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2018 年省高职教育

精品在线开放课程

申报书
1

学 校 名 称 广东轻工职业技术学院

课 程 名 称 食品微生物检验技术

课 程 类 别 □创新创业教育课 □公共基础课 专业课

所 属 专 业
2

食品营养与检测专业

课程负责人 姚勇芳

申 报 日 期 2018.11.27

推 荐 单 位 广东轻工职业技术学院

广东省教育厅

1 本表涉及的内容，应根据“必要、方便专家”的原则，在网上专栏和系统提供相关佐证材料；佐证材料不齐

全或者无法证明相关内容的，可能会影响评审结果，后果由学校和负责人自负。
2 如课程为创新创业教育课或公共基础课，所属专业，可不填写。



- 2 -

填 写 要 求

1.以 word 文档格式如实填写各项。

2.表格文本中外文名词第一次出现时，要写清全称和缩写，再次出

现时可以使用缩写。

3.本表栏目未涵盖的内容，需要说明的，请在说明栏中注明。

4.如表格篇幅不够，可另附纸。
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1.课程负责人情况

1-1

基本信息

姓 名 姚勇芳 性 别 男 出生年月 1976.8

学 历 研究生 学 位 硕士 电 话 13632437239

专业技

术职务
教授

行 政

职 务
传 真

院 系 食品与生物技术学院 E-mail 2002102012@gdip.edu.cn

地 址 广州市海珠区新港西路 152 号大院 邮 编 510300

1-2

2016 年至

今相关课

程主讲情

况

课程名称 课程类别 授课对象 周学时 听众数/年

食品微生物检验技术 工学结合课 专业学生 28 128

微生物学基础 专业基础课 专业学生 4 51

食品检验校内生产实训 专业实践课 专业学生 20 103

毕业论文 专业实践课 专业学生 9 18

1-3

教学改革

研究情况

主持的教学改革研究与实践课题（含课题名称、来源、年限）（不超过五项）；

作为第一署名人在国内外公开发行的刊物上发表的教学研究论文（含题目、

刊物名称、时间）（不超过十项）；获得的教学表彰/奖励（不超过五项）。

一、主持的教学改革与实践课题

1.我院食品营养与检测专业对广东省同类专业示范作用的探索与实践.学院培育项

目.2010 年。

2.食品营养与检测国家级示范专业提升优势专业计划.强校工程项目.2015。

3.食品检测人才培养质量社会评价体系的构建研究.学院培育项目.2015。

4 广东省食品营养与检测高职专业的领军人才培养.教育厅.2015 年。

5.“3+2”食品营养与检测专业高本衔接应用本科人才培养试点.教育厅.2016 年。

二、第一署名发表的教学研究论文

1.《食品微生物检验技术》课程建设与改革研究，《职业教育研究》2008 年。

2.高职食品营养与检测国家重点专业课程体系建设探索，《职业教育研究》，2012 年。

三、获得的教学表彰/奖励。
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1.校内生产性实训基地管理与运行模式的研究，国家高职高专食品专业教指委，一等

奖 2011 年。

2.“以身立教 为人师表”主题师德征文,优秀奖,教育厅,2011 年。

3.课堂教学质量评比，广东轻工职业技术学院，教学质量优秀奖,2014 年

4.《食品微生物检验技术》（第二版）.职业教育“十三五”规划教材一等奖,中国科

学院,2017 年。

5.南粤优秀教师,教育厅,2018 年。
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2.教学团队情况

2-1 教学

团队简

介

食品微生物检验课程组建成省级教学名师领衔、中年教师为骨干、青年教师为生

力军的实力雄厚、结构合理的教学团队。课程团队现有 7 人（含校外 1 人），其中主

讲教师 4 人，技术骨干 2 人，分别负责课程教学和建设。

教学团队中教授 2 人，副高 3 人，讲师 2 人；高级职称占 71.4%，中级职称占 28.6%，

高级职称比例高，保证了主讲教师的高水平。博士 2 人，占 28.6%，硕士 4人，占 57.1%。

教师队伍整体学历层次较高，形成了合理的学术和教学梯队。团队成员平均年龄 41 岁，

其中 25～35 岁 2 人，占 28.6%，35～45 岁 3 人，占 42.8%，45～55 岁 2 人，占 37.5%。

团队中具有“双师”素质教师占 85.7%；团队中有食品安全专家委员会专家 1人、

南粤优秀教师 2 人、省科技特派员 1 人、广东省高职领军人才对象 1 名。在全国性或

国际性教学组织、团体或专业刊物担任重要职务有 2 名；团队成员获国家教指委教学

成果奖一等奖 1 项，国家级教学成果奖二等奖 1 项，广东省轻工行业协会科技成果 2

项。获得发明专利（授权）8项。发表核心论文 30 余篇，主持省市课题 8项。

2-2 教学

团队其

他教师

基本信

息3

姓名 出生年月 专业技术职务 专业领域 备注

杜淑霞 1969.9 教授 食品检验技术 硕士

陈维新 1964.9 高级实验师 检验仪器使用技术

魏强华 1978.6 副教授 抑菌物质提取研究 硕士

杨冠东 1980.4 高级工程师 食品微生物检验 校外

吴少微 1986.8 讲师 食品微生物检验 博士

黄纪国 1986.6 助理研究员 微生物特性研究 博士

3包括其他主讲教师、助教、技术支持等，若其他教师非本校教师，请在备注栏填写

受聘教师类别及实际工作单位。
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2-3 教学

团队其

他教师

教学改

革研究

情况

主持的教学改革研究与实践课题（含课题名称、来源、年限）（每人不超过五项）；作

为第一署名人在国内外公开发行的刊物上发表的教学研究论文（含题目、刊物名称、时

间）（每人不超过十项）；获得的教学表彰/奖励（每人不超过五项）。

一、团队其他教师主持的教学改革与实践课题

1.精品资源共享课-食品理化检验技术建设，教育部，杜淑霞，2013 年。

2.高职本科院校“3+2”联合培养人才的探索与研究，广东省教育厅，陈维新，2015 年。

3.广东省一流高职建设计划食品营养与检测高水平建设专业，广东省教育厅，陈维新，

2015 年。

4.教育部食品营养与检测专业现代学徒制教育试点，教育部，陈维新，2018 年。

二、团队其他教师第一署名发表的教学研究论文

1.高职《食品理化检验技术》课程“教、学、做一体化’’教学改革的探索和实践，

职教论坛，2009。

2.食品专业课程的信息化教学资源收集方法 现代农业科技，2011 年。

3.《生物化学》专业基础平台课程的改革与实践，广东轻工职业技术学院学报，2013。

4.高职生物化学平台课程的改革探索，职业教育研究，2014 年。

5.高职食检专业创业教育调查与分析，现代农业科技，2017 年。

6.高职食品营养与检测专业创业教育的调查研究，价值工程 2017 年。

7.基于高校食品专业资源的食品安全科普实践与推广，价值工程 2018 年。

三、团队其他教师教学表彰/奖励：

1.2013、2015 年全国职业院校农产品质量安全检测技能大赛，一等奖 2 项，二等奖 1

项、三等奖 1 项。

2.2014 年项目“生物技术职业教育教学平台建设的创新实践”国家级教学成果二等奖。

3.2016 年杜淑霞南粤优秀教。

4.2017 指导广东省大学生生物化学实验技能竞赛三等奖。

5.2018 年国家教指委“高等职业学校食品营养与检测专业教学标准研制”教学研究成

果一等奖。

http://kns.cnki.net/kns/detail/detail.aspx?QueryID=0&CurRec=23&recid=&FileName=ANHE201118007&DbName=CJFD2011&DbCode=CJFQ&yx=&pr=&URLID=
http://kns.cnki.net/kns/detail/detail.aspx?QueryID=0&CurRec=8&recid=&FileName=JLKF201405024&DbName=CJFD2014&DbCode=CJFQ&yx=&pr=&URLID=
http://kns.cnki.net/kns/detail/detail.aspx?QueryID=0&CurRec=4&recid=&FileName=JZGC201705083&DbName=CJFDLAST2017&DbCode=CJFQ&yx=&pr=&URLID=
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3.申报条件符合情况

（1）学校高度重视精品在线开放课程建设，承诺负责项目建设资金的筹措和相应资源的配置等。

构建轻工教育在线平台，《食品微生物检验技术》2017 年验收通过校级精品在线开发课程，并

投入 8万多元继续开发微课。

（2）现有的在线资源有食品营养与检测专业专业教学资源库和食品微生物检验技术校级在线

开放课程，类型多样、分布合理，包含课程教学标准、课程教学设计、电子教案、多媒体课件、

教学视频；设计的系统教学实施、过程记录、教学评价、自主学习等功能完备。

（3）食品微生物检验课程组建成省级教学名师领衔、中年教师为骨干、青年教师为生力军的结

构合理的教学团队。课程团队现有 7 人，其中主讲教师 4 人，技术骨干 2 人，行业企业专家 1

名，分别负责相关的课程教学和建设。项目团队校企融合、优势互补，且分工明确、协作有序，

执行力强。课程负责人姚勇芳为本校专任教师，2013 年至今主讲此门课程共 8 个学期。

（4）建设标准和评价机制依据高职教育精品在线开放课程评审指标；项目建设资金使用管理制

度科学，目标明确、具体、量化，预算合理，措施得力。经费投入、团队管理、资源审核、资

源更新及共建共享机制能够保障精品在线开放课程的持续建设与应用。
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4.课程情况

4-1 课程建设情况

4-1-1 课程性质与作用

食品微生物检验技术是食品营养与检测专业的一门工学结合的专业核心课程，是食品检

验两三大工作岗位群之一，实践性、技术性很强。在掌握与食品卫生检验中的有关微生物特

性的基础上，通过“食品卫生检验技术模块”、“真菌学检验技术模块”、“ 食品中常见

病原微生物检验技术模块”、“其他微生物检验模块”系统的检验方法，及时、准确地对食

品样品作出食品卫生检验的报告，为食品安全生产及卫生监督提供科学依据。

本课程的前续课程：基础化学、食品生物化学、微生物学基础，后续课程：食品检验校

内生产实训、专业见习、顶岗实习（毕业）实习等。

4-1-2 课程开始情况（开设时间、年限、授课对象、授课人数，以及相关视频情况和面向社

会的开放情况）

（1）《食品微生物检验技术》为食品营养与检测专业的工学结合课程，从 1999 开设至今，

主要面向食检专业学生以及食品企业化验人员，授课人数累积 2000 多人。

（2）《食品微生物检验技术》课程已建成微生物基础操作的相关视频：食品微生物操作规

范、革兰氏染色、荚膜染色、芽孢染色、简单染色、稀释平板测数、画线分离、灭菌技术、

显微镜计数、显微镜使用技术、无菌操作技术、微生物大小测定与计数等。

（3）《食品微生物检验技术》课程已建成检验部分的相关视频：绪论、食品微生物检验室

基本设计、食品微生物检验室使用与管理、样品采集、样品标记和运送、样品处理、检验与

报告、 食品中菌落总数测定、食品大肠菌群（第一法）测定、 食品大肠菌群（第二法）测

定、食品中霉菌和酵母菌菌数测定、致病菌限量检验总体要求、食品中沙门氏菌检验技术等

相关内容近 30 个微课。部分已经在轻工教育在线平台对外开放。
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4-1-3 课程设计理念与思路

（1）课程设计理念

在“工学结合”教学理念的指导下，本课程在课程的设计中充分体现职业岗位与职业行为。

①根据行业企业的发展和实际工作岗位的需求开发课程

以岗位技能性知识为主，适度够用的原理与概念为辅，突出以“理论必需，应用为主”

为原则，以“检验目标引导教学”为主线，以国家食品检验职业标准为依据重新组合教学内

容。以食品微生物检验操作技能为明线，以微生物学理论知识为暗线，将食品微生物学的理

论知识融入微生物检验各项操作任务之中。

②采用全开放的方式进行课程的教学

采用企业模式分阶段强化技能训练，提高学生专业技术的综合水平。第一阶段，学生根

据企业模式进行检验方案设计并按照设计的方案对样品进行检测，强化操作技能。第二阶段，

学生在企事业单位微生物检验室见习，熟悉食品微生物检验的整个流程。第三阶段，学生全

方位、不同形式的参与企业微生物检验工作中，包括参加企业微生物检验室的建设、化验员

培训、在企业微生物检验岗位顶岗实习等。技能训练全过程中，教师纠正错误及不规范操作

并做详细记录，及时总结与分析，指引学生自主地完成学习和通过考核。

③课程考核与国家食品检验高级工资格考核相结合

依据国家食品检验工岗位技能等级标准及课程教学目标，构建食品微生物检验技术课程

考核评价体系，主要包含专业理论和实操技能两大部分，其中包括：职业道德修养部分（包

括具有合作与服从意识、热爱本职工作、良好的责任感和敬业精神）、学业成绩与职业技能

素质部分（包括具有形成微生物检验技术所必需的基础知识；掌握本课程单元操作能力、微

生物实验组织与建设能力、样品的微生物指标分析及出报告能力）、创新素质与实践能力部

分（包括运用所学知识进行专业实践活动、参与科技活动及各类专业竞赛、微生物检验拓展

能力）。实行水平与进步评价结合、真实工作环境评价、客观定性与定量评价相结合、过程

评价与终结评价相结合。

（2）课程设计思路

①围绕食品微生物检验实际工作任务设计课程教学目标，通过对食品检验岗位工作任务和职

业能力调查与分析，确立岗位素质和能力，明确食品微生物检验岗位所必须具备的技能要求

和相关理论知识要求。

②依据完成工作任务的知识、能力、素质要求以及国家食品检验工岗位技能等级标准选取课
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程内容，制定课程标准；同时关注学生今后的可持续发展。

③根据食品微生物检验技术应用能力形成的特点，形成“教、学、做”一体的工学结合教学

模式。依据食品微生物检验任务设计教学项目，将教与学、理论与实践、工作与就业融为一

体，采用灵活多样的教学方法与手段，按“实践（初步学习、模仿）→再实践（独立操作、

完成）→反复实践（掌握、熟练运用）”的认知与习得规律完成课程项目任务要求，最终实

现职业能力培养目标。

4-1-4 课程设计（每章节教学目标、教学设计与方法、教学活动与评价等）

单元名

称

训练项

目
学习任务 知识要求

技能要求

（含素质要求）

教学方法与

手段建议

单元

1：绪论

项目1：

绪论

任务 1-1：微生物

引起食品腐败变

质认识

1.了解食物中毒定义、类型；

2.了解不同食品微生物腐败

1.掌握食物中毒原

因分析程序；

2.提高获取信息、拓

展创新的能力。

微课、案例

教学

任务 1-2：食品微

生物检验内容

1.掌握食品微生物检验意

义、范围、指标

1.掌握不同食品微

生物检验项目；

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

分析、讨论

单元

2：食品

微生物

检验室

使用技

术

项目1：

食品微

生物检

验室基

本设计

任务 1-1：食品微

生物检验室布局

要求

1.熟悉微生物室构成

2.理解平面布局流向

1.能鉴别不合格微生

物实验室存在问题；

2.提高自主学习和拓

展创新的能力

参观、讨论

任务 1-2：食品微

生物检验仪器设

备

1.认识微生物检验设备及玻

璃仪器

1.熟练使用设备及

玻璃仪器

2.提高获取信息能

力。

视频演示

及操作

项目2：

食品微

生物检

验室使

用与管

理

任务 2-1：无菌室

的使用

1.无菌室消毒（紫外线+熏

蒸）、操作规程

1.掌握无菌室操作

程序；

2.培养分析问题、解

决问题的能力

视频演示

及操作

任务 2-2：微生物

检验室管理

1.熟悉人员管理制度；

2.熟悉有毒有害品的管理制

度

1.掌握人员进入无

菌室操作流程；

2.掌握有毒有害品

控制方法

现场演示

及案例教

学

单元

3：食品

微生物

项目1：

样品采

集

任务 1-1：样品采

集

1.掌握采样原则；

2.熟悉样品种类；

3.掌握采样方法、方案

1.能填写样品采样单

2.掌握三级采样方法

案例教学、

资料讨论
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检验总

则
项目2：

样品标

记和运

送

任务 2-1：样品标

记和运送

1.熟悉样品标记流程；

2.熟悉样品的运送流程；

3.掌握样品的保存要求

1.掌握不同采样保存

条件；

2.培养严谨的职业素

养，提高创新创业能

力。

案例教学、

资料讨论

项目3：

样品处

理

任务 3-1：预包装

糕点样品预处理
1.掌握糕点的检样要求

1.掌握预包装糕点样

品预处理方法；

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

视频演示、

现场操作

任务 3-2：瓶装豆

奶样品预处理
1.掌握豆奶的检样要求

1.掌握瓶装豆奶样品

预处理方法

2提高获取信息、自主

学习和能力。

视频演示、

现场操作

任务 3-3：碳酸饮

料预处理
1.掌握碳酸饮料的检样要求

1.掌握碳酸饮料样品

预处理方法

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

视频演示、

现场操作

任务 3-4：火腿肠

样品预处理
1.掌握火腿肠的检样要求

1.掌握火腿肠样品预

处理方法

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

视频演示、

现场操作

任务 3-5：铁盖玻

璃瓶海鲜酱样品

预处理；
1.掌握海鲜酱的检样要求

1.掌握铁盖玻璃瓶海

鲜酱样品预处理方法

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

视频演示、

现场操作

项目4：

检验与

报告

任务 4-1：检验与

报告

1.熟悉不同产品的标准；

2.熟悉检验后样品的处理方

法

1.掌握不同产品微生

物检验方法的选择；

2.能有效填写记录与

报告

案例教学、

讨论

单元

4：食品

卫生细

菌学检

验技术

项目1：

食品中

菌落总

数测定

任务 1-1：

GB 4789.2-2016

标准解读

1.熟悉菌落总数定义、卫生

学意义

2.掌握GB 4789.2-2016标准

知识

1.能有效判断菌落总

数检测的不同方法；

2.培养学生培养分析

问题、解决问题的能

力

讲解及讨论

任务 1-2：糕点样

品菌落总数测定

实操

1.掌握糕点菌落总数要求；

2.掌握菌落总数方法的选择

1.能熟练掌握糕点菌

落总数操作过程；

2.培养学生培养分析

问题、解决问题的能

力

视频演示、

现场操作、

讨论

任务 1-3：饮料样

品菌落总数测定

实操

1.掌握饮料菌落总数要求；

2.掌握菌落总数方法的选择

1.能熟练掌握饮料菌

落总数操作过程

2.具有创新意识，提

高创新能力。

视频演示、

现场操作、

讨论
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任务 1-4：菌落总

数测定结果及报

告

1.掌握菌落计数方法；

2.熟悉结果报告填报要求

1.准确计数及报告；

2.培养学会分析不符

合

提交报告、

讨论

项目2：

食品大

肠菌群

（第一

法）测

定

任务 2-1：

GB 4789.3-2016

第一法解读

1.掌握大肠菌群定义、卫生

学意义

2.掌握GB 4789.3-2016第一

法标准知识

1.能鉴别 MPN 法不同

版本区别

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

讲解及讨论

任务 2-2：蜂蜜中

大肠菌群 MPN 测

定实操

1.掌握蜂蜜中大肠菌群要

求；

2.掌握大肠菌群查表方法

1.熟练 MPN 法操作过

程

2.准确出具报告

视频演示、

现场操作、

讨论

项目3：

食品大

肠菌群

（第二

法）测

定

任务 3-1：

GB 4789.3-2016

第二法解读

1.掌握GB 4789.3-2016第二

法标准知识

1.熟练掌握不同产品

大肠菌群方法选择的

原则

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

讲解及讨论

任务 3-2：豆奶中

大肠菌群平板计

数法实操

1.掌握饮料中大肠菌群要

求；

2.掌握大肠菌群计数要求

1.熟练 MPN 法操作过

程；

2.准确出具报告

视频演示、

现场操作、

讨论

单元

5： 真

菌学检

验技术

项目1：

食品中

霉菌和

酵母菌

菌数测

定

任务 1-1：

GB 4789.15-2016

标准的解读

1.掌握霉菌和酵母总数的概

念及卫生学意义；

2.掌握 GB 4789.15-2016 标

准知识

1.能鉴别真菌计数检

测的不同方法

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

讲解及讨论

任务 1-2：糕点中

霉菌和酵母数测

定操作

1.掌握糕点霉菌和酵母菌数

要求；

2.掌握检测方法的选择

1.能熟练掌握饮料菌

落总数操作过程；

2.培养学生养成科

学、严谨的职业素养

视频演示、

现场操作、

讨论

任务 1-3：结果记

录与报告

1.掌握酵母菌和霉菌鉴别及

计数方法；

1.准确计数及报告；

2.学会分析不符合

讲解及讨论

单 元

6： 食

品中常

见的致

病菌检

验技术

项目1：

致病菌

限量检

验总体

要求

任务 1-1：

GB 29921-2013

标准解读

1.掌握 GB29921-2013 标准

知识

1.能判断不同产品致

病菌检测要求；

2.提高获取信息、自

主学习和能力。

讲解及讨论

任务 1-2：致病菌

检测一般流程

1.掌握不同培养基分类及特

性；

2.熟悉致病菌定性检测流程

1.掌握微生物鉴别生

理生化鉴别方法

讲解及讨论

项目2：

食品中

沙门氏

菌检验

任务 2-1：

GB 4789.4-2016

标准解读

1.掌握沙门氏菌特性及流行

病学；

2.掌握GB 4789.4-2016标准

知识

3.了解沙门氏菌快速检测方

法

1.掌握前增菌、增菌方

法

2.沙门氏菌典型菌落

特征及鉴定方法
讲解及讨论

任务 2-2：碳酸饮

料中沙门氏菌检

1.掌握碳酸饮料中沙门氏菌

要求

1.能熟练掌握碳酸饮

料沙门氏菌检测操作

视频演示、现

场操作、讨论
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验 过程

项目3：

食品中

志贺氏

菌检验

任务 3-1：

GB 4789.5-2012

标准解读

1.掌握志贺氏菌特性及流行

病学；

2.掌握GB 4789.5-2012标准

知识；

3.了解志贺氏菌快速检测方

法

1.掌握增菌方法

2.志贺氏菌典型菌落

特征及鉴定方法
讲解及讨论

任务 3-2：碳酸饮

料中志贺氏菌检

验

1.掌握碳酸饮料中志贺氏菌

要求

1.能熟练掌握碳酸饮

料志贺氏菌检测操作

过程

视频演示、现

场操作、讨论

项目4：

食品中

金黄色

葡萄球

菌检验

任务 4-1：

GB 4789.10-2016

标准解读

1.掌握金黄色葡萄球菌特性

及流行病学；

2.掌握 GB 4789.10-2016 标

准知识；

3.了解金黄色葡萄球菌快速

检测方法

1.掌握增菌方法

2.金黄色葡萄球菌典

型菌落特征及鉴定方

法；

3.提高获取信息、自主

学习和能力。

讲解及讨论

任务 4-2：碳酸饮

料中金黄色葡萄

球菌定性操作

1.掌握碳酸饮料中金葡菌要

求

1.能熟练掌握碳酸饮

料金葡菌检测操作过

程；

2.具有创新意识，提高

创新能力。

视频演示、现

场操作、讨论

任务 4-3：米粉中

金黄色葡萄球菌

定量操作

1.掌握米粉中金葡菌要求 1.熟练掌握米粉中金

葡菌检测操作过程；

2.培养学生培养分析

问题、解决问题的能

力；

视频演示、现

场操作、讨论

项目5：

食品中

副溶血

性弧菌

检验

任务 5-1：

GB 4789.7-2013

标准解读

1.掌握副溶血性弧菌特性及

流行病学；

2.掌握GB 4789.7-2013标准

知识；

3.了解副溶血性弧菌快速检

测方法

1.掌握增菌方法

2.副溶血性弧菌典型

菌落特征及鉴定方法
讲解及讨论

任务 5-2：海鲜酱

中副溶血性弧菌

操作

1.掌握海鲜酱中副溶血性弧

菌要求

1.能熟练掌握海鲜酱

中副溶血性弧菌操作

过程

视频演示、现

场操作、讨论

项目6：

食品中

阪崎肠

杆菌检

验

任务 6-1：

GB 4789.40-2016

标准解读

1.掌握阪崎肠杆菌特性及流

行病学；

2.掌握 GB 4789.40-2016 标

准知识；

3.了解阪崎肠杆菌快速检测

方法

1.掌握增菌方法

2.阪崎肠杆菌典型菌

落特征及鉴定方法
讲解及讨论

任务 6-2：奶粉中 1.掌握奶粉中阪崎肠杆菌要 1.能熟练掌握奶粉中 视频演示、现
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阪崎肠杆菌检验

操作

求 阪崎肠杆菌检验操作

过程

场操作、讨论

项目7：

食品中

单核细

胞增生

李斯特

氏菌检

验

任务 7-1：

GB 4789.30-2016

标准解读

1.掌握单核细胞增生李斯特

氏菌特性及流行病学；

2.掌握 GB 4789.30-2016 标

准知识；

3.了解单核细胞增生李斯特

氏菌快速检测方法

1.掌握增菌方法；

2.单核细胞增生李斯

特氏菌典型菌落特征

及鉴定方法；

3.具有较强的信息获

取能力和良好的团队

协作精神

讲解及讨论

任务 7-2：贝类中

单核细胞增生李

斯特氏菌检验操

作

1.掌握贝类中单核细胞增生

李斯特氏菌要求

1.了解贝类中单核细

胞增生李斯特氏菌检

验操作过程；

2具有科学严谨、实事

求是的工作态度

视频演示、讨

论

单 元

7：食品

接触面

微生物

检验技

术

项目1：

食品生

产环境

消毒效

果验证

任务 1-1：食品企

业洁净室消毒效

果验证

1.了解空间消毒效果验证意

义；

1.掌握生产环境（洁净

间）检测流程、计数方

法及结果记录

视频演示、现

场操作、讨论

任务 1-2：食品工

作台面消毒效果

验证

1.了解工作台面消毒效果验

证意义；

1.掌握食品接触面（器

具、周转箱、桌面）检

测流程、计数方法及结

果记录

视频演示、现

场操作、讨论

任务 1-3：食品操

作人手消毒效果

验证

1.了解工作人手消毒效果验

证意义；

1.掌握食品接触面（人

手）检测流程、计数方

法及结果记录

视频演示、现

场操作、讨论

项目2：

食品内

包材微

生物检

验

任务 2-1：内包材

料消毒效果操作

1.食品内包材料卫生检测原

理。

1.掌握内包装材料膜过

滤法检测方法及结果记

录

视频演示、现

场操作、讨论

项目3：

食品企

业生产

用水微

生物检

验

任务 3-1：生产用

水微生物检测操

作

1.掌握 GB5749-2006 生活饮

用 水 卫 生 标 准 、

GB/T5750.12-2006生活饮用

水标准检验方法 微生物指

标

1.掌握生产原料水检测

（菌落总数、总大肠菌

群）检测步骤、结果记

录；

2.具有科学严谨、实事

求是的工作态度和客观

公正的工作作风

视频演示、现

场操作、讨论

单 元

8： 其

他微生

物检验

技术

项目1：

食品中

乳酸菌

检验技

术

任务 1-1：

GB 4789.35-2016

标准的解读

1.掌握乳酸菌的概念及卫生

学意义；

2.掌握 GB 4789.35-2016 标

准知识

1.能鉴别乳酸菌检测

的不同方法；

2.培养学生培养分析

问题、解决问题的能

力

讲解及讨论

任务 1-2：乳酸菌

饮料中乳酸菌检

1.掌握乳酸菌饮料中乳酸菌

要求；

1.能熟练掌握乳酸菌

饮料中乳酸菌数操作

从学校公共

饮食抽检样
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验操作 2.掌握检测方法的选择 过程；

2.具有创新意识，提

高创新能力。

品

任务 1-3：结果与

报告

1.掌乳酸菌鉴别及计数方

法；

1.准确计数及报告；

2.学会分析不符合

项目2：

灌装食

品商业

无菌检

验技术

任 务 2-1 ： GB

4789.26-2013 标

准的解读

1.理解商业无菌的概念；

2.掌握 GB 4789.26-2013 标

准知识；

1.掌握商业无菌的操作

方法；

2.培养学生培养分析问

题、解决问题的能力

任务 2-2：果蔬罐

头商业无菌检验

操作

1.掌握果蔬罐头卫生要求 1.能熟练掌握果蔬罐头

商业无菌检验操作过

程;

2.提高观察问题、分析

问题、解决问题的能力

4-1-5 课程改革成果

（1）形成多媒体课堂与课程数字化资源平台相结合的信息化教学模式。通过图、文、音、

视、动画等多媒体形式综合运用，将情境真实化；运用数字资源教学平台开展教学，提升教

学效果；运用标准操作（SOP）视频教学，充分调动学生的视觉、听觉等多个感官，使操作

更直观更规范，有利于学生养成良好正确的操作习惯。

（2）参照食品检验人员的职业资格标准，同时结合 OBE（基于学习产出的教育模式） 教

育理念对课程进行教学改革，充分体现该课程实践性和应用型强的特点，最终目的是使得食

品专业学生能够掌握好食品微生物检验相关理论知识与操作技能，具备食品检验行业从业资

格，进一步有效提升学生的职业素养和创新创业能力，为其今后工作学习奠定坚实基础。

（3）通过多形式信息化教学资源对课程进行综合考虑和设计，充分调动了学生的积极性，

增强学生自主动手能力，突破教学过程的重难点，学生学有所成，参加历届全国高职高专学

生食品检验技能大赛（微生物赛项）分获一等奖；2018 年获得全国高职院校在校生食品营

养与安全检测技能大赛“微生物项目赛项”第一、二名；学生历届高级食品检验工（含微生

物检测）通过率达 95%以上；在食品企业微生物检测岗位成为骨干。
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4-1-6 相关教学资源储备情况

（1）课程资源的开发与利用

①利用现代信息技术开发多媒体课件，通过搭建起多维、动态、活跃、自主的课程训练

平台，使学生的主动性、积极性和创造性得以充分调动。

②积极开发和利用网络教学资源：课程标准、实训指导书、授课计划等教学文件，课件、

习题、案例库等专业网站。建立互动交流网络平台。

③注重实战性教学，借助食品微生物检验实训基地、校外实训基地、师外接项目、产学

合作企业提供项目，让学生置身于真实的环境中进行学习、体验和锻炼。

（2）参考课程资源

①食品微生物检验技术网络课程;②学习网站：超星数字图书馆；中国学术期刊网；

③专业资料收集网站：www.foodmate.net;④中华人民共和国国家标准《食品卫生微生物学检

验》。
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4-2 资源建设基础

4-2 资源建设基础

（1）广东轻工职业技术学院食品营养与检测专业是国内院校同类专业中最早开设的。为广东省

示范性专业、广东省一流高职重点建设专业，国家示范性院校重点专业 100 所示范性高职高专

院校中，我校食品营养与检测专业是唯一被列为国家重点建设的专业。食品微生物检验技术课

程为专业核心课程，有丰富历史沉淀和建立理念。

（2）广东轻工职业技术学院南海校区第三工学实训楼B区4楼为多功能食品微生物检验实训室，

配置相关检测设备（显微镜、超净工作台、无菌室、全自动灭菌锅），并安装多媒体等教学设

施，安排足够工位，提供一个直观、图文并茂的教学环境，营造良好的职业氛围进行现场教学，

学生“教学做”一体化、调动学习兴趣，提高教学效果。

（3）建立有保障机制的微生物检验相关校外实习基地，如广州汇标检验中心、广州市微生物检

测中心等，校企已深度融合，满足课程建设和学生实习需要。

（4）食品微生物检验作为食品安全问题核心手段，得到社会关注，有丰富的案例资源、行业企

业标准以及相关的专业网站（如食品伙伴网），有效助力课程建设。

（5）课程教学团队为专兼结合团队，校企资源能有效利用。主讲教师从事微生物检验工作和教

学 10 多年，积累丰富经验。

（6）建成《食品微生物检验技术》配套教材（科学出版社），教材每章节设计二维码，通过手

机扫描能链接课程资源。
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5.评价反馈

5-1 自我评价（本课程的主要特色介绍、影响力分析，国内外同类课程比较）

（1）课程的主要特色

①根据岗位技术知识点、技能点和最新的国家标准，食品微生物常规检验和典型检验的实际，

以“检验目标引导教学”为主线重新组合教学内容。课程内容重新组合为“食品微生物实验

室的建设模块”、“食品卫生检验技术模块”、“真菌学检验技术模块”、“ 食品中常见

病原微生物检验技术模块”、“其他微生物检验模块”。

②教学内容及时与企业实际相衔接，把企业引进的先进仪器及检测方法及时增加到实验教学

内容中，如在实训中增加大肠菌群快速检测方法，利用企业生产的快速显色培养基与国标方

法做对照，比较两种方法的准确度以及检测时间，开阔学生的视野，增强专业素质及职业精

神；发酵乳制品已受到消费者普遍关注，而乳酸菌计数结果的准确性直接影响产品的内在质

量，也关系到人体健康，因此将乳制品中乳酸菌检测作为重点纳入到教学大纲中。

③增加综合性实验的比例，如将菌落总数、大肠菌群、真菌检验整合为食品基本卫生状况调

查综合性实验，直接从食品工厂拿样品，组织学生帮助企业检测这些常见产品的微生物指标，

学以致用增强了学生的兴趣；将沙门氏菌、金黄色葡萄球菌等的检测整合为常见致病菌的分

离与鉴定综合性实验，将上述其中两种菌株混于样品中，组织学生做样品致病菌定性试验。

同时，组织学生自主设计实验方案，了解超市中熟食食品、高校食堂等的卫生状况。

（2）影响力分析

①依据课程设计编制的配套教材，在科学出版社出版，全国 140 多家开设同类专业的院校使

用该书的有 30 多家。

②通过企业人员培训调查，学员工作过程中的遇到的实际问题能够通过该课程解决，近 5 年

广东省 100 多家企业。

（3）国内外同类课程比较

通过国家教指委、同行交流，本课程教材建设、师资配备、实训条件、教学课件建设、

教学方法改革、课程资源网络集成在国内高职同类课程处于较领先的地位。

因食品微生物检验技术课程内容构建以 GB 4789 系列国家标准为依据，同国外食品安全

类课程共性较少。
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5-2 学生评价（如果本课程已经面向学生开设，填写学生的评价意见）

（1）姚晓姗（食检 13 级，任职 CTI 华测检测机构）：食品微生物检验技术课程采用教学做

一体，理论和操作结合，课件和教材完全配套，学习过程通俗易懂，能够很好掌握各种微生

物检测的方法，效果良好。

（2 刘芯芹（食检 14 级，任职广州广电计量检测股份有限公司）：食品微生物检验技术课程

操作和网络资源有效结合，教师通过案例教学，将真实问题分解到课程中，采用真实的产品

进行检测，能够将以后工作的微生物检验项目。

（3）林夏纯（食检 15 级，任职广州广州燕塘乳业股份有限公司）：《食品微生物检验技术》

课程组的教师专业知识过硬，实际工作经验丰富，责任心强。老师非常注意学生的开发，能

够将深奥的理论知识与生产实际联系起来，并能够采用先进的教学手段和方法，提高了学生

的学习兴趣，加强了学生的记忆力。

5-3 社会评价（如果本课程已经全部或部分向社会开放，请填写有关人员的评价）

（1）郭剑雄（国家糖业质量监督检验中心 主任）：广东轻工职业技术学院《食品微生物检

验技术》课程注重学生岗位技能的培养。将食品微生物检验岗位实际工作引入课程教学中。

学生在国家糖业质量监督检验中心顶岗实习中能够灵活运用学校教学技能，理论知识扎实，

有较强的动手能力及职业素养，工作认真，吃苦耐劳，能迅速适应岗位工作。

（2）杨冠东（中科院广州化学研究所分析测试中心 主任）：学生实习过程中，积极遵守中

心规章制度，对食品微生物检验操作、结果报告能熟练掌握。开设的实训项目能够同企业接

轨。学生基础扎实，上手快，善于沟通，思维活跃，得到一致好评。广东轻工职业技术学院

食品营养与检测专业学生在检测中心顶岗实习，实习效果良好。

（3）李彬（兰冠培训基地 副主任）：学院开设的实训项目能够同企业接轨。食品企业人员

能够有效利用该校食品微生物检验技术培训教材和信息化资源，继续提升专业能力，提高从

事食品微生物检验的社会人员的操作能力和理论水平。

http://www.baidu.com/link?url=L557h0gJzmGPNMUn-94u3_sK2CYWaRuiZ5DlLsPScxChIWQpVkMffbKGpZnZcRAW
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6．建设方案要点

6-1 建设目标

建成的精品在线开发课程涵盖《食品微生物检验技术》课程标准规定内容、覆盖课程所有

知识点和岗位技能点，包含完整的教学内容和教学活动（教学设计、教学实施、教学过程记录、

教学评价等环节），颗粒化程度较高、表现形式适当，能够支持线上教学或线上线下混合教学。

同时依据技术领域和职业岗位（群）的任职要求，参照相关职业资格标准，从职业岗位能力分

析出发，基于工作过程系统等先进职教理念开发课程体系和改革教学内容，并将专业建设、课

程改成果应用在线开放课程。

统筹将《食品微生物检验技术》基本资源、实训资源、考核习题、培训认证、企业案例和

拓展资源等，利用网络开发和数据库技术将其集成为网络教学、远程培训、数据上传、交流互

动四个交互平台，实现教师、学生、企业、社会学习者四类用户的自主学习。利用 1-2 年时间，

将其建成资源丰富、技术先进、功能强大、省内一流的数字化课程资源平台，并实现资源的持

续更新、优质共享。

6-2 建设内容

（1）课程资源库

课程资源主要资源内容包括课程简介、课程整体设计、课程单元设计、课程标准、学习指

南、教学日历、教学课件、教学视频、任务工单、电子教案/电子教材、教学案例、作业习题、

测试试卷、考核方案、实训指导、学生作品、参考文献等，为同类专业师生、企业单位和社会

学习者提供资源检索、信息查询、在线学习、交流咨询等服务。

在现有基础上，进一步完善《食品微生物检验技术》微课，见表。

食品微生物检验技术课程内容微课表现形式

单元 项目 任务 知识点 微课具体类型

绪论 1.绪论

任务 1：微生物引起食品

腐败变质

1.食物中毒的定义、食品中毒类型；

2. 微生物污染食品的途径；3.不同

食品微生物腐败；

动画微课

任务 2：食品微生物检验

内容

1.食品微生物检验意义、范围、指

标
屏幕录制微课
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第一单元

食品微生

物检验室

建设与管

理

项目 1：食品微

生物检验室基

本设计

任务 1：食品微生物检验

室布局要求
1.微生物室构成+2.平面布局流向 创意动漫短片（定制动画）

任务 2：食品微生物检验

仪器设备
主要仪器+玻璃仪器 屏幕录制微课

项目 2：食品微

生物检验室使

用与管理

任务 1：无菌室的使用
无菌室消毒（紫外线+熏蒸）、操作

规程
精品微课

任务 2：微生物检验室管

理
1.人员管理；2.有毒有害品的管理 屏幕录制微课

第二单元

食品微生

物检验总

则

项目 1：样品采

集
任务 1：样品采集

1.采样原则；2.样品种类；3.采样

方法；4.采样方案；5.单件采样数

量

屏幕录制微课

项目 2：样品标

记和运送
任务 1：样品标记和运送

1.样品的标记；2.样品的运送；3.

样品的保存
屏幕录制微课

项目 3：样品处

理

任务 1：预包装糕点样品

预处理
课堂实操微课

任务 2：瓶装豆奶样品预

处理
课堂实操微课

任务 3：灌装碳酸饮料预

处理
课堂实操微课

任务 4：火腿肠样品预处

理
课堂实操微课

任务 5：铁盖玻璃瓶海鲜

酱样品预处理；
课堂实操微课

项目 4：检验与

报告
任务 1：检验与报告

1.检验方法的选择；2.记录与报告；

3.检验后样品的处理
屏幕录制微课

第三单元

食品卫生

细菌学检

验技术

项目 1： 食品

中菌落总数测

定

任务 1：GB 4789.2-2016

标准解读
抠像类

任务 2：固体样品菌落总

数测定实操
综合类

任务 3：液体样品菌落总

数测定实操
综合类

任务 4：菌落总数测定结

果及报告
1.结果记录；2.结果报告 动画微课

任务 5：注意事项 综合类

项目 2： 食品

大肠菌群（第一

法）测定

任务 1：GB 4789.3-2016

第一法解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：样品大肠菌群 样品稀释+接种+培养+结果报告 综合类
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MPN 测定实操

任务 3：注意事项 综合类

项目 3： 食品

大肠菌群（第二

法）测定

任务 1：GB 4789.3-2016

第二法解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：样品大肠菌群平

板计数法实操
样品稀释+接种+培养+结果报告 综合类

任务 3：注意事项 综合类

第四单元

真菌学检

验技术

项目 1：食品中

霉菌和酵母菌

菌数测定

任务 1：GB 4789.15-2016

标准的解读
标准全知识点解读 扣像类

任务 2：样品霉菌和酵母

数测定操作
样品稀释+接种+培养 综合类

任务 3：结果记录与报告结果记录及报告方法 动画微课

任务 4：注意事项 综合类

第五单元

食品中常

见的致病

菌检验技

术

项目 1：致病菌

限量检验总体

要求

任务 1：GB 29921-2013

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：致病菌定性检测

一般流程
动画微课

项目 2：食品中

沙门氏菌检验

技术

任务 1：GB 4789.4-2016

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：火腿肠中沙门氏

菌检验实操

前增菌+增菌+划线分离+典型菌落+

鉴定+报告
综合类

项目 3：食品中

志贺氏菌检验

技术

任务 1：GB 4789.5-2012

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：食品中志贺氏菌

检验

增菌+划线分离+典型菌落+鉴定+报

告
综合类

项目 4：食品中

金黄色葡萄球

菌检验技术

任务 1：GB 4789.10-2016

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：食品中金黄色葡

萄球菌定性操作

增菌+划线分离+典型菌落+鉴定+报

告
综合类

任务 3：食品中金黄色葡

萄球菌定量操作
稀释接种涂布+计数+鉴定+报告 综合类

项目 5：食品中

副溶血性弧菌

检验技术

任务 1：GB 4789.7-2013

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：食品中副溶血性

弧菌操作
1.定性检测；2.定量检测 综合类



- 23 -

项目 6：食品中

阪崎肠杆菌检

验技术

任务 1：GB 4789.40-2016

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：食品中阪崎肠杆

菌检验操作
1.定性检测；2.定量检测 创意动漫短片（定制动画）

项目 7：食品中

单核细胞增生

李斯特氏菌检

验技术

任务 1：GB 4789.30-2016

标准解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：单核细胞增生李

斯特氏菌检验操作
1.定性检测；2.定量检测 创意动漫短片（定制动画）

第六单元

食品接触

面微生物

检验技术

项目 1：食品生

产环境消毒效

果验证

任务 1：食品企业洁净室

消毒效果验证
创意动漫短片（定制动画）

任务 2：食品工作台面消

毒效果验证
创意动漫短片（定制动画）

任务 3：食品操作人手消

毒效果验证
创意动漫短片（定制动画）

项目 2：食品内

包材微生物检

验

任务 1：内包材料消毒效

果操作
创意动漫短片（定制动画）

项目 3：食品企

业生产用水微

生物检验

任务 1：生产用水微生物

检测操作
创意动漫短片（定制动画）

第七单元

其他微生

物检验技

术

项目 1：食品中

乳酸菌检验技

术

任务 1：GB 4789.35-2016

标准的解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：食品中乳酸菌检

验操作
双歧杆菌+嗜热链球菌+乳杆菌检测 创意动漫短片（定制动画）

任务 3：结果与报告
结果计数方法+乳酸菌总数计数培

养条件的选择及结果说明
动画微课

项目 2：灌装食

品商业无菌检

验技术

任务 1：GB 4789.26-2013

标准的解读
标准全知识点解读 抠像类

任务 2：商业无菌检验操

作

抽样+称重+保温+开罐+留样+感官

检查+pH 测定+涂片染色镜检+结果

报告

创意动漫短片（定制动画）

（2）考核习题库

建设技术先进性、质量可控性和安全保密性的考核习题库。题库的基本构成单位主要是单

个试题，包括名词解释、填空题、选择题、判断题、简答题、论述题、情境设计题、案例分析

题等，总数量在 300 个左右。
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（3）培训认证库

利用网络技术，整合专业教学资源，开发岗位技能培训、技能大赛训练和职业资格鉴定三

类培训包。与行业企业合作，开发不同层次的岗位技能培训包。与行业协会合作，根据新标准

开发技能大赛训练包，主要包括各类技能大赛信息、技能竞赛项目要求、技能竞赛题库、创新

项目设计等资源。

（4）企业案例库

针对食品微生物检测、食品质量安全管理等岗位，合作企业提供基本信息、组织架构、车

间 GMP、设备布局、食品溯源管理、质量体系文件、岗前培训、不合格品控制资料及其他文本

等。

（5）拓展资源

提供文本、图形、图像、动画、视频、音频等资源。拓展资源收集素材包括行业企业信息、

政策法规、产品最新标准、学习网站资源等。纳入食品微生物快速检验、培养基制作与开发、

检验方法优化等体现行业发展的前沿技术和最新成果，应用于各教学环节。



- 25 -

6-3 建设措施：建设举措，进度安排，经费预算，保障措施，预期效益或标志性成果，辐

射带动等

（1）建设措施

编号 内容 建设举措
完成截至

时间

经费预算

（元）
费用说明

1 课程标准修订

课程体现“专业课程思政”教学特色；体

现“产教融合、校企合作”教学特色；体

现理实一体教学模式改革特色；体现技能

竞赛（大赛）标准融入相关专业课程的教

学改革特色；根据专业不同办学模式分类

分层制定课程标准。

2018.12 20000

1.购买检测样品及

配套试剂；

2.专家审订费。

2 微课建设

现有微课基础上，进一步优化微课。包括

文本类素材、图形（图像）类素材、视频

类素材、微课类素材和动画类素材的建设。
2019.9 98000

1.微课制作合作费；

2.兼职教师微课录

制费用；

3.学生参与制作费。

3 专业网站制作

在现有网站基础上完善架构，分布主要包

含课程标准、课程教学设计、多媒体课件、

教学视频、系统教学实施及过程记录与评

级、自主学习等功能。

2019.12 32000
1.网站技术服务与

维护费。

4 培训认证库
开发岗位技能培训包；开发技能竞赛题库；

创新项目设计等。
2020.3 14000 1.校企合作费

5 考核习题库

题库的基本构成单位主要是单个试

题，包括名词解释、填空题、选择题、判

断题、简答题、论述题、情境设计题、案

例分析题等，总数量在 300个左右。

2020.6 25000
1.参与人员劳务费；

2.专家审订费。

6 企业案例库

企业布局、不合格品控制、企业生产过程

环境控制、检验检测方法收集等案例搜集。
2020.8 11000 1.校企合作费

7 拓展资源建设

收集行业企业信息、政策法规、产品最新

标准、学习网站资源等。

收集和开发食品微生物快速检验、培养基

制作与开发、检验方法优化等前沿技术和

最新成果。

2020.8

合计 200000

（2）保障措施

①组织保障。成立食品与生物技术学院课程资源项目实施建设领导小组，由食品与生物技
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术学院院长任组长，明确项目分工，负责项目的具体实施，根据需要及时沟通协调，为实现

学院精品在线开发课程建设目标提供强有力的组织领导保证。

进行专业调研、课程开发、素材制作、虚拟动画、平台开发、项目协调等有效分工，详细

制定各子项目的建设目标和实施方案，各子项目在学院的统一部署下负责各个项目的具体实施，

确保建设项目按时保质完成。

②管理保障。强化资金管理，确保专款专用。做好项目建设资金的筹措，确保建设资金足额，

建立健全各项管理制度，统筹资金安排，确保专款专用，资金的管理和使用符合财务制度。

设立项目建设监控机构，负责确立阶段性的工作目标，制定具体的实施方案，检查项目实

施的情况，进行总体项目的督导检查，并监督项目设备购置、经费使用、管理等各项工作。

③资金保障。通过多元化的途径，保证项目建设资金的投入，学院将通过企业捐助、自筹等

方式保证建设资金的足额、按时到位。2016 起共计投入 610 多万用于专业建设，其中用于课程

建设 100 万。

（3）预期效益、辐射带动多用

①促进教学信息化环境下食品营养与检测专业的教学方法、手段和教学模式的改革，教师

能够充分利用网络在线教学优势，开展线上线下混合式教学，推进课堂教学改革，提高课堂教

学质量。食品微生物检验技术课程形成微课程、配套国家规划教材，达到省级精品在线开放课

程验收标准。

②有效推动翻转课堂教学方法的改革，提高自主学习和能力提升。学生通过高级食品检验

工（含微生物检测）通过率超过 98%。参加各级微生物检验项目类大赛获奖有显著提高。毕业

生在食品企业微生物检验岗位工作实现零过渡。

③行业专业人员和高职院校同类专业能够充分利用开放资源，通过线上学习线下交流，食

品行业从业人员能有效解决工作过程中的遇到的实际问题能（食品微生物指标超标、微生物检

验与食品安全控制问题等）。
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