
《食品微生物检验技术》精品在线开放课程建设方案

一、建设团队

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。

二、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。

三、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

姓名 出生年月 专业技术职务 专业领域 单位 备注

姚勇芳 1976.8 教授
食品微生物检验与

质量安全管理
广东轻工职业技术学院

省级领军人才、

南粤优秀教师

杜淑霞 1969.9 教授 食品检验技术 广东轻工职业技术学院 南粤优秀教师

陈维新 1964.9 高级实验师 检验仪器使用技术 广东轻工职业技术学院

魏强华 1978.6 副教授 抑菌物质提取研究 广东轻工职业技术学院

杨冠东 1980.4 高级工程师 食品微生物检验
中科院广州化学研究所

分析测试中心

吴少微 1986.8 讲师 食品微生物检验 广东轻工职业技术学院 博士

黄纪国 1986.6 助理研究员 微生物特性研究 广东轻工职业技术学院 博士



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

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 项目 1： 食品 任务 1：GB 4789.2-2016 标准解读 抠像类



食品卫生

细菌学检

验技术

中菌落总数测

定 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 MPN 测定实操样品稀释+接种+培养+结果报告 综合类

任务 3：注意事项 综合类

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
任务 1：GB 4789.10-2016 标准解读标准全知识点解读 抠像类



菌检验技术 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

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

任务 1：GB 4789.26-2013 标准的解

读
标准全知识点解读 抠像类



验技术

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。

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。课程拓展资源包括收集素材、开发

素材两大类，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。

三、建设措施：建设举措，进度安排，经费预算，保障措施

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。


