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内容概要

　　《“十二五”高职高专院校规划教材：食品微生物基础与实验技术》按照当前高职高专工学结合
的教学需要，以“任务驱动、项目导向”的设计理念，分10个实用的教学项目，介绍了微生物的形态
结构与功能、消毒和灭菌技术、配制培养基技术、微生物纯培养技术、微生物生长测定技术、微生物
育种技术、微生物检测技术、微生物代谢与发酵控制技术、食用真菌生产技术、食品微生物综合实训
等方面的知识。
内容详略深浅适宜，图文并茂，既重视理论性，又突出实践性。
每个项目中的项目实施，十分注重技能训练和应用能力与综合素质的培养。
　　《“十二五”高职高专院校规划教材：食品微生物基础与实验技术》可作为食品类、生物技术类
高职高专院校的教材，也可供相关专业和领域的师生及实践操作人员参考。
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书籍目录
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藏    一、知识讲解    二、项目实施——微生物菌种保藏技术复习思考题项目七  微生物检测技术  任务1  
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代谢  任务4  微生物代谢调节与发酵控制    一、知识讲解    二、项目实施——微生物代谢调节与发酵控
制实例分析复习思考题项目九  食用真菌生产技术  任务1  食用菌菌种的制备    一、知识讲解    二、项目
实施  任务2  食用菌原种的制备  一、知识讲解  二、项目实施  三、拓展知识  任务3  食用菌栽培种的制
备    一、知识讲解    二、项目实施    三、拓展知识复习思考题项目十  食品微生物综合实训  任务1  自主
设计实验  任务2  微生物培养及其群体生长曲线的绘制  任务3  模拟企业设计一个小型微生物检验室附
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编辑推荐

范建奇主编的《食品微生物基础与实验技术》体现“实践技能培训为主导、理论知识够用”的原则，
突出应用能力和综合素质的培养《食品微生物基础与实验技术》从内容到形式上力求体现职业技术教
育的最新发展特色。
一方面在学习内容的设置上主要考虑学生校内学习与实际工作的一致性，以从事食品微生物生产、检
验等人员必须掌握的一些应知应会的基本知识的操作技能为主，根据具体工作过程和职业岗位分析开
发课程内容，突出对学生职业能力的培养。
另一方面，在教材的编排体系上，探索项目导向、任务驱动这种有利于增强学生能力的教学模式，重
新规划课程内容，按照理论实践一体化的课改思路，将理论性知识穿插于实践项目中。
为使学生明确学习要求，各项目中明确了知识目标和能力目标，同时安排了项目实施任务，激发学生
学习兴趣，培养其主动学习和思考的能力。
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