
《食品微生物技术》能力型课程设计说课稿
食品化工系  徐晓霞
各位领导、各位老师：

下午好！我今天说的课程是食品微生物技术，下面我将从课程设置、教学内容、教学方法与手段、考核评价体系、课程特色与创新、教学效果六个方面介绍本课程的整体教学设计：
一、课程设置
课程设置与岗位需求能力直接对接。
1. 课程设置遵循的原则

以岗位和工作任务需求为导向；以职业技能鉴定为依据；基于工作过程的情景设计；模块项目对于检验、培菌等能力；工作流程对应实训教学流程。

2. 人才需求与专业目标分析

食品营养与检测专业学生从业岗位主要有食品检验岗位、食品质量安全管理岗位、营养咨询服务岗位、食品加工岗位等。食品检验岗位的核心能力是食品检验能力，包括各类生产环境检验、原辅料检验、生产过程检验、食品成品检验等；食品加工岗位对应发酵食品生产，其核心能力应为微生物培养、分离纯化复壮保藏等。

3. 食品检验岗位分析

任务分析：食品检测、食品质量监管等。

行动领域：食品检验、实验室设备使用与管理等。

能力分解：国家标准解读能力；样品采集、处理能力；食品检验能力；检验设备使用操作能力；数据分析处理能力；规范书写报告能力等。

对应学习领域：食品营养与卫生；食品加工技术；分析化学；仪器分析；食品感官检验；食品理化检验；食品微生物检验。前导课程包括无机化学、有机化学、食品化学、仪器分析、食品营养与卫生、食品加工；后续课程包括食品感官检验、食品理化检验、食品微生物检验、顶岗实习等。

课程培养目标满足岗位能力需求：掌握食品微生物检验的基本理论知识； 熟练掌握食品微生物检验基本方法； 熟练应用食品微生物检验技术进行食品质量检测； 培养学生具有自我发展和创新能力； 培养学生具有良好的职业素质。最终实现：初级食品检验工、中级食品检验工、高级食品检验工的目标。

4. 食品加工岗位分析

任务分析：菌种生产、发酵食品生产等。

行动领域：菌种管理员、菌种制作、生产操作工等。

能力分解：显微镜操作技术；微生物培养基本能力；微生物分离、 纯化、复壮能力；微生物扩大培养能力；发酵操作能力；生产设备使用操作能力等。

对应学习领域：食品营养与卫生；食品加工技术；分析化学；仪器分析；发酵食品生产技术；食品微生物技术。前导课程包括无机化学、有机化学、食品化学、仪器分析、食品营养与卫生、食品加工；后续课程包括发酵食品生产技术、食品生物技术、食品微生物技术、顶岗实习等。

课程培养目标满足岗位能力需求：掌握食品微生物培养的基本理论知识； 掌握微生物类型的鉴别能力；掌握微生物培养设备的维护能力；掌握常见发酵食品生产的操作能力；培养学生具有自我发展和创新能力；培养学生具有良好的职业素质。最终实现：初级微生物培菌工、中级微生物培菌工、高级微生物培菌工最高目标。

二、教学内容
教学内容设计体现“在学习中工作，在工作中学习”的理念。

教学内容设计全面跟踪国家职业标准；以各岗位典型工作任务确定教学内容；每个项目按实际工作任务完整训练，培养学生的职业素质；按工作过程系统化创设学习情景，注重学生可持续发展；知识点项目化，随技能培养逐步增加理论知识。

1. 教学内容的针对性与适用性 
课程主要根据食品检验机构和食品加工企业所需要的检验工、菌种制作工和生产管理员等职业岗位制定课程标准，选取教学内容，同时，兼顾学生未来的可持续发展，渗透“必需、够用”的理论知识。

2. 教学内容选取 

（1）基础内容：构筑课程核心内容框架——“六大技术”

根据食品卫生微生物检验和食品发酵企业工作流程与典型任务确定教学内容：

通过对食品发酵工业企业、质检部门、以及其他一些与微生物相关的行业企业进行的调查，征求他们对《食品微生物学》教学的意见，根据社会职业岗位群需要的职业能力，总结了六大必须的、基本的、高职高专食品类专业够用的基本技术，即微生物染色与形态结构观察技术、微生物生长测定技术、消毒与灭菌技术、微生物纯培养技术、菌种保藏技术和微生物在发酵食品中的应用技术，并且以此“六大技术”构成《食品微生物学》课程核心内容的框架。
（2）应用内容：强化课程应用内容实践——“两大领域”

建立了“六大基本技术”的知识骨架之后，再从学生将来从事的两大专业领域“食品卫生微生物检验”和“食品微生物与食品加工”两方面训练学生的实际应用技能，从点到面、逐一加深，使整个教学由浅入深地进行，从学生自己观察微生物到自己培养微生物，再到自己应用微生物，整个教学循序渐进，形成自己的、独特的、完整的《食品微生物学》课程内容体系。

（3）拓展内容：拓宽课程应用内容范畴

掌握了“六大基本技术”的知识骨架和“两大领域”的主要内容后，还需拓展学生多方面的专业技能，比如食品生产管理、食品贮藏、食品加工等方面的知识。以激发了学生的学习热情，使学生越学越有兴趣，也使教学组织显得运用自如，游刃有余。
三、教学方法与手段

1. 教学做一体化

采用“教学做一体化”教学方式，教师边讲边操作，学生现场观摩和练习，实现理论教学与职场训练相结合、职业技能培训与职业资格鉴定相结合、任务驱动与顶岗实习相结合、校内成绩考核与企业实践考核相结合的工学结合教学模式。引导学生自主学习、体验性学习，让学生在做中学，在体验中学，在解决问题中学，达到理论和实践的有机结合。

食品微生物基础内容中的“六大技术”都是采用该种教学法。

2. 任务导向教学法

用职业技能认证任务，职业技能认证任务使学生明确国家职业标准的要求，学习巩固微生物培养工技能，参加社会保障与劳动部组织的认证考试，获得全国通用职业技能证书；独立设计实验培养了学生的责任心，锻炼了学生的自主学习能力，为将来独立工作和解决问题打下基础。

3. 小组合作教学法

以学生人数多寡、学生特点、设备与材料数量、空间运用的弹性为依据，以小组合作教学方法，使学生在最合适的教学环境中，学习良好的知识、技能及职业道德，并获得良好的人际关系。小组成员间知识、技能和素质各有所长，通过互相学习、评价，让好的学生发挥示范、辅导作用，互相讨论与切磋，共同提高技术水平，同时培养了学生相互沟通、尊重他人和关心他人的品德。

学生写出综合性实验的设计与执行计划。综合实验设计中，必须在微生物分离、微生物接种、微生物培养一个或者多个环节开展有探索性和以培养学生的综合分析能力的内容。教师审定计划，学生利用开放的实验室，根据审定的实验设计与执行计划，严格实施，独立完成。实验结束，学生撰写综合性实验小论文。教师评定学生实验成绩。实验中和实验结束后开展相互交流实验经验和对实验进行小结和讨论。
4. 自主学习教学法

学生利用网上工具重构知识，将视听媒体教学与传统教学结合，数字化学习和行为导向学习相结合，自主学习与小组学习结合，加深理解学过的内容，拓宽知识面，让网上丰富教学资源为学生服务，同时开通课程论坛，课外师生互动沟通，提高学生自主学习能力。

5. 开办第二课堂

为培养学生自主获取知识的能力，该课程设计了多种形式的第二课堂活动。

（1） 通过启发式、讨论式教学和教师收集生产实际案例资料，同时结合自己的教学实践编写有针对性的案例素材，指导学生综合运用所学知识分析案例，在师生之间、同学之间进行探讨交流，提出解决问题的方案，进一步培养与提高学生自主学习、独立思考的能力和创新意识。多种形式的第二课堂活动, 不仅改变了单一传输的教学方法，更重要的是培养了学生学习兴趣和能力。

（2）在实验教学中, 我们试图通过开放实验室、开放实验项目、开放实验内容、开放实验仪器等措施将学生推上主体位置。实验教师对一些必备的基础技能训练的实验内容组织成综合性实验项目对学生进行严格训练的基础上，让学生进行创新性实验设计和实施。实验教师不再是保姆、而是指导。

教学方法既是一门科学，又是一门艺术，教学有法，教无定法。在教学实践中，我们不能缀守某一种教学方法，应因材、因人施教，使教学方法富有启迪学生智慧、培养学生科学思维能力及分析、解决实际问题能力的活力，使学生在丰富多彩的活跃的教学氛围中得到智能熏陶。

变静为动，培养学生地创新能力，针对过去课堂教学统得太死，现应做到“五个解放”：解放学生的头脑，让学生多“想一想”；解放学生的双手，让学生多“做一做”；解放学生的嘴巴，让学生多“说一说”；解放学生的眼睛，让学生多“看一看”；解放学生的空间，让学生多“动一动”。

四、考核评价体系

打破考试方式单一局面，实施多元化评价，实施评价目标多元化、评价主体多元化、评价方式多元化和评价时空多元化。考察学生对知识的掌握，重视学习过程和体验，对学生课程学习结果的行为进行描述，评价学生对微生物基本操作技能的掌握。采用评价方式如测验、考试、设计、答辩、作业、实操考核、集体评议等。确立用于反映过程与方法、情感态度与价值观等目标领域要求的体验性目标，重视引导学生学会学习，强化技能。

1. 理论考核

理论考试除采用闭卷（试卷库）考试外，结合平时成绩，包括报告，课题论文等多种形式进行考核。

2. 实践考核

实践考核分为二部分：（1）平时成绩。平时成绩包括平时操作、考勤、实验报告（含预习报告）、课堂提问等几个方面。（2）期终考核。期终考核以实验技能为主，按笔试和现场操作两种形式进行，实验技能的考核有规范标准、分值和规定时间，学生随机抽签回答和操作。 

实验课考核量化标准由出勤情况（5 分）、实验预习（5 分）、实验操作（10 分）、实验结果（20分）、实验报告（10 分）、期末考核（50分）组成。

五、课程特色与创新 
1. 依据需求定内容，依靠行业建课程
根据食品行业需求，对课程的教学内容进行了整合，删减了无实用性或实用性不强的内容，选取了与食品生产密切相关的内容，知识结构合理，注重微生物与食品工程学科的交叉，及时把学科最新的发展成果和教改教研成果引入教学，推进与食品行业的接轨，积极进行课改，满足行业需求。
2. 实践教学中心化，能力培养综合化
强调理论联系实际，并使理论与实验比例为1：1；精心安排实验，结合“实习周”，实行“基本技能训练→综合性实验→生产实习”的实践教学模式，确定实践教学的中心地位，提高学生动手能力。在强化学生基本技能教育的同时，注重学生创新思维、发现问题、分析问题和解决问题等综合能力训练，真正实现了人才的高技能素质。 
设想中还要做的创新有：课程为社会服务，教学以市场为准

为满足市场需要，在技能训练期间，任课教师可组织学生承担本市各种类型食品厂食品的生产、检验服务和食品检验机构的检验任务。这样，不仅拓宽了专业教学和实训的途径，而且实现了以社会为课堂、教学创新与市场需求的良性互动。

六、教学效果
从校外专家、行业内专家的反馈意见来看，认为上述模式的食品微生物课程适应当前食品检验机构和食品加工企业的需求，课程理论教学方法和实践教学环节都比较完善，能够真正实现生产一线技能应用型人才的培养目标。 
另外，本门课程的教学和实训也得到了校内督导组和学生的高度评价，他们认为该课程教学内容生动形象，课堂气氛活跃，注重理论联系实际，教师爱岗敬业，教学直观易懂。校内督导组和学生对本课程组教师的评价均在良好以上。
以上是我对《食品微生物技术》课程的整体设计介绍，请各位专家、老师、同学批评指正！谢谢！
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