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前言

食品微生物检验技术是食品类专业的一门核心课程。
本教材坚持以职业能力培养为主线，注重职业素质的养成；以学生为主体，教师为主导的指导思想；
以食品微生物检测职业岗位的需求为导向设计教学内容，将国家相关职业资格标准、食品安全国家标
准的内容融入到教材相应内容中；以食品微生物检测岗位的实际工作内容作为载体，以工作过程系统
化为导向，按照相关岗位技能要求编写。
本书的内容实践性强，突出能力目标，强化能力训练，兼顾相关理论知识的学习，注重良好职业素质
的养成，具有较强的实用性和可操作性，符合高职学生和初学者的认知规律，有利于锻炼学生的专业
能力和社会能力。
   书中设计了常用玻璃器皿的准备、普通光学显微镜的使用和维护、常用微生物培养基的制备、细菌
的革兰染色、放线菌的个体形态观察、霉菌和酵母菌的个体形态观察、微生物大小的测定、微生物的
纯培养、食品中菌落总数的测定、食品中大肠菌群计数、食品中霉菌和酵母菌的测定、食品中金黄色
葡萄球菌的检验12个学习情境。
每个学习情境以学习任务的形式展开，并设有学习目标、任务描述、任务要求、学前准备、任务实施
、评价反馈、信息单、学习拓展。
在每个学习情境中精心设计的学习目标和思考题，有助于培养学生自主学习和独立思考的能力；工作
流程图使各设计流程以框架图的形式直观、易懂、生动、形象地展现在学生面前。
   本书是从事食品检验教学的专业教师和行业技术人员，结合近年来教学研究和课程改革的经验及成
果进行编写的。
由雅梅任主编，并负责全书的统稿工作。
肖芳、乌仁塔娜任副主编。
具体编写分工是：雅梅编写学习情境三、学习情境九、学习情境十、学习情境十二；肖芳编写学习情
境一、学习情境二、学习情境四、附录5；乌仁塔娜编写学习情境十一；朱建军编写学习情境六、学
习情境八；张红梅编写学习情境五中的任务描述、任务要求、学前准备、任务实施、评价反馈、信息
单，附录1；哈斯其木格编写学习情境五中的学习拓展、附录3；钱丹珠编写学习情境七、附录4；斯琴
其木格编写附录2。
郝在林、丁华玲负责该书的审稿。
   本书力求基本理论精炼，基本概念准确，工作流程明确，条理清晰。
本书除可作为高职高专食品类专业的教材外，也可用作技能鉴定和岗位培训资料，还可供企事业单位
各类微生物应用技术人员作参考。
   由于水平和时间有限，书中难免有不妥之处，敬请专家、老师、广大读者对教材中不妥之处提出宝
贵意见，以便我们进一步修订和完善。
 编者 2011年12月
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内容概要

　　本书融入了新的职业教育理念，以食品微生物检测职业岗位的需求为导向设计内容，将国家相关
职业资格标准和食品安全国家标准的内容融入教材相应内容中。
内容包括食品微生物实验基本技能训练和食品微生物检验技术两大模块，设计了常用玻璃器皿的准备
、普通光学显微镜的使用、常用微生物培养基的制备、细菌的革兰染色、放线菌的个体形态观察、霉
菌和酵母菌的个体形态观察、微生物大小的测定、微生物的纯培养技术、食品中菌落总数的测定、食
品中大肠菌群测定、食品中酵母菌和霉菌的测定、食品中金黄色葡萄球菌的检验12个学习情境。
教材以任务导向教学模式为依据，按完成学习任务的程序展开编写，每个学习情境包涵了任务描述、
任务要求、学前准备、任务实施、评价反馈、信息单、学习拓展。

本书可作为高职高专食品类相关专业的教材，也可用作技能鉴定和岗位培训资料，还可供企事业单位
各类微生物应用技术人员参考。
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书籍目录

块一 食品微生物实验基本技能训练 /
 学习情境一 常用玻璃器皿的准备
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 评价反馈
 信息单
 一、玻璃器皿的清洗
 二、玻璃器皿的包扎
 三、玻璃器皿的灭菌
 四、微生物实验室的生物安全及规章制度
 学习拓展——微生物实验常用器材
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 学前准备
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 评价反馈
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 学习拓展
 一、培养基的概述
 二、微生物的营养
 三、微生物的生长
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 学习情境四 细菌的革兰染色
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
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 评价反馈
 信息单
 一、细菌的简单染色
 二、细菌的革兰染色
 学习拓展
 一、细菌概述
 二、影响微生物生长的理化因素
 三、细菌芽孢染色法
 四、细菌鞭毛染色法及运动观察
 五、荚膜染色法
 学习情境五 放线菌的个体形态观察
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 评价反馈
 信息单——放线菌个体形态观察的方法
 学习拓展
 一、放线菌
 二、其他原核微生物
 学习情境六 霉菌和酵母菌的个体形态观察
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 评价反馈
 信息单
 一、霉菌的形态观察
 二、酵母菌的形态观察及死、活细胞的鉴别
 学习拓展
 一、酵母菌
 二、霉菌
 三、非细胞型微生物
 学习情境七 微生物大小的测定
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 评价反馈
 信息单——微生物大小的测定方法
 学习情境八 微生物的纯培养
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 评价反馈
 信息单——微生物的分离和纯培养
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 学习拓展
 一、微生物的遗传变异
 二、微生物的菌种选育
 三、微生物菌种保藏及复壮
模块二 食品微生物检验技术 /
 学习情境九 食品中菌落总数的测定
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 评价反馈
 信息单——菌落总数的测定方法
 学习拓展——微生物检验的采样、处理
 学习情境十 食品中大肠菌群计数
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 自我评价
 信息单——大肠菌群的测定方法
 学习拓展——大肠菌群平板计数法
 学习情境十一 食品中霉菌和酵母菌的测定
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 自我评价
 信息单——霉菌和酵母菌计数的方法
 学习情境十二 食品中金黄色葡萄球菌的检验
 任务描述
 任务要求
 学前准备
 任务实施
 自我评价
 信息单——金黄色葡萄球菌检验的方法
 学习拓展
 一、金黄色葡萄球菌Baird?Parker平板计数
 二、金黄色葡萄球菌MPN计数
 三、细菌性食物中毒
 附录
 附录1微生物的分类单位及命名
 附录2染色液的配制
 附录3试剂和溶液的配制
 附录4大肠菌群（或金黄色葡萄球菌)最可能数（MPN）检索表
 附录5葡萄球菌肠毒素检验
 一、 试剂和材料
 二、 仪器和设备
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 三、原理
 四、检测步骤
 五、生物安全
 参考文献
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章节摘录

版权页：   插图：   微生物实验室的生物安全及规章制度 致病微生物是影响食品安全各要素中危害最
大的一类，食品微生物污染是涉及面最广、影响最大、问题最多的一类污染，而且未来这种现象还将
继续下去。
据世界卫生组织（WHO）估计，全世界每分钟就会有10名儿童死于腹泻病，再加上其他的食源性疾
病，如霍乱、伤寒等，在全世界范围内受到食源性疾病侵害的人数更令人震惊。
 近年来国内食品行业在微生物实验室建设方面采取了许多措施，使我国在食品微生物检测方面已经有
了很大进步，但是由于全国从事食品微生物检测的实验室数量多、技术水平不同，2004年以前我国一
直没有微生物实验室建设的规范和标准，缺乏科学性和合理性，致使食品微生物实验室还存在许多严
重影响检验结果准确性、溯源性和权威性的问题。
值得欣慰的是《实验室生物安全通用要求》（GB19489—2004）、《病原微生物实验室安全条例》、
《生物安全实验室建筑技术规范》（GB50346—2004）等有关生物实验室的相关管理条例和强制性技
术规范的出台从多个方面规范了生物安全实验室的设计、建造、检测、验收的整个过程，从根本上改
变了我国缺乏食品微生物实验室建筑技术规范和评价体系以及食品微生物实验室统一管理规范的现状
，把涉及生物安全的实验室建设和管理纳入标准化、法制化、实用和安全的轨道。
 依据实验室所处理感染性食品致病微生物的生物危险程度，可把食品微生物实验室分为与致病微生物
的生物危险程度相对应的四级食品微生物实验室。
其中，一级对生物安全隔离的要求最低，四级最高。
不同级别食品微生物实验室的规划建设和配套环境设施不同。
食品微生物实验室所检测微生物的生物危害等级大部分为生物安全二级，少数为生物安全三级和四级
。
 微生物实验室是一个独特的工作环境，工作人员受到意外感染的报道很多，其原因主要是对潜在的生
物危害认识不足、防范意识不强、不合理的物理隔离和防护、人为过错和不规范的检验操作。
与此同时，随着应用微生物学的不断发展，微生物产业规模日益扩大，一些原先被认为是非病原性且
有工业价值的微生物的孢子和有关产物所散发的气溶胶，也会使产业人员发生不同程度的过敏症状，
甚至影响到周围环境，造成难以挽回的损失。
微生物实验室生物危害的受害者不仅限于实验者本人，同时还会殃及周围同事。
事实上还要考虑到，被感染者本人也是一种生物危害，作为带菌者，也可能污染其他菌株、生物剂，
同时又是生物危害的传播者，这种现象必须引起高度重视。
由此可见，微生物学实验室的生物危害值得高度警惕，其危害程度远远超过一般公害。
控制致病微生物污染是解决食品污染问题的主要内容之一。
一方面要建立从源头治理到最终消费的监控体系，另一方面应加强对致病性微生物的检测。
食品微生物检测是食品安全监控的重要组成部分，但由于微生物的特殊生物学特性，对致病性微生物
的检测必须在特定的食品微生物实验室进行，不仅关系到食品微生物的检测质量，而且关系到个人安
全和环境安全。
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编辑推荐

《高职高专"十二五"规划教材:食品微生物检验技术》力求基本理论精炼，基本概念准确，工作流程明
确，条理清晰。
《高职高专"十二五"规划教材:食品微生物检验技术》除可作为高职高专食品类专业的教材外，也可用
作技能鉴定和岗位培训资料，还可供企事业单位各类微生物应用技术人员作参考。
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