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摘  要：现代食品微生物学是食品科学与工程专业的核心必修课程，是食品专业教学体系中的一

门重要课程。针对目前课程教学中存在的教学内容陈旧、教学方式单一、教学考核方式不够科学

等问题，教学团队开展了教学改革研究。将食品微生物时事热点案例引入课堂以更新教学内容，

鼓励学生在课堂上进行微生物专题研讨展示，在“作业提交-评阅打分”后增加反馈、互动环节，

实现教学闭环。经过 3 轮教学改革实践，学生的教学反馈良好，现代食品微生物学的教学效果得

到明显提升。 
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Abstract: Modern food microbiology is a core compulsory course of Food Science and Engineering and an 

important course in the teaching system of Food majors. We have conducted a research on teaching reform in 

response to the current problems of outdated teaching content, single teaching methods, and unscientific 

teaching assessment methods in curriculum teaching. We have taken multiple strategies, including 

introducing hot cases related to food microbiology in class to update the teaching content, encouraging 

students to conduct microbiological thematic discussions and presentations in class, adding feedbacks after 

the “homework submission-review scoring” to achieve a closed-loop teaching. After three rounds of teaching 

reform practice, the students’ feedback was good, and the teaching effects of modern food microbiology has 

been significantly improved. 
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微生物学是生命科学的基本学科之一，是食

品科学、食品工程、食品安全等相关专业的必修

课程。食品是微生物生长的良好载体，可以提供

其生长所需的各种营养物质及条件[1]。现代食品

微生物学是以食品这一特定微生物生长环境为主

要研究对象，在食品原料选择、源头控制、生产、

加工、运输、贮存和销售等整个过程中，运用现

代生物技术手段，研究微生物与食品的相互作用，

揭示微生物的活动规律[2]。我校在大二学习了微

生物学和微生物学实验的基础上，设置了现代食

品微生物学此门必修课，该课程侧重于微生物知

识在食品领域的应用，以及与现代技术的结合，

内容多、涉及面广、实用性强。因此，在教学中

不仅要重视基本概念、基础理论等知识的传授，

更要注重引导学生积极思考、解决问题、将理论

与实践相结合的能力。 

作者根据近年来对现代食品微生物学课程的

教学实践，结合其他相关同行的教学改革经验[3-4]，

在教学内容、教学方式及教学考核等方面进行了

探索，以期进一步提高学生对本课程的学习兴趣，

提高本课程的教学质量，为社会培养食品科学和

食品安全类的优秀专业人才。 

1  更新教学内容 

教材是教学过程的基本工具，是沟通教与学

的桥梁，选择合适的教材是教学成功的前提和基

础。目前微生物学的教材有多个版本，各版本在

内容上大体相似、但各有侧重。因此，教师在选 

择时要特别注重各类教材的不同之处，在深入理

解教学大纲的基础上，结合培养方案与培养目标，

合理推荐相应的参考书目（表 1）。选择由刘慧

主编、中国轻工业出版社出版的现代食品微生物

学（第三版）[5]作为主要参考书，同时为学生推

荐了由美国 James M. Jay 等编著的经典教科书

Modern Food Microbiology (7th edition)[6]作为双

语教材，目的在于拓展学生的知识广度和深度，

并让学生领略国外教材的思维方式。这些参考书

各有特色，内容之间可以实现互补。当然，也鼓

励学生自己在中国知网（CNKI）、Web of Science

等数据库中检索文献，及时跟进食品微生物相关

研究热点，掌握食品微生物研究的最新进展。 

为了使学生了解学科最新的发展趋势、研究

热点和存在的问题，激发学生主动学习与探索的

热情，在教学过程中应当及时跟踪食品微生物学

相关的最新研究成果，不断更新教学内容、补充

前沿知识，并且以适当的方式将基础内容与学科

发展前沿衔接，将正在讲授的食品微生物学知识

与当前食品微生物时事热点结合起来[7-8]（表 2）。 

讲到食品中的有益微生物时，重点介绍了益

生菌。2018 年 Cell 杂志背靠背发表了以色列魏兹

曼研究所的两位 Eran 教授和团队的两篇研究论

文。一篇提醒益生菌的定植具有个体化差异[7]，

另一篇提醒摄入特定益生菌不利于健康志愿者服

用抗生素后的肠道菌群恢复[8]。然而，经媒体不

实、片面报道后引发了“益生菌无用论”、“益

生菌骗局”的极端观点，引起了学术界和业界的 
 

表 1  现代食品微生物学教学参考书列表 

Table 1  List of reference books for Modern Food Microbiology 

序号 书名 作者 出版社 出版时间 

1 现代食品微生物学（第三版） 刘慧 主编 中国轻工业出版社 2023.04 

2 现代食品微生物学 吴祖芳 主编 浙江大学出版社 2017.01 

3 现代食品微生物学（第七版） 何国庆、丁立孝、宫春波 主译 中国农业大学出版社 2008.06 

4 Food Microbiology: Fundamentals 
and Frontiers (5th edition.) 

Doyle, M. P.; Diez-Gonzalez, F.; 
Hill, C. 

John Wiley & Sons, Ltd. 2019.05 

5 Food Microbiology. Principles into 
practice. 

Erkmen, O.; Bozoglu, T. F. 
John Wiley & Sons, Ltd 2016.04 

6 Food Microbiology. In human 
health and disease. 

Khardori, M. N. 
Taylor & Francis Group 2015.12 

7 Fundamental Food Microbiology 
(5th edition) 

Bibek Ray; Arun K. Bhunia 
CRS Press Taylor & Francis Group 2014.01 

8 Modern Food Microbiology (7th 
edition) 

James M. Jay, Martin J. Loessner, 
David A. Golden 

Springer Science+Business Media 2005.01 
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表 2  食品微生物学时事热点举例 

Table 2  Hot cases related to food microbiology 

序号 热点关注事件 时间 对应知识点 

1 益生菌成了“无益菌”？ 2018.09 益生菌；抗生素耐药性；肠道定殖；肠道菌群；粪菌移植

2 粪菌移植这项流行疗法也有可能致人死亡 2019.10 粪菌移植的安全性；抗生素耐药性；致病菌感染 

3 广西村民哄抢海上榴莲食用后中毒事件 2020.08 食源性致病菌感染：副溶血弧菌（嗜盐菌）；抑菌、杀菌

4 黑龙江鸡西“酸汤子”中毒事件 2020.10 椰毒假单胞菌：发酵米面产米酵菌酸毒素（耐高温）、热

处理不影响毒性 

5 费列罗公司工厂生产的健达牌惊喜蛋巧克力携

带沙门氏菌，多国爆发相关疫情 

2022.04 食源性致病菌感染：沙门氏菌；灭菌、水分活度；感染阈值

 

广泛讨论。课堂上，作者与学生一起学习了这两

篇论文，全面、客观地认识益生菌的益处与局限

性，摒弃“益生菌万能论”和“益生菌无用论”

的极端观点。启发学生要独立、认真思考，大胆

假设，小心验证。要树立正确的科学观和价值观，

不能人云亦云，善于运用专业知识来客观地认识

这类食品事件，揭示事件背后的本质问题。讲到

食品安全与质量控制这一章时，引入备受关注的

2020 年“黑龙江鸡西酸汤子中毒”事件。事件发

生时，最初媒体报道称是“黄曲霉毒素中毒”，也

有曝出“冰箱不是保险箱，事件是由于冰箱的不合

理使用”造成的。而经过流行病调查和疾控中心采

样检测后证实，该事件为“由椰毒假单胞菌污染产

生米酵菌酸引起的食物中毒事件”。这件事说明，

要相信科学，凡事要讲究证据，通过循证找出事件

发生的根本原因。通过讲解食品中微生物的污染来

源、食源性病原菌的传播途径、食品的防腐与保藏

技术，向学生强调微生物就在大家身边，对食品微

生物的检验和食源性疾病的预防应格外重视。吸取

事件背后的惨痛教训，并做到举一反三，“久泡木

耳”、“红心甘蔗”、“醉虾、醉蟹”等存在微生

物安全隐患的食物，日常生活中也要多加注意。当

然，食品微生物相关的时事热点案例还有很多，作

者也鼓励学生自己挖掘热点，并在课堂上分享。通

过师生一起分析与解读，锻炼学生分析问题、解决

问题的能力，真正做到学以致用。 

此外，结合本课题组正在进行的泡菜优化与

改良的企业委托项目，为学生介绍发酵蔬菜中存

在的微生物菌群、发酵蔬菜的加工过程及要点、

发酵剂在发酵果蔬领域的应用现状等，拓宽学生

的知识面，引导学生灵活运用所掌握的知识解决

遇到的实际问题。 

2  创新教学方式 

现代食品微生物学涉及的知识面比较广，教

师一定要注意合理分配教学时间，创新教学方式，

提高学生的参与意识，改变以往课堂教师讲、学

生听，教师写、学生记的方式。在传统“填鸭式”

教学的模式下，学生只能被动接受知识，缺少思

考的机会。因此，应当通过教学方式的改革发挥

学为主体、教为指导的作用，从而充分激发学生

对课程的兴趣，调动学生的积极性、主动性和创

造性，变被动学习为主动学习。 

本课程的教学方式为课堂讲授与专题讨论相

结合，通过引入研讨式教学，开展专题演讲。教

师在平时教授内容的过程中适时引导学生根据自

己感兴趣的知识点或小问题，鼓励他们自行分组

进行讨论，并查找相关论文、资料，然后在课堂

上将成果分享给其他同学。此外，教师也可以提

供一些课程论文题目，由学生自主选题，利用图

书、期刊或互联网资源进行查阅，制成 PPT 后上

台演讲展示，台下的学生进行提问、给出评价意

见，最后由教师归纳总结。由于该方式新颖独特，

灵活性和自主性较高，因此在具体实施过程中，

学生选择课题、组队讨论的主动性非常高，其中

部分小组的汇报内容丰富、思考深刻，获得大家

的一致好评。 

自 2019 年至 2022 年，共有 36 组学生完成了

专题读书报告。通过开展 PPT 展示，一些优秀学

生脱颖而出（图 1）。学生们能准确理解论文的

研究要点，逻辑思路清晰，在展示过程中融入自

己的思考，仿佛自己就是文章的作者，将一篇生

涩、难懂的学术论文用通俗易懂的语言展示出来，

在场师生受益匪浅，图 2 所示为优秀案例。 
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图 1  研讨式教学方式 

Fig.1  Deliberative teaching 
 

 
 

图 2  部分课堂 PPT 展示举例 

Fig.2  Examples of PPT presentations in class 
 

以上充分说明该教学方法的实施，不仅加深

了学生对课程内容的理解和掌握、使学生增长

知识，开阔视野；锻炼了学生的自我学习能力，

从根本上改变被动学习的状况；还有利于培养

学生独立思考、综合分析和解决问题的能力。

在教学过程中，形成“教师引导、学生主动，

教师把关、学生研讨”的教学融合的良好风气，

实现教学相长。  

3  优化教学考核 

在传统的教学模式中，完成教学内容的讲授

后，一般会通过期末考试或综述作业的方式对学

生进行考核，教师阅卷评判、然后公布分数，课

程就此结束，缺少教师对考核内容的反馈以及与

学生互动答疑的环节，导致学生还存在着相应的

知识盲点。现代食品微生物学作为一门必修课，

采用课堂表现（占 30%）与综述文章（占 70%）
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进行考核，其中综述文章是自选与课程相关、感

兴趣的主题进行撰写、学期末统一上交。针对目

前存在的考核欠反馈的现象，本课程在学生提交

作业、教师完成评阅后，根据学生意愿在结课后

组织“师生交流专场”，由教师对考核情况进行

点评、学生可自愿参与并提问。 

在专场交流课上，首先由教师针对综述作业

中存在的问题逐一解释，并按照优、良、中和及

格进行分类点评，举出其中的典型案例请学生来

讨论分别存在哪些值得借鉴、参考的地方以及需

要改善、调整的地方，然后对学生提交的综述作

业存在的不足进行分析、提出相应的修改意见。

而对于综述作业或者课程内容方面的任何疑惑之

处，也鼓励学生及时提出，教师当场给予解答。

接下来，教师以“如何撰写综述”这一演讲主题

展开，向学生分享食品领域的知名刊物和常用的

各种数据库资源、文献检索的技巧、综述文章的

构思与写作方法等内容，并且进一步拓展到如何

在科研项目中进行选题、如何高效地阅读文献并

做好读书笔记、如何提高文章的写作质量等一系

列主题。“闭环式教学”模式的实践（图 3），

取得了很好的教学效果。 

 

 
 

图 3  闭环式教学模式 

Fig.3  Closed-loop teaching 

 
据统计，自 2019 年到 2022 年，学生自愿参

加课后交流的人数分别占到当年选课人数的

55%、63%、57%和 66%。参加交流的学生纷纷表

示收获很大，能够准确了解到自身在文献检索与

综述撰写上的短板，学习到以后进行课题研究时

必备的技能和素养，增强了深入学习、主动探索

的兴趣与信心，同时表示对最后毕业论文的写作

和答辩也有很大的帮助。 

实践证明，通过以上几个方面的调整与改

革，学生成绩中优秀和良好的比例提高，专题

讨论参与度增加，学生期末对课程的评教得分

也在增加，表明我校现代食品微生物学课程的

教学效果有了一定的提高，受到了学生的广泛

欢迎（表 3）。  

 
表 3  教学改革效果举例 

Table 3  Examples for the effects of teaching reform 

学生成绩比例/% 
序号 年度 

优秀 良好 中等 及格 
学生专题讨论参与度/% 学生评教得分/分

1 2019-2020 第 1 学期 11.86 61.90 22.90 0.00 55 87.09 

2 2020-2021 第 1 学期 18.09 75.50 6.38 0.00 63 88.89 

3 2021-2022 第 1 学期 18.52 77.80 3.70 0.00 57 90.13 

4 2022-2023 第 1 学期 20.59 76.50 2.94 3.40 66 91.01 
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经过几年的课程改革实践，作者在现代食

品微生物学课程教学上逐渐形成了自己的特色

（图 4）。补充热点内容、自主选题汇报、结

课后考核或考试的点评与反馈等教学方法还可

以尝试推广至其他学科与课程，以期能够提供

有益的新思路。  

 
 

图 4  现代食品微生物学课程教学改革 

Fig.4  Teaching reform of food microbiology course 
 

4  总结与思考 

教学改革是一项长期而艰巨的工程，还有很

长的路要走，需要教育工作者进一步探讨和摸索。

因此，在今后的教学工作中，将不断总结实践教

学经验、继续调整教学思路、进一步改革教学方

法，相信通过探索与努力，学校现代食品微生物

学以及其他相关课程的教学水平和教学效果能够

取得更大的成绩。 
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