《食品微生物检验》课程教学大纲
一、课程基本信息
	课程名称
	食品微生物检验

	
	Food microbial inspection

	课程号
	0956915
	课程类别
	学科基础课
	课程属性
	必修

	开课学院
	食品科学与工程学院
	课程负责人
	孟和毕力格

	课程团队/
成员
	孟和毕力格、陈霞、段艳、李丽杰、王记成

	开课学期
	4
	学分
	1.5

	总学时
	24
	理论学时
	0
	实验
学时
	24
	实习
学时
	0
	其他学时
	0

	适用专业
	食品质量与安全

	对先修课程的要求
	有机化学：了解细胞组成中基本有机化合物的结构及性质。
分析化学：能够准确配制基本化学试剂，并对化学试剂的基本特性有所了解。能够绘制标准曲线。
生物化学：掌握三大物质的基本代谢规律，并能够描述细胞的基本组成、特性，掌握细胞的呼吸类型及能量代谢方式。
食品微生物学：掌握原核细胞型微生物、真核细胞型微生物、非细胞型微生物的基本特性，微生物的营养代谢、生长、生态及其遗传变异，微生物与食品制造、腐败变质及安全的关系。


	对后续课程的支撑
	专业综合实验训练：明确食品加工及贮藏过程中可能出现的微生物方面的食品安全问题，提供各类食品微生物指标的检验方法，食品贮藏过程中出现的微生物问题及解决方法。
食品工程设计：明确食品工厂设计过程中存在的微生物学问题及避免问题出现及问题出现后的解决方法。
生产实习/毕业设计（论文）：提供食品制作及相关课题所涉及到产品的微生物相关试验设计原则、相关检验指标及检验技术。


	课程简介

	《食品微生物检验》是食品质量与安全专业的专业基础核心课。通过本课程的学习，要求学生掌握食品微生物检验的基础技术，常规项目的检验原理及方法，食品中常见病原微生物的检验原理及方法，通过实验操作技能的培训，掌握正确的微生物检验方法。培养学生衡量食品卫生质量，并判定食品是否可以食用的能力，培养学生解决食品生产中生物源安全与质量控制相关科学研究领域中实际问题的能力，帮助学生树立食品安全生产意识，初步树立相关职业责任意识，为食品工艺学、食品安全性等专业课程的学习打下基础。



二、课程目标及对毕业要求指标点的支撑
	[bookmark: _Hlk72824405]序号
	课程目标
	支撑毕业要求
指标点
	毕业要求

	1
	能够正确进行文献的查阅，并能够掌握相关的实验方法，并能够正确安全开展微生物分离、鉴定、指标检验等实验。
	4.1能够基于食品科学原理，根据食品特征和质量安全控制目标，通过文献研究或相关方法调研和分析其解决方案。

	4.研究:能基于相关原理、采用科学方法对工业化的食品生产、品质控制和产品研发系统或过程中的复杂质量安全和营养健康问题进行分析与研究，包括设计实验、分析与解释数据、并通过信息综合得到有效的结论。


	2
	能够准确选择实验过程中需要使用的工具，并对能够正确的使用实验过程中涉及到的仪器设备，能够正确收集实验数据。
	4.4能够准确选择分析测量工具和仪器设备，并完整采集实验数据。

	

	3
	能够正确利用统计分析方法，分析和归纳实验现象，得到有效结论，撰写符合要求的实验报告。
	4.5能够正确利用统计分析方法，准确归纳实验现象，合理推论，得到有效结论，撰写符合要求的实验报告。

	




三、教学内容
	序号
	教学内容
	课程思政
元素
	学生学习
预期成果
	学时
分配
	教学方式
	支撑
课程目标

	1
	细菌、真菌形态结构的观察
	
	掌握光学显微镜的使用维护方法，通过观察认识细菌和真菌的形态结构，按计划和内容格式完成实验报告。
	1
	组织学生按3~4人一组分组完成课程实验，教师讲授原理及实验方法，演示实验操作并指导学生实验。
	目标1 

	2
	细菌涂片染色及镜检
	
	掌握细菌涂片及革兰氏染色方法，能够安全开展实验完成实验内容，正确获取数据，按计划和内容格式完成实验报告。
	1
	
	目标1

	3
	培养基的制备
	
	了解培养基的配制原理和方法，掌握细菌用一般培养基的制备方法，能够安全开展实验，正确使用高压蒸汽灭菌锅，按时完成实验报告。
	1
	
	目标1

	4
	微生物的分离、纯化
	
	掌握微生物的分离纯化技术，能够安全开展实验完成实验内容，正确获取数据，按计划和内容格式完成实验报告。
	2
	
	目标1

	5
	细菌的生理、生化鉴定
	
	掌握细菌的生理生化鉴定技术，了解细菌生理生化反应的基本原理及其在细菌鉴别上的重要意义；能够安全开展实验完成实验内容，正确获取并分析数据。
	3

	
	目标2

	6
	自然界中微生物的分布
	
	通过检测水、土壤、空气、呼吸道、皮肤等样品中的微生物组成，证实自然界微生物的分布情况，强化微生物工作无菌操作概念，初步树立责任意识。奠定食品微生物检验基础，按计划和内容格式完成实验报告。
	2
	
	目标2

	7
	理化因素对微生物生长的影响
	
	了解温度、紫外线、化学消毒剂等对微生物生长的影响，掌握不同环境因素对微生物生长的影响，能够正确获取数据并按时完成实验报告。

	
2
	
	目标2

	8
	食品安全性微生物检验
	
	要求学生在了解食品安全性微生物检验的主要内容和国家标准的基础上，掌握微生物检验技术，使学生能够通过微生物检验分析相关工程问题，正确采集并分析数据，进而获得有效结论。
	4
	
	目标3

	9
	沙门氏菌属的检验
	
	理解沙门氏菌属生化反应监测原理，掌握沙门氏菌属血清因子使用方法，掌握沙门氏菌属的系统检验方法。
	4
	
	目标3

	10
	金黄色葡萄球菌的检验
	
	了解金黄色葡萄球菌检验原理，掌握金黄色葡萄球菌鉴定要点和检验方法。
	4
	
	目标3


注：知识点要充分体现课程思政元素。
四、课程教学模式
    线下教学。
五、课程考核（可以多样化表述，突出课程特点，考核方式能够考察课程目标的达成情况，考核占比应该与课程目标达成过程在课程中所占的比重相匹配。）
1.考核方式:实验报告、实验操作考试等组合式考核等。
2.计分方式:百分制 
3.评价方式:课堂出勤、课堂表现、实验报告、实验操作考试等。

评价方式与课程目标对应的权重分配表
	序号
	评价方式
	课程目标1
	课程目标2
	课程目标3
	合计

	1
	实验操作
	20
	20
	
	40

	2
	实验报告
	
	10
	20
	30

	3
	实验考试
	20
	
	10
	30

	
	
	40
	30
	30
	100



评分标准表
	评价
方式
	成绩分段
	评分标准

	期末笔试
	依据《内蒙古农业大学考试试题参考答案及评分标准》执行

	评价
方式1
	90-100分（优）
	按时完成，操作规范，安全操作，实验结束后物品摆放正确；
数据采集完整，且正确。

	
	80-89分（良）
	按时完成，操作符合规范要求，安全操作，实验结束后物品摆放正确；
数据采集正确率达到85%以上。

	
	70-79分（中）
	按时完成，操作符合规范要求，安全操作，实验结束后物品摆放正确率达到70%；
数据采集正确率达到70%。

	
	60-69分（及格）
	按时基本完成，操作符合规范要求，安全操作，实验结束后物品摆放正确率达到60%；
数据采集正确率达到60%。

	
	0-59分（不及格）
	延时完成，实验操作不完整；安全操作，实验结束后物品摆放不正确；
数据采集有误。

	评价
方式2
	90-100分（优）
	书写规范，概念清晰，内容正确，分析思路明确，结论合理，计算题正确率 90% 以上； 没有抄袭情况。

	
	80-89分（良）
	书写清晰；概念正确，内容基本正确；
分析思路明确，结论合理，计算题正确率 80% 以上； 没有抄袭情况。

	
	70-79分（中）
	书写基本清晰；主要概念清晰，但分析手段运用正确；结论可行但不够合理，计算正确率70%以上 ； 没有抄袭情况。

	
	60-69分（及格）
	书写较为清晰；分析题思路基本明确， 结论基本可行，计算 题 正 确 率60% - 69%，没有抄袭情况。

	
	0-59分（不及格）
	书写基本清晰，问答及分析题思路不正确，计算题正确率低于60%。或有抄袭情况者。

	评价方式3
	90-100分（优）
	概念清晰，思路清晰，仪器使用得当，操作规范，操作步骤正确。

	
	80-89分（良）
	概念清晰，思路正确，操作规范，仪器使用得当，操作步骤正确。

	
	70-79分（中）
	主要概念清晰；操作较规范；仪器使用正确，操作正确率达80%以上。

	
	60-69分（及格）
	概念基本清晰，操作基本规范；仪器使用正确率达到70%以上，操作基本正确。

	
	0-59分（不及格）
	概念基本正确，分析手段使用和仪器使用正确率低于60%，操作错误较多。


注：各评价方式可根据需要逐一填写评分标准。
五、教材及参考资料
(必含信息：教材名称，编著者，出版社，出版年度，版次，书号)
1． 《食品微生物学实验技术》第3版，郝林、孔庆学、方祥，中国农业大学出版社，2016年7月，ISSN 978-7-5655-1546-0。
2．《食品微生物学》第3版，何国庆、贾英民、丁立孝，中国农业大学出版社，2017年12月，ISSN 978-7-5655-1615-3。
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