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一、基本信息
	课程代码：
	 FQS021
	课程性质：
	专业核心课（专业必修课）

	课程名称：
	食品微生物学检验
	英文名称：
	Food Microbiology Inspection

	学时/学分：
	32/2
	开课时间：
	大三 （下）

	适用对象：
	食品质量与安全专业本科生

	先修课程：
	普通微生物学及其实验 生物化学 无机化学 有机化学 分析化学

	大纲执笔人：
	 朱军莉
	大纲审核人：
	 陈忠秀

	修订时间：
	 2023.7
	当前版本：
	2023



二、课程描述
食品微生物学检验的性质是专业核心课（专业必修课），是学生毕业后从事食品安全和品质评价工作学生的必备知识，主要面向食品质量与安全专业本科大三学生。主要的教学目标和教学要求是：通过本课程的学习使学生了解和熟悉由微生物污染引起的食品腐败变质和食源性疾病的系统知识，掌握中华人民共和国食品安全国家标准（GB 4789.1－4789.39-现行标准）中规定食品微生物学检验的主要检验内容，培养学生分析食品产业链产品质量与安全的微生物危害因素，根据食品微生物学检验中实验结果，综合运用微生物学、生物化学、分子生物学等多学科对结果分析，获得较强的科学思维能力。与食品微生物学检验实验课相呼应，达到更好的教学效果，使学生具备扎实的食品微生物检验理论分析和实践能力。同时通过线上和线下教学，结合翻转课堂和实务精英进课堂等多种教学方式，激发学生学习兴趣，培养学生能够运用食品微生物检验综合知识，在食品安全领域中具备分析问题和解决问题的能力，及其继续学习与提高的能力。
课程秉承学校和学院“立德树人”育人宗旨，坚持把培育和践行社会主义核心价值观融入教学育人全过程，着眼“德才兼备、全面发展”的根本要求，积极探索专业课程思政教学，通过线上教学及其课堂线下混合的教学方式，阐述挖掘课程思政素材的有效途径。结合爱党爱国和中华传统文化主题，将“德美相长”的育人目标融入到微生物平皿艺术的创作和实践活动，使德育、美育与专业教学融为一体，有效提升学生的价值素质和专业素养。

三、教学目标
通过本课程的理论教学和相关实验训练，使学生具备如下能力：
1、能运用微生物引起食物腐败和食源性疾病的基本原理，分析食品质量与安全产业链全过程的影响因素，获得评价食品微生物污染的有效方法和结论。
2、从食品微生物检验角度解决肉、乳、蛋及其产品等多类食品品质控制复杂工程问题设计方案，并能关注社会、健康、安全等限制因素，体现创新意识。
3、依据食品微生物学检验中多个单一过程的实验结果，综合运用微生物学、生物化学、分子生物学等多学科研究方法对结果现象、数据进行分析讨论，得到合理有效的结论。

四、课程目标对毕业要求的支撑
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	2. 问题分析：能够应用数学、 自然科学和工程科学的基本原理，识别、 表达、 并通过文献研究分析食品质量与安全领域的复杂工程问题， 以获得有效结论。
	2.4 能运用基本原理，借助文献研究，分析食品质量与安全产业链全过程的影响因素，获得有效结论。

	教学目标1

	3.设计/开发解决方案： 能够设计针对食品质量与安全领域的复杂工程问题的解决方案，设计满足食品工程的系统、 工艺流程及质量控制， 并能够在设计环节中体现创新意识，考 虑 社 会 、 健康 、 安 全 、 法律、 文化及环境等因素。
	3.4 在解决食品品质控制复杂工程问题设计方案中，能够关注社会、健康、 安全、 法律、 文化和环境等限制因素， 体现创新意识。
	教学目标2

	4.研究： 能够基于科学原理并采用科学方法对复杂食品质量安全领域的问题进行研究， 包括设计与开展实验、 分析与解释数据、并通过信息综合得到合理有效的结论。
	4.3 依据多个单一过程的实验结果， 综合运用相关科学研究方法和技术手段对数据进行分析和结果讨论， 并通过信息综合得到合理有效的结论。
	教学目标3



五、教学内容
第1章 微生物与食品腐败及食品安全                      （支撑课程目标1）
重点内容：微生物与食品腐败变质及其食物中毒；样品采集相关知识。
难点内容：前面基础知识记全比较困难；样品采集方案和原则。
    教学内容：微生物引起食品变质的最根本机理；了解食源性疾病、微生物污染源和污染途径；了解微生物特别是细菌引起食物中毒的特点；食品卫生标准中的微生物指标概况；食品微生物学检验的三级采样方案及其内涵。思政—粮食安全、国家标准发展
第2章 食品指示菌检验                      （支撑课程目标2）
重点内容：细菌总数、大肠菌群数计数的理论知识和检验程序及其原理。
难点内容：菌落总数、大肠菌群概念和检验意义。
教学内容：本章包括4节内容：细菌总数测定、大肠菌群数计数、粪大肠菌群数计数和大肠埃希氏菌计数。各GB包括前言、范围、规范性引用文件、设备和材料、培养基和试剂（成分应用原理）、术语和定义、检验程序等内容。首次出现的详细讲、后面章节有重复的部分简略或省掉。 思政—食品安全热点
  第3章 肠道致病杆菌和弧菌检验及原理    （支撑课程目标3）
   重点内容：7种肠道致病杆菌和弧菌的特性、危害、检验程序及其原理。
   难点内容：这7种菌的检验程序及其原理的全面掌握。
   教学内容：7节即7种肠道致病杆菌和弧菌检验的7个国标的内容；GB以外增加的内容包括两大部分：一是这7种/类菌体各自的生物学性状如形态学生理生化特性、致病性及其危害等内容；二是使用各种培养基所含成分的使用机理及其他相关内容。这6种肠道致病杆菌和弧菌包括致泻型埃希氏菌检验、大肠埃希氏菌O157：H7/NM检验、阪崎杆菌检验、副溶血性弧菌检验、小肠结肠炎耶尔森菌检验、志贺氏菌检验和沙门氏杆菌检验 。 
思政—微生物领域科学家伟大发现和研究历程
第4章 食品致病性球菌检验              （支撑课程目标3）
重点内容：金黄色葡萄球菌及其毒素的危害、检验程序及其原理。
难点内容：这2种球菌检验程序及其原理的掌握和全面掌握。
教学内容：2种食源性致病性球菌（金黄芭葡萄球菌和溶血性链球菌）检验的2个国标的内容；GB以外增加的内容包括两大部分：这两种菌的生物学性状如形态学生理生化特性、致病性及其危害等内容；二是使用各种培养基所含成分的使用机理。
第5章 致病性芽孢杆菌的检验             （支撑课程目标3）
重点内容：肉毒梭菌及其毒素、蜡样芽孢杆菌的检验。
难点内容：上述2种细菌检验程序、涉及原理部分内容的掌握和全面记住。
教学内容：3种主要食源性致病性大芽孢杆菌（肉毒梭菌及肉毒毒素检验、蜡样芽孢杆菌检验和产气荚膜梭菌检验的3个国标的内容；GB以外增加的内容包括两大部分：这3种菌的生物学性状如形态学生理生化特性、致病性及其危害等内容；二是使用各种培养基所含成分的使用机理。
 思政—肉毒杆菌及其毒素发现历史
第6章 霉菌和酵母计数和检验          （支撑课程目标2）
重点内容：霉菌和酵母计数；常见产毒霉菌的鉴定要点。
难点内容：常见产毒霉菌鉴定的掌握和全面记住。
教学内容：产毒霉菌及其食物中毒、霉菌和酵母计数和产毒霉菌鉴定的两个国标的内容；GB以外增加的内容包括两大部分：产毒霉菌的生物学性状如形态学、毒素、致病性及其危害等内容；二是使用各种培养基所含成分的使用机理。
思政—真菌及其毒素研究的国内优秀学者
第7章 其他微生物检验（3学时）            （支撑课程目标3）
重点内容：单核细胞增生李斯特菌、乳酸菌检验，及其商业无菌的检验程序。
难点内容：下述两种/类细菌和商业无菌检验程序的掌握和全面记住。
教学内容：单核细胞增生李斯特菌检验、乳酸菌饮料中乳酸菌检验和商业无菌检验3个国标的内容；GB以外增加的内容包括两大部分：这两种菌的生物学性状如形态学生理生化特性、致病性及其危害或益生特性等内容；二是使用各种培养基所含成分的使用机理。
第8章  各类食品卫生微生物学检验（1学时） （支撑课程目标3）
要求熟悉和了解肉、乳、蛋及其产品常用的食品微生物学检验所需测定的项目。
重点内容：在各国标中注重各类食品所应检测的项目。
难点内容：掌握各类食品全面系统的微生物学检验。
  教学内容：各类食品的微生物学检验的系统内容。
 思政—检验新技术发展

六、教学安排
该课程每周2学时，16周，32学时为课堂授课教学时间。实验实践单独设课。
建议教学进度如下：
	章节
	学时数

	绪论
第一章 基本知识
  第一节 微生物与食品腐败
  第二节 微生物与食品安全
  第三节 食品卫生和食品卫生标准
	4

	第二章 食品指示菌检验--计数
第一节 菌落总数测定
第二节 大肠菌群数计数
第三节 粪大肠菌群计数
    第四节 大肠埃希氏菌计数
	4

	第三章 肠道致病杆菌和弧菌检验及原理
    第一节 沙门氏杆菌检验
第二节致泻型埃希氏菌检验
    第三节大肠埃希氏菌O157：H7/NM检验
    第四节阪崎杆菌检验
     第五节副溶血性弧菌检验
    第六节小肠结肠炎耶尔森菌检验
    第七节志贺氏菌检验
	8

	第四章 致病性球菌检验 及原理
    第一节 金黄色葡萄球菌检验
    第二节 溶血性链球菌检验
	3

	第五章 致病性芽孢杆菌检验及原理
     第一节 肉毒梭菌及其毒素检验
     第二节 蜡样芽胞杆菌检验
     第三节 产气荚膜梭菌检验
	5

	第六章 霉菌及产毒霉菌检验及原理
   第一节 产毒真菌概述
   第二节 霉菌和酵母计数 
   第三节 常见产毒霉菌的鉴定 
	3

	第七章 其他微生物检验及原理
   第一节 单核细胞增生李斯特氏菌检验
    第二节  商业无菌检验
   第三节  厌氧菌－乳酸菌饮料中乳酸菌检验
	4

	第八章 各类食品微生物学检验规定标准

	1


注：上课内容的顺序可根据实验课实际进程进行对应的调整。
七、课内实验内容、要求及学时
    本课程无课内实验，而安排了1课时《食品微生物学检验实验》的独立实验课程。

八、教学方法与手段
   讲授法--严格按国标内容讲授；案例教学法--将典型案例引入国标；情景分析教学法--设定有感染力的情景开始部分授课；提问激发法--提问题激发学生；检查法--随堂多次考核不断检查教学效果；强化法--生动讲解和记笔记使学生集中精力听课；知识拓展法--拓展GB未写出但是较为重要知识（如，致病菌生物学特性）和原理；结合实务精英进课堂—了解微生物检验检测行业前沿，优秀校友分享成长经历。注重培养学生查阅资料、自主学习和拓展学习与深入探究学习的能力。
九、考核方式及成绩评定
    考核方式： 平时表现/线上学习+阶段测试+期末考试
    成绩评定标准：平时表现/线上学习占20%，阶段测试（每章测试2-3，大型作业）占30%，期末考试占50%

十、教材及主要参考书
	指定教材：

	[1]、朱军莉，赵广英，许光治，等.食品安全微生物检验. 浙江工商大学出版社，2020.

	

	参考书目：

	[1]、食品安全国家标准 食品微生物学检验的各个现行标准

	[2]、《食品微生物学》，食品科学与工程 系列规划教材，科学出版社，2019.


 

