可以

下载讲义及扩展

资源、进行笔记标

注、随堂测验、互

动问答以及课题

评价等活动。教师

 

 

 

 

7 

家禽的屠

宰加工与

卫生检验 

1.了解家禽宰前检疫的目的意义。 

2.掌握家禽宰前检疫的方法和内容。 

3.了解家禽屠宰加工工艺及卫生要

求。 

4.掌握家禽宰后检验后的方法和内

容。 

5.掌握家禽宰后检验后的处理。 

6.了解家禽常见疫病的临诊检疫要

点 

 

 

6 

8 

家兔的屠

宰加工与

卫生检验 

1.了解家兔宰前检疫的目的意义。 

2.掌握家兔宰前检疫的方法和内容。 

3.了解家兔屠宰加工工艺及卫生要

求。 

4.掌握家兔宰后检验后的方法和内

容。 

5.掌握家兔宰后检验后的处理。 

6.了解家兔常见疫病的临诊检疫要

点。 

 

 

 

6 

 

 

 

9 

 

 

肉与肉制

品的卫生

检验 

 

 

1.了解肉的结构和营养价值。 

2.掌握肉新鲜度的检验方法和原来。 

3.了解肉保存时的变化。 

4.掌握肉冷冻加工的卫生与检验。 

5.掌握脂肪和油脂的卫生检验。 

6.了解肉制品的加工卫生与检验。 

 

 

10 

 

 乳与乳制 1.了解乳的化学组成和营养价值。  



 

 

10 

品的加工

卫生与检

验 

2.掌握乳的物理性状。 

3.掌握鲜乳的加工卫生与检验。 

4.掌握品质异常乳的检验与卫生处

理。 

5.了解乳制品的加工卫生与检验。 

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。 

（3）课后教师课

后推送任务、发布

成绩及进行教学

反思。学生进行在

线讨论、反思、提

交实训报告等。教

师进行讨论、点

评、归纳，并对学

生观点、创新大力

支持。 

 

12 

 

11 

蛋与蛋制

品的加工

卫生与检

验 

1.了解蛋的构造及食用价值。 

2.掌握鲜蛋的卫生检验方法及内容。 

3.了解蛋在保藏时的变化。 

4.掌握鲜蛋的质量标准及卫生评价。 

5.了解蛋制品的加工卫生及检验。 

 

 

2 

12 

市场肉类

的卫生监

督与处理 

1.了解市场常见性状异常肉的种类

和特征。 

2.掌握性状异常肉的鉴定与处理。 

2 

六、教学建议 

（一）教学方法 

1.直观教学法  

1.1 采用挂图、图像、动画和视频教学形式展示  使学生从视觉、听觉等全

方位接触授课内容，大大提高学习兴趣和教学效果。目前已将绝大部分内容精心

制作成多媒体课件，并且定期进行更新。 

1.2 改变理论和实训的顺序  以前基本是先讲再做，某些实训可以先做再讲，

或者便讲边做，深刻的感性认识能有效地促进理论知识的理解。 

1.3 实物带入课堂  对于涉及实训项目的有关仪器用品，在可能的情况下可

将相应的仪器作为教学道具引入课堂，边示范变讲解，知识更直观。 

    2.案例教学法  

课堂教学的最终目标是学生能够独立承担未来的工作任务，因此，在综合实

训时，将课堂直接搬到处理案例的现场——动物医院门诊，如动物常见病的宰前

鉴定、宰后鉴定、检疫后处理方法等教学内容，这种现场案例教学，实现了实训

教学和生产的链接。 

3.角色转换教学 



 

变被动学习为主动学习，学习的主体是学生，知识技能能否有效地从教师环

节导入到学生环节，更重要的是学生学习的主动性，因此在教学过程中，经常采

用角色转换的教学方法进行锻炼和引导 。每个学期安排 1-2 次课让学生当老师，

指导学生查资料、制定教学方案，以及在讲台上如何采用合适的授课语言和姿态

等，最后分别由学生本人和其他同学进行评价，教师讲评。这种方法不仅提高了

学生的学习主动性，并且提高了学生的资料查阅和整理、当众演讲的能力。 

4.讨论加论文教学 

由教师或学生针对畜牧业生产与课程相关的环节提出问题，或对行业出现的

新动向作为主题，教师提供查阅的资料和查阅途径，比如合适的参考书目、专业

期刊和报纸类型及阅读方法、优秀的专业网站等，一定时间后组织讨论，各抒己

见，最后以论文的形式进行总结。设问和提出自己的观点均需查阅资料、了解行

业现状，论文书写需要条理的思路和较高文字表达能力，圆满完成任务对学生各

方面的能力都有很大提高。 

（二）评价方法 

1.校外专家评价 

山东农业大学崔言顺教授、刁有祥教授，山东动物疫病防控中心田夫林研究

员、潍坊畜产品检测中心孟凡东研究员等对该课程的建设给予了很高评价。评价

认为本课程教学团队结构好、课程设计科学、教学内容选取组织适用性强、教学

方法和手段先进、课程创新特色鲜明，具有良好的课程示范作用。 

2.行业企业专家评价 

寿光天慧食品有限公司肖士朋董事长、潍坊乐港食品有限公司岳澄滨总经

理、诸城得利斯集团郑乾坤总经理等十多位企业专家对我院动物防疫与检疫专业

的毕业生给予了很好的评价，一致认为我院毕业生理论知识扎实、实践技能强、

不怕苦、不怕脏、工作态度积极、认真负责、团结协作精神好、创新能力强、分

析解决生产实际问题能力强，确实为企业培养了大批德才兼备的有用人才。 

3.学院专家评价 

学院专家委员会对本课程的设计、教学内容的改革和实训基地建设给予了充

分肯定和高度评价，认为本课程教学团队优秀、课程设计及内容选取组织合理、

突出了实践教学、符合现代高职教育的特色。 



 

4.学生评价 

开设本课程的学生对本教学团队的专职教师和兼职教师给予了极高评价，大

家一致认为本课程教师教学经验丰富，注重理论联系实际，教学水平高，教学方

法灵活多样，教学手段先进，以学生为本，教书育人，职业道德素养高。 

5.社会评价 

社会上用人单位及媒体对动物防疫与检疫专业毕业生的培养给予了高度评

价，认为我们的毕业生动手能力强，综合素质高，吃苦耐劳，供不应求，深受用

人单位欢迎。 

（三）教学条件 

1．校内实训条件 

1.1 校内实验实训室充足，能满足学生实验实训场所的需要。 

拥有卫检实验室 1个，理化实验室 1 个，食品微生物实验室一个，屠宰检疫

实训室 2个，理化检测室一个，食品安全仪器室一个，卫检实验准备室 1个，卫

检试剂室一个。 

1.2 校内实训基地条件较好，基本能满足现场教学的需要。 

学院拥有动物医院、疫病检测中心、乳品加工车间、奶牛场、技能综合训练

室等实习实训基地，基本能满足学生的现场教学需要。 

1.3 校内实验实训仪器设备充足，并且比较先进，基本能满足实验实训的需

要。 

拥有 1 台高效液相色谱仪、4 台 722 分光光度计、3 台电子天平、1 台乳脂

离心机、40 台双目光电显微镜、一台旋转蒸发仪、一台超声波洗涤器、3台恒温

培养箱、2台高温干燥箱、3台酸度计、3个高压灭菌锅、2台恒温水浴锅、3台

高温灰化炉、2 台高速离心机、2 个组织捣碎机、4 张检疫台等试验实训必需仪

器设备和多种玻璃器械、试剂等，基本上满足了学生实验实训的需要。 

2.校外实训条件 

本课程积极与行业企业协作，本着互惠互利、方便实训、校企供赢的原则，

创建校外实训基地。先后与省内外多家知名畜禽养殖企业、动物性食品加工企业

等进行合作，如潍坊乐港食品有限公司、寿光天成食品有限公司、诸城外贸公司、

潍坊昱合食品有限公司、潍坊中慧食品有限公司、安徽黄山德清源种禽公司等



 

20 多家作为学生综合实训和顶岗实习的校外基地，充分满足了学生顶岗实习和

毕业实习的实训需要。 

3.教学手段 

3.1 多媒体教学 

通过多媒体设备将各种图片、视频、录像展示给学生，图、文、声、动、色

并举，通过对真实情景的再现和模拟，将丰富的临床病例搬到课堂，使教学过程

变的生动、形象、真实，提高了学生的学习兴趣，加深教学效果。 

3.2 网络教学 

鼓励学生自主学习，可充分利用学院《动物性食品卫生检验》精品课程网站，

其中包含了课程标准、电子教材、学习指南、电子教案、电子课件、实训指导、

图片库、习题库和视频等材料，教学资源丰富，能够很好地发挥辅教辅学功能，

满足教师教学和学生学习的需要。学生在完成教学计划规定的学习任务后，可以

随时登陆精品课程网站进行自主学习、在线答疑、师生互动、交批作业、网上测

评等。 

3.3 模拟教学 

在教学过程中模拟临床生产实践发生的岗位操作，模拟真实的工作场景，学

生通过角色扮演，换位思考的方法，完成生产岗位上肉品、乳品、蛋品以及水产

的各项检验，并根据国标、行标对结果做出判断，制定合理的处理措施。 

（四）教材编写 

1.主体教材 

开发《动物性食品卫生检验》工学结合特色教材（项目化校本教材）及配套

使用的《教师教学手册》、《学生能力训练手册》。 

2.辅助教材 

行业标准、国标、食品卫生法等。 

（五）数字化教学资源开发 

注重动物性食品卫生检验课程资源的开发和利用，这些资源有利于创造形象

生动的工作情景，激发学生的学习兴趣，促进学生对动物性食品卫生检验知识的

理解和掌握。同时，建议加强动物性食品卫生检验课程资源的开发，建立动物性

食品卫生检验多媒体课程资源的数据库，实现跨校动物性食品卫生检验多媒体资

源的共享，以提高动物性食品卫生检验课程资源的利用率。 



 

积极开展网络课程资源，充分利用动物性食品卫生检验网站、动物性食品卫

生检验电子图书、动物性食品卫生检验电子期刊、动物性食品卫生检验数据库信

息平台、兽医卫生电子论坛等网上信息资源，使动物性食品卫生检验教学从单一

媒体向多媒体转变，动物性食品卫生检验教学活动从信息的单向传递向双向交换

转变，学生单纯学习动物性食品卫生检验向合作学习转变。积极创造条件搭建远

程教学平台，扩大动物性食品卫生检验课程资源的交互空间。 

结合动物性食品卫生检验项目生产过程开发配套实训指导书、动物性食品卫

生检验教学课件，实现动物性食品卫生检验教学与实训合一、动物性食品卫生检

验教学与培训合一、动物性食品卫生检验教学与考证合一，满足学生动物性食品

卫生检验综合职业能力培养的需求。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

《动物性食品卫生检验》课程实践教学标准 

一、菌落总数的测定 

授课地点：  卫检实训室                      授课学时： 4 

（一）教学目标 

学会检样稀释的方法，掌握食品中菌落总数测定的操作方法和结果报告。 

（二）材料设备 

恒箱培养箱、恒温水浴锅、均质器、微型振荡器（MH-2）、普通托盘天平、

高压锅、无菌培养皿、酒精灯、 试管架、吸管、试管、锥形瓶、 洗耳球、菌落

计数器、平板计数琼脂培养基、生理盐水、酒精棉球、橡胶手套、标签纸、实验

报告单 

（三）方法步骤 

试验器材准备 

按照操作规程进行器材准备，要求器材摆放有序，物品标识合理，桌面整洁

等。 

样品的稀释 

1.固体和半固体样品：称取 25g 样品置盛有 225mL 磷酸盐缓冲液或生理盐水

的无菌均质杯内，8000 r/min～10000 r/min 均质 1～ 2 min，或放入盛有 225ml

稀释液的无菌均质袋中，用拍击式均质器拍打 1～2min,制成 1:10 的样品匀液。  

2.液体样品：以无菌吸管吸取 25 mL 样品置盛有 225 mL 磷酸 盐缓冲液或

生理盐水的无菌锥形瓶（瓶内预置适当数量的无菌玻璃珠）中，充分混匀，制成 

1:10 的样品匀液。       

3.用 1mL 无菌吸管或微量移液器吸取 1:10 样品匀液 1mL，沿管壁缓慢注于

盛有 9mL 稀释液的无菌试管中（注意吸管或吸头尖端不要触及稀释液面），振摇

试管或换用 1支无菌吸管反复吹打使其混合均匀，制成 1:100 的样品匀液。 

4.按 3 操作程序，制备 10 倍系列稀释样品匀液。每递增稀释一次，换用 1

次 1mL 无菌吸管或吸头。 

样品的接种 

1. 根据食品卫生标准或对样品污染状况的估计，选择 2 个～3 个适宜稀释



 

度的样品匀液（液体样品可包括原液），在进行 10 倍递增稀释时，吸取 1mL 样品

匀液于无菌平皿内，每个稀释度做两个平皿。同时，分别吸取 1mL 空白稀释液加

入两个无菌平皿内作空白对照。 

2.及时将 15mL～20mL 冷却至 46℃的平板计数琼脂培养基（可放置于

46℃±1℃恒温水浴箱中保温）倾注平皿，并转动平皿使其混合均匀。 

培养 

1.待琼脂凝固后，将平板翻转，36℃±1℃培养 48h±2h。水产品 30 ℃±1 ℃

培养 72 h±3 h。 

2.如果样品中可能含有在琼脂培养基表面弥漫生长的菌落时，可在凝固后的

琼脂表面覆盖一薄层琼脂培养基（约 4mL），凝固后翻转平板，按上述条件进行

培养。 

菌落计数 

可用肉眼观察，必要时用放大镜或菌落计数器，记录稀释倍数和相应的菌落

数量。菌落计数以菌落形成单位（colony-forming units，CFU）表示。 

1．选取菌落数在 30CFU～300CFU 之间、无蔓延菌落生长的平板计数菌落总

数。低于 30 CFU 的 平板记录具体菌落数，大于 300 CFU 的可记录为多不可计。

每个稀释度的菌落数应采用两个平板的平均数。 

2.其中一个平板有较大片状菌落生长时，则不宜采用，而应以无片状菌落生

长的平板作为该稀释度的菌落数；若片状菌落不到平板的一半，而其余一半中菌

落分布又很均匀，即可计算半个平板后乘以 2，代表一个平板菌落数。 

3.当平板上出现菌落间无明显界线的链状生长时，则将每条单链作为一个菌

落计数。 

结果与报告 

1．菌落总数的计算方法   

1.1 若只有一个稀释度平板上的菌落数在适宜计数范围内，计算两个平板菌

落数的平均值，再将平均值乘以相应稀释倍数，作为每 g（mL）样品中菌落总数

结果。 

1.2 若有两个连续稀释度的平板菌落数在适宜计数范围内时，按下列公式计

算。 



 

 

式中： N——样品中菌落数 

C——平板（含适宜范围菌落数的平板）菌落数之和；  

n1——第一稀释度（低稀释倍数）平板个数； 

n2——第二稀释度（高稀释倍数）平板个数；  

d——稀释因子（第一稀释度）。 

1.3 若所有稀释度的平板上菌落数均大于 300CFU，则对稀释度最高的平板进

行计数，其他平板可记录为多不可计，结果按平均菌落数乘以最高稀释倍数计算。 

1.4 若所有稀释度的平板菌落数均小于 30CFU，则应按稀释度最低的平均菌

落数乘以稀释倍数计算。 

1.5 若所有稀释度（包括液体样品原液）平板均无菌落生长，则以小于 1 乘

以最低稀释倍数计算。 

1.6 若所有稀释度的平板菌落数均不在 30CFU～300CFU 之间，其中一部分小

于 30 CFU 或大于 300 CFU 时，则以最接近 30 CFU 或 300 CFU 的平均菌落数

乘以稀释倍数计算。 

2. 菌落总数的报告 

2.1 菌落数小于 100CFU 时，按四舍五入”原则修约以整数报告。 

2.2 菌落数大于或等于 100CFU 时，第 3 位数字采用“四舍五入”原则修约

后，取前 2 位数字，后面用 0 代替位数；也可用 10 的指数形式来表示，按“四

舍五入”原则修约后，采用两位有效数字。 

2.3 若所有平板上为蔓延菌落而无法计数，则报告菌落蔓延。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 能正确稀释样品 20分   

（2） 接种操作规范 20分  

（3） 培养操作规范 20分  

（4） 菌落总数报告正确 20分  

（5） 口试问题回答正确 5分  

（6） 仪器使用规范、操作熟练 15分  
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二、大肠菌群的测定 

授课地点：  卫检实训室                         授课学时： 4 

（一）教学目标 

通过实训，使学生学会掌握食品中大肠菌群测定的方法。食品中大肠菌群数

系以 1mL(g)检样内大肠菌群最可能数(MPN)表示。 

（二）材料设备 

恒箱培养箱、均质器、高压锅、酒精灯、试管架、 吸管、试管、锥形瓶、

超净工作台、天平、稀释剂、月桂基硫酸盐胰蛋白胨（LST）肉汤、煌绿乳糖胆

盐（BGLB）肉汤、无菌 1mol/L NaOH、无菌 1mol/L HCL。 

（三）方法步骤 

1.样品的稀释  

1.1 固体和半固体样品：称取 25 g 样品,放入盛有 225 mL 磷酸盐缓冲液或

生理盐水的无菌均质杯内, 8000 r/min～10000 r/min 均质 1 min～2 min,或放

入盛有 225 mL 磷酸盐缓冲液或生理盐水的无菌均质袋中，用拍击式均质器拍打 

1 min～2 min，制成 1:10 的样品匀液。 

1.2 液体样品：以无菌吸管吸取 25 mL 样品置盛有 225 mL 磷酸盐缓冲液或

生理盐水的无菌锥形瓶 （瓶内预置适当数量的无菌玻璃珠）中，充分混匀，制

成 1:10 的样品匀液。  

1.3 样品匀液的 pH 应在 6.5～7.5 之间，必要时分别用 1 mol/L NaOH 或 1 

mol/L HCl 调节。  

1.4 用 1mL 无菌吸管或微量移液器吸取 1:10 样品匀液 1mL，沿管壁缓缓注

入 9 mL 磷酸盐缓冲液或生理盐水的无菌试管中（注意吸管或吸头尖端不要触及

稀释液面），振摇试管或换用 1 支 1 mL 无菌吸管反复吹打，使其混合均匀，制

成 1:100 的样品匀液。 

1.5 根据食品卫生标准或对样品污染状况的估计，按上述操作，依次制成十

倍递增系列稀释样品匀液。每递增稀释 1 次，换用 1 支 1 mL 无菌吸管或吸头。

从制备样品匀液至样品接种完毕，全过程不得超过 15 min。 

2.初发酵试验 

每个样品，选择 3 个适宜的连续稀释度的样品匀液（液体样品可以选择原



 

液），每个稀释度接种 3 管月桂基硫酸盐胰蛋白胨（LST）肉汤，每管接种 1mL

（如接种量超过 1 mL，则用双料 LST 肉汤），36 ℃±1 ℃培养 24 h±2 h，观察

倒管内是否有气泡产生，24 h±2 h 产气者进行复发酵试验，如未产气则继续培

养至 48 h±2 h，产气者进行复发酵试验。未产气者为大肠菌群阴性。 

3.复发酵试验  

用接种环从产气的 LST 肉汤管中分别取培养物 1环，移种于煌绿乳糖胆盐肉

汤（BGLB）管中，36 ℃±1 ℃培养 48 h±2 h，观察产气情况。产气者，计为

大肠菌群阳性管。 

4.大肠菌群最可能数（MPN）的报告 

按（三）确证的大肠菌群 LST 阳性管数，检索 MPN 表，报告每 g（mL）样品

中大肠菌群的 MPN 值。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 能正确稀释样品 20分   

（2） 初发酵试验操作规范 20分  

（3） 复发酵试验操作规范 20分  

（4） 大肠菌群MPN值报告正确 20分  

（5） 口试问题回答正确 5分  

（6） 仪器使用规范、操作熟练 15分  

 



 

三、猪的宰后检验 

授课地点：  校内或肉类联合加工厂或定点屠宰场       授课学时： 4 

（一）教学目标 

使学生了解屠宰加工企业中检验点的设置；初步掌握宰后检验的程序、方法、

操作技术以及常见病变的鉴别和处理。 

（二）材料设备 

常用检验工具（检验刀、检验钩和挫棒）、常用实验室设备（显微镜、载玻

片、染色液等）工作帽、工作服、胶靴、手套等。 

（三）方法步骤 

1．头部检验 

1.1 颌下淋巴结检验。将宰杀放血后的猪体，倒悬在架空轨道上，腹面朝向

检验者或仰卧在检验台上待检。 

剖检颌下淋巴结时，一般由两人操作，助手以右手握住猪的右前蹄，左手持

检验钩，钩住颈部放血口右侧壁中间部分，向右拉；检验者左手持检验钩，钩住

放血口左侧壁中间部分，向左侧拉开切口，右手持检验刀从放血口向深部并向下

方纵切一刀，使放血口扩大至喉头软骨和下颌前端。然后再以喉头为中心，朝向

下颌骨的内侧，左右下颌角各作一平行切口，即可在下颌骨内侧、颌下腺下方（胴

体倒挂时）找出该淋巴结进行剖检。同时摘除甲状腺。如在流水生产线上进行操

作，则由一人操作，左手持检验钩钩住放血口，右手持检验刀按上述方法切开放

血口下颌角内侧，找到淋巴结即可。但要求技术熟练，动作准确、迅速。 

1.2 检验咬肌。首先观察鼻盘、唇部有无水泡，必要时检验口腔、舌面、喉

头黏膜，注意有无水泡、糜烂及其他病变，以检出口蹄疫，猪传染性水疱病等。

然后用检验钩钩住头部一定部位，固定猪头，右手持检验刀从左右下颌角外侧沿

与咬肌纤维垂直方向平行切开两侧咬肌，观查有无囊尾蚴寄生。 

1.3 视检鼻盘、齿龈、舌面，检查有无水泡或溃疡。 

2．体表检验  烫毛后开膛前进行体表检验。主要观察全身皮肤的完整性及

其色泽的改变，特别注意耳根、四肢内外侧、胸腹部、背部及臀部等处，观察有

无点状、斑状出血性变化、或弥漫性发红；有无疹块、痘疮、黄染等；有无鞭伤、

刀伤等异常情况。同时注意耳尖、蹄冠、蹄踵和指间有无水疱或水疱破溃后留下



 

的烂斑和溃疡等。在检查中还应特别注意猪的一、二、三类传染病、寄生虫病以

及地方上规定的危害性较大的和新发现的传染病等显示于体表皮肤的病理变化。 

3．内脏检验  

3.1 胃、肠、脾检验。受检脏器必须与胴体同步编号。先检查胃、肠的外形

和色泽，看其浆膜有无粘连、出血、水肿、坏死及溃疡等变化，再观察肠系膜上

有无细颈囊尾蚴寄生；然后观察脾脏的外形、大小、色泽和性状，触检其硬度，

观察其边缘有无楔形梗死。必要时再剖检脾、胃、肠，观察脾实质性状，沿胃大

弯和与肠管平行方向切开胃、肠，检查胃肠浆膜和胃肠壁有无出血、水肿、纤维

素渗出、坏死、溃疡和结节形成。再将胃放在检验者左前方，大肠放在正前方，

用手将小肠部分提起，使肠系膜铺开，可见一串珠状隆起，先观察其外表有无肿

胀、出血，周围组织有无胶样侵润；检验者用刀在肠系膜上作一条与小肠平行的

切口，切开串珠状隆起，即可在脂肪中剖检肠系膜淋巴结。 

3.2 肺、心、肝检验   

3.2.1 肺脏检验。先进行外观和肺实质检查，用长柄钩将肺脏悬挂，观察肺

脏的色泽、形状、大小，触检其弹性及有无结节等变化，或将肺脏平放在检验台

上，使肋面朝上，肺纵沟对着检验员进行检验。然后进行剖检，切开咽喉头、气

管和支气管，观察喉头、气管和支气管黏膜有无变化，再观察肺实质有无异常变

化，有无炎症、结核结节和寄生虫等变化。最后剖检支气管淋巴结，左手持检验

钩钩住主动脉弓，向左牵引，右手持检验刀切开主动脉弓与气管之间的脂肪至支

气管分叉处，观察左侧支气管淋巴结，并剖检；再用检验钩钩住右肺尖叶，向左

下方牵引，使肺腹面朝向检验者，用检验刀在右肺尖叶基部和气管之间紧贴气管

切开至支气管分叉处，观察右侧支气管淋巴结，并剖检。 

3.2.2 心脏检验。先观察外形，检查心包及心包液有无变化，注意心脏的形

状、大小及表面情况（如冠状沟脂肪的量和形状），心外膜有无炎性渗出物、纤

维化，有无创伤，心肌内有无囊尾蚴寄生。然后检验者用检验钩钩住心脏左纵沟，

用检验刀在与左纵沟平行的心脏后缘纵剖心脏，一刀切开两个房室进行检验，观

察心肌、心内膜、心瓣膜及血液凝固状态，特别应注意心瓣膜上有无增生性变化

及心肌内有无囊尾蚴寄生。 

3.2.3 肝脏检验。先进行外观检验，重点注意观察肝脏的大小、形状、硬



 

度、颜色及肝门淋巴结的性状、胆管内有无寄生虫包囊和结节等；然后进行肝脏

的剖检，检验者用检验钩牵起肝门处脂肪，用检验刀切开脂肪，找到肝门淋巴结

进行检查；然后观察肝切面的血液量、颜色、有无隆突、小叶的性状，有无病灶

及其表现、有无寄生虫，并剖检胆管及胆囊观察有无异常变化。 

4．胴体检验 

4.1 一般检查。主要是观察胴体色泽、浅在血管中血液潴留情况、肌肉切口

湿润程度以判定放血程度，分别观察皮肤、皮下结缔组织、脂肪、肌肉、骨骼及

其断面、胸膜和腹膜有无变化。 

4.2 主要淋巴结的剖检。重点剖检颈浅背侧淋巴结、腹股沟浅淋巴结和髂内

淋巴结，必要时剖检颈深后淋巴结、髂下淋巴结、腘淋巴结和腹股沟深淋巴结。 

4.3 深腰肌检验。以检验钩固定胴体，在深腰肌部位，顺肌纤维方向作 3～5

个平行的切口，仔细检查每个切面有无囊尾蚴寄生。 

4.4 肾脏检验。一般多附着于胴体上检验。先用检验钩构住肾盂部，右手持

检验刀沿肾脏边缘处，顺肾脏纵轴轻轻地切开肾包膜，切口长约 3.5cm，然后将

检验构一边向左下方牵引，一边向外转动，与此同时，以刀尖背面向右上方挑起

肾包膜，两手同时配合，将肾包膜剥离，迅速视检其表面，观察有无出血点、坏

死灶和结节形成，必要时切开肾脏检验，观察其颜色等情况。在肾脏检验的同时

摘除肾上腺。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 20分   

（2） 头部检查 10分  

（3） 体表检查 5分  

（4） 内脏检查 20分  

（5） 胴体检查 20  

（6） 口试问题回答正确 10分  

 

 



 

四、旋毛虫的检验 

授课地点：  卫检实训室                       授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生学习和掌握肌肉压片检查法检验旋毛虫的方法，认识旋毛

虫的形态特征。 

（二）材料设备 

1.仪器   显微镜、旋毛虫检查投影仪、剪刀、镊子、弯头剪刀、旋毛虫压

定器或载玻片、等。 

2.试剂  5%和 10%盐酸溶液、50%甘油溶液。 

（三）方法步骤 

肌肉压片检查法 

1．采样  从胴体左右膈肌脚各采取肌肉一块，每块约重 30～50g，编上与

胴体相同的号码。如果被检对象是部分胴体，可从咬肌、腰肌、肋间肌等处采样，

送实验室检查。 

2．制片  取采取的肉样，用剪刀顺着肌纤维的方向，分别在肉样两面的不

同部位剪取 12 个麦粒大小的肉粒（其中如果有肉眼可见的小白点，必须剪下），

两块肉样共剪取 24 粒，依次将肉粒贴附于夹压玻片上，排列成两排，每排放置

12 粒。如果用载玻片，则每排放置 6 粒，共用两张玻片。然后取另一玻片覆盖

于肉粒上，旋动夹压片的螺丝或用力压迫载玻片，将肉粒压成厚度均匀又很薄的

薄片，并使其固定后镜检。 

3．镜检  将制好的压片置于 50～70 倍的低倍显微镜或投影仪下，进行仔细

观察。从压片一端的第一个肉片外缘开始，顺着肌纤维检查，直到压片另一端的

最后一个肉片的外缘为止，逐个检查每一个视野，不得漏检。视野中的肌纤维呈

黄蔷薇色。 

4．判定   

4.1 没有形成包囊的旋毛虫幼虫。在肌纤维之间，虫体呈直杆状或逐渐蜷曲

状，但有时因压片时压力过大或压得太紧，使虫体被挤出在肌浆中。 

4.2 形成包囊后的旋毛虫幼虫。在淡黄蔷薇色的背景上，可看到发亮透明的

圆形或椭圆形的包囊，囊中央是蜷曲的旋毛虫幼虫，通常为一条，重度感染时，



 

可见到双虫体包囊和多虫体包囊。猪旋毛虫的包囊呈椭圆形，而狗旋毛虫的包囊

常呈圆形。有时因压片时使包囊破裂，幼虫游离于包囊外周。 

4.3 钙化的旋毛虫幼虫。在包囊内可见数量不等、颜色浓淡不均的黑色钙化

物。通常虫体的钙化先始于局部，逐渐波及全虫，最后四周包囊开始钙化。钙化

后的包囊仅见虫体轮廓和包囊，连同包囊钙化了的虫体在镜下为一黑色团块。为

了便于鉴别，此时可在压片上滴加 10%的盐酸溶液数滴，静置 15～30min,待钙盐

溶解后，便可见到完整的幼虫虫体，此系包囊钙化；或可见到断裂成段、模糊不

清的虫体，此系幼虫本身钙化。前者钙化是从包囊腔两端开始，逐渐向中间扩展；

后者钙化是从虫体本身开始，逐渐向包囊边缘扩展。 

4.4 发生机化的旋毛虫幼虫。虫体未形成包囊以前，包围虫体的肉芽组织逐

渐增厚、变大，形成纺锤形或椭圆形的肉芽肿，生产实践中检验人员称之为“大

包囊”或“云雾包”，被包围的虫体结构完整或破碎，乃至完全消失。虫体形成

包囊后的机化，其病理过程与上述相似。由于机化灶透明度较差，此时可在压片

上滴加 2～3滴 50％甘油生理盐水溶液，经数分钟透明处理后，即可看到虫体的

形态，或死亡的虫体残骸。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 20分   

（2） 采样正确 10分  

（3） 视检正确 5分  

（4） 压片制作正确、熟练 20分  

（5） 结果判断正确 20  

（6） 口试问题回答正确 10分  

 



 

五、鸡的屠宰检疫 

授课地点：  卫检屠宰检验室                   授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生掌握鸡的宰前宰后检验技术。 

（二）材料设备 

  肉鸡的饲养管理与屠宰 VCD、鸡笼（2m2 左右）、污物桶各一件；刀 1、剪

刀 1、镊子 1、搪瓷盘 1、面盆 1、活鸡 1，1套/2 人。 

（三）方法步骤 

1．观看电教片“肉鸡的饲养管理与屠宰 VCD”5min，注意掌握鸡宰前管理

的项目、宰前检验方法及内容、鸡屠宰加工工艺过程、宰后检验点的设置和检验

方法。 

2．鸡的屠宰检验技术 

2.1 宰前检验技术采取以群体检查为主，辅以个体检查的综合方法。将所有

实训用鸡放在笼内，从“静、动、食”三方面观察，先从群体里剔出病鸡或疑似

病鸡，然后对这些病鸡或疑似病鸡进行个体检查。将病、健鸡区别、分开。 

2.2 宰后检验技术将实训用鸡宰杀放血、烫毛、脱毛、清洗、冷却、待检。

宰后检验以感官检查为主，依次进行体表检查、体腔检查和内脏检查。 

2.2.1 体表检查。检查放血程度、皮肤是否完整、清洁卫生，注意头部、肛

门有无病变或异常，体躯和四肢关节有无病变。 

2.2.2 体腔检查。将白条鸡仰卧放在搪瓷盘中，由胸骨柄到肛门，沿腹中线

切开腹壁，并绕肛门一周；在胸前口颈基部切开皮肤，剥离嗉囊，然后自腹壁开

口一并取出胃、肠、脾、嗉囊和心、肝等脏器，放在搪瓷盘中待检。检查胸腹壁，

尤其是气囊有无病变，注意卵巢（或睾丸）有无病变，肺、肾是否正常，有无断

肠、粪污和胆污。用手术刀柄钝性剥离并除去肾脏，暴露腰荐神经丛，检查其有

无病变；也可自大腿内侧肌肉缝剥离出坐骨神经检查。注意神经干的粗细和色泽。 

2.2.3 内脏检查。依次检查肝、脾、心、胃、肠。注意其大小、形态、色泽、

弹性，有无出血、坏死、结节和肿瘤等。必要时，剖开腺胃和肌胃，剥去肌胃角

质膜，检查有无出血和溃疡。 

（四）考核标准 



 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 5分   

（2） 宰前检疫操作熟练、准确 25分  

（3） 体表检查内容完整、准确 15分  

（4） 体腔检查内容完整、准确 20分  

（5） 内脏查内容完整、准确 25  

（6） 口试问题回答正确 10分  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

六、兔的屠宰检疫 

授课地点：  卫检屠宰检验室                  授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生掌握家兔宰前检验技术，能区分病、健家兔。掌握家兔宰

后检验程序、方法和检验内容。 

（二）材料设备 

兔笼、家兔1只/2人；刀、剪、镊子、搪瓷盘、体温计、纱布，1套/组。 

（三）方法步骤 

1.宰前检疫  以群体检查为主，辅以个体检查。对兔笼内的实验兔进行群体

检查，注意兔的精神状态、被毛是否光洁、呼吸及粪便状况，兔的反应是否敏捷、

抓捕时其挣扎情况。将可疑病兔剔出并进行个体检查，测温、注意头部器官有无

异常，眼、嘴、鼻黏膜的色泽，有无分泌物及其性状怎样，体躯和四肢皮肤有无

创伤，触摸颌下、腋浅、腹股沟淋巴结的大小和硬度；从兔左侧肋骨下触摸到腹

部中央，作妊娠检查，若能摸到一团柔软而滑动的肉球状物，则为胎儿。 

2.宰后检验技术 

2.1 检验前准备先用手术刀或剪子沿下颌骨与第 1颈椎处，切断颈动脉，放

血 3～4min ，将兔致死，用水冲洗兔体被毛。然后用刀在颈部、前肢腕关节及

后肢跗关节上方 1cm 处皮肤作环形切口，再沿两后肢内侧、绕过肛门挑切开皮

肤并断尾；再由助手倒提并分开兔两后肢，一人用双手自阴部上方翻转皮肤，采

用袋剥法，把皮自阴部拉向头部、剥去皮、断头、截肢。将肉体放在搪瓷盘中开

膛。自耻骨开始，沿腹中线用小刀切开腹壁，取出胃、肠、脾置于小搪瓷盘中，

取出心、肺、肝置于大搪瓷盘中。然后将内脏和胴体对照检验。 

2.2 内脏的检验  依次对胃、肠、脾、肝、心、肺、肾进行感官检查，注意

其大小、色泽、有无病变；尤其是蚓突和圆小囊浆膜下是否有灰白色小结节，以

检验兔伪结核病。兔蚓突为盲肠的游离端，比较细，壁厚而内腔狭窄，长约 10cm ，

表面光滑，颜色较盲肠其他部分淡。圆小囊在回肠与盲肠的连接处，由肠管膨大

形成的一个长径约 3cm 、短径约 2cm 的厚壁球囊。兔肝常发现有寄生虫寄生，

如肝球虫病时，见肝表面有脓性结节。某些传染病，如兔沙门氏菌病、巴氏杆菌

病、李氏杆菌病、野兔热和伪结核病等，常见肝表面有针头大小的灰白色结节，



 

应注意鉴别。肝脏有脓肿，应考虑是否葡萄球菌、巴氏杆菌、支气管败血波氏杆

菌感染。 

2.3 胴体的检查  检验者左手握有齿镊子，钳住左侧腹壁肌肉，右手持剪刀

撑开右侧腹壁，视检体腔，再检查体表。注意胴体放血程度、有无出血、黄疸、

脓肿等变化，淋巴结有无变化。如发现颈部、腋浅和腹股沟淋巴结肿大、呈深红

色并有坏死灶，应考虑野兔热和坏死杆菌病。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 5分   

（2） 宰前检疫操作熟练、准确 25分  

（3） 体表检查内容完整、准确 15分  

（4） 体腔检查内容完整、准确 20分  

（5） 内脏查内容完整、准确 25  

（6） 口试问题回答正确 10分  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

七、挥发性盐基氮（T-VBN）的测定 

授课地点：  卫检实训室                        授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生掌握肉的新鲜度理化检验的操作技术以及对检验结果进行

综合判定的技能。 

（二）材料设备 

1.仪器与设备  半微量定氮器、微量滴定管(最小分度 0.01ml)、烧杯、锥

形瓶、移液管、胶头滴管、洗耳球等。 

2.试剂  1%氧化镁混悬液、吸收液：2%硼酸溶液、甲基红-次甲基蓝混合指

示剂（0.2%甲基红乙醇溶液与 0.1%次甲基蓝乙醇溶液，监用时将两液等量混合，

即为混合指示剂）、0.0100mol/L 盐酸标准溶液、中性蒸馏水。 

（三）方法步骤 

1．肉浸液制备  除去肉样中脂肪、筋腱，绞碎，称取 10g，置 250ml 锥形

瓶中，加 10 倍的无氨蒸馏水，不时振摇，浸渍 30min 后过滤，滤液备用。 

2．样品测定  将盛有 2%硼酸溶液 10ml 并加有甲基红-次甲基蓝混合指示剂

5～6滴的锥形瓶置于冷凝管下端。精确吸取上述样品滤液 5ml，小心地从小玻杯

处加入蒸馏器反应室内，加 1%氧化镁混悬液 5ml，迅速盖塞，并加少量蒸馏水于

小玻杯口处作水封以防漏气。接通电源，加热蒸汽发生器，沸腾后产气即关闭蒸

汽出气管，开始蒸馏。当冷凝管出现第一滴冷凝水时，迅速使冷凝管下口浸没在

硼酸液面下（这是本实验的关键步骤），蒸馏 5min。先移开接收瓶用表面皿覆盖

瓶口然后关闭电源。用 0.0100mol/L 盐酸标准溶液滴定吸收液，直至混合指示液

由绿色或草绿色变为蓝紫色即为滴定终点。同时用无氨蒸馏水代替样品液做空白

对照试验。 

3.计算 

    挥发性盐基氮（mg/100g）= 100/5

14)( 21





m

MVV

×100 

式中：V1--被测样液消耗盐酸标准溶液的体积（ml）； 

      V2--试剂空白消耗盐酸标准溶液的体积（ml）； 

      M--盐酸标准溶液的摩尔浓度； 



 

      M--样品质量（g）； 

      14--1mol/L 盐酸标准溶液 1ml 相当氮的毫克数。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 10分   

（2） 肉浸液制备操作熟练、准确 20分  

（3） 蒸馏操作熟练、准确 25分  

（4） 结果计算正确 20分  

（5） 对照试验操作熟练、规范 20  

（6） 口试问题回答正确 5分  

 



 

八、乳密度的测定 

授课地点：  卫检实训室                     授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生熟练掌握乳的密度测定方法。 

（二）材料设备 

乳稠计（20℃/4℃）、玻璃圆筒或 200～250mL 量筒、0℃～100℃温度计、吸

水粗滤纸。 

（三）方法步骤 

1．取混匀并调温为 10℃～25℃的试样，倒入容积为 250ml 的量筒内并加到

容积的 3/4 处，勿使发生泡沫并测量试样中心温度。 

2．小心将乳稠计沉入乳样中，至刻度 1.030 处，然后让其自然浮动，但不

能与桶内壁接触，静置 2～3min。 

3．眼睛对准量筒内乳样表面层与乳稠计刻度接触处，即在乳的弯月面的上

缘读取乳稠计刻度。 

4．根据乳稠计读数和乳温，将乳稠计读数换算成 20℃度数。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 10分   

（2） 乳温度正确测温、调温，倾倒入

量筒中 

20分  

（3） 密度计放入正确 5分  

（4） 温度计放入正确 5分  

（5） 温度计读数正确 10分  

（6） 密度计读数正确 20分  

（7） 结果计算正确 20分  

（8） 口试问题回答正确 10分  

 

 



 

九、乳滴定酸度的测定 

授课地点：  卫检实训室                     授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生熟练掌握乳的滴定酸度测定方法。 

（二）材料设备 

微量碱式滴定管、滴定架、吸管（1ml、10～20ml）、250ml 锥形瓶、0.1mol/L

氢氧化钠标准溶液、0.5%酚酞乙醇溶液。 

（三）方法步骤 

1. 精密吸取 10ml 乳样，加入 250ml 锥形瓶； 

2.用 100ml 量筒量 取 20ml 中性蒸馏水，加入锥形瓶中； 

3.将 0.1mol/L 氢氧化钠溶液注入碱式滴定管内，并调整活塞使液面至整数

刻度。 

4.滴入 0.5%酚酞乙醇溶液 3～5 滴，用 0.1mol/L 氢氧化钠溶液滴定，至呈

现淡红色，并在 1min 内不消失为止。 

5. 计算  将滴定所消耗的 0.1mol/L 氢氧化钠标准溶液的毫升数乘以 10，

即为被检乳的滴定酸度。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 10分   

（2） 加样正确 10分  

（3） 加蒸馏水正确 10分  

（4） 加指示剂正确 10分  

（5） 滴定操作熟练、规范 20  

（6） 计算正确 10分  

（7） 结果分析正确 20分  

（6） 口试问题回答正确 10分  

 

 



 

十、乳脂率的测定 

授课地点：  卫检实训室                      授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生掌握盖勃氏法测定乳脂肪含量的方法 

（二）材料设备 

盖勃氏乳脂计、乳脂计架、11ml 特制牛乳吸管、10ml 吸管、1ml 异戊醇自

动吸管、10ml 硫酸自动吸管、乳脂离心机、电热恒温水浴箱（锅）、硫酸（相对

密度 1.820～1.825）、异戊醇（相对密度 0.811～0.812，沸程 128℃～132℃）。 

（三）方法步骤 

将乳脂计置于乳脂计架上，于乳脂计中先加入 10ml 硫酸，再沿着管壁小心

准确加入 11ml 试样（若试样为酸乳，加入量为 5ml，再吸 6ml 水，仔细洗涤吸

试样的吸管，洗液注入乳脂计中），使试样与硫酸不要混合，然后加 lml 异戊醇，

塞上橡皮塞，使瓶口向下，同时用湿毛巾裹好乳脂计，以防橡皮塞冲出，用力振

摇使呈均匀棕色液体，瓶口向下静置数分钟，置 65℃～70℃水浴中 5min（注意

水浴水面应高于乳脂计脂肪层），取出后放乳脂离心机中，以 1000r/min 的转速

离心 5min，再置 65℃～70℃水浴中，5min 后取出，立即读数，即为脂肪的百分

数（酸乳应乘以 2.2）。 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 正确使用工具，操作规范、熟练 10分   

（2） 加样正确 10分  

（3） 固定乳脂瓶正确 10分  

（4） 水浴正确 10分  

（5） 离心机使用熟练、规范 20  

（6） 读数正确 10分  

（7） 结果分析正确 20分  

（6） 口试问题回答正确 10分  

 



 

十一、乳房炎乳的检测 

授课地点：  卫检实训室                       授课学时： 2 

（一）教学目标 

通过实训，使学生掌握乳房炎乳的检验方法，并能进行正确判定。 

（二）材料设备 

吸管（5mL），白色平皿；试剂，称取 60g 碳酸钠（Na2CO3•10H2O）溶于 100mL

蒸馏水中，另取 40g 无水氯化钙溶于 300mL 蒸馏水中。二者须均匀搅拌、加温、

过滤，然后将两种滤液倾注一起，混合、搅拌、加温和过滤，于第二次滤液中加

入等量的 15%氢氧化钠溶液，继续搅拌、加温和过滤即为试液。加入溴甲酚紫于

试液内，有助于结果的观察。试剂宜放在棕色玻璃瓶内保存。 

（三）方法步骤 

1. 吸取乳样 3mL 于白色平皿内，加 0.5mL 试剂，立即回转混合，约 10s 后

观察结果。 

2.结果判定 

 
结  果 判  定 

无沉淀及絮片 

稍有沉淀 

有沉淀（片条） 

发生黏稠性团块并继之分为薄片 

有持续性黏稠性团块（凝胶） 

– （阴性） 

± （可疑） 

+ （阳性） 

++ （强阳性） 

+++ （强阳性） 

 

（四）考核标准 

评分 配分 得分 总分 

评
分
标
准 

（1） 操作规范、熟练 20分   

（2） 结果分析正确 70分  

（3） 口试问题回答正确 10分  

 

 

 


