“食品微生物学”课程思政教学案例
1、 课程信息
（一）课程简介
《食品微生物学》是食品相关专业开设的一门专业主干课程，总34学时，主要研究微生物的主要类群及在细胞、分子或群体水平上研究微生物的形态构造、生理代谢、遗传变异、生态分布和分类进化等生命活动基本规律，并侧重于发掘和利用有益微生物， 控制和消除有害菌对食品品质和安全的影响，从而为人类社会的进步服务。
《食品微生物学》授课对象为食品科学与工程、食品质量与安全大二本科生（第四学期）已经对专业基础课程有所学习，尤其是学习了“食品生物化学”“食品化学”专业基础课程，具备一定的专业课程学习能力，对专业相关词汇如营养、健康、食品安全等比较敏感，但专业知识体系尚不够全面，归纳总结的能力有待进一步提高。 
（二）教学目标
食品微生物学课程内容广泛联系生产实践和日常生活，与人类健康、食品安全、病毒防疫等社会热点问题息息相关。将思政案例融入食品微生物学的课堂教学，通过案例分析、科学人物解读、重大社会事件讨论等多种教学形式，让学生将理论知识转化为应用知识、培养学生辩证思维能力、严谨的科学态度、良好的团队合作精神、生物安全意识、社会责任感和爱国情怀等，引导学生树立正确的人生观和价值观，实现知识传授和价值引领的有机结合。
二、思政素材
（一）适用范围
本素材适用于“食品微生物学”课程第10章内容：
10.1.1食物中毒的概念
10.1.2 食物中毒的特点
10.1.3 食物中毒的类型
微生物引起的食物中毒类型包括细菌家族（细菌及细菌毒素）、真菌家族（真菌及真菌毒素）、病毒家族等。 
选用教材：《食品微生物学》，何国庆，中国农业大学出版社，2024年7月。
（二）素材内容
   2020年10月5日，在黑龙江鸡西，一位47岁的妈妈拿东北特色美食「酸汤子」来招待亲戚。除了3位年轻人因不喜欢这种口味没有食用，家里长辈9人全部食用了这种自制的面食。至19日中午，黑龙江鸡西“酸汤子”中毒事件最后一名伤者，经多日救治无效，不幸去世。至此，9名中毒者已全部死亡。
    这是一起因食物中毒导致的事件，“酸汤子”是一种北方常见的传统酵米面类食品，制作原料为玉米、高粱米等杂粮，原料经过水浸泡，自然发酵十多天后，湿磨成糊状水面子，再过滤水分风干做成的一种粗面条，流行于辽宁、黑龙江、吉林一带，因酵米面因自然发酵通常会带有一定酸臭味。北方用它来做臭碴子、酸汤子、格格豆等食物，南方则用它做汤圆、吊浆粑等食物。
经调查，这一起严重的食物中毒事件是由发酵食品中的微生物及微生物代谢产物细菌毒素引起，导致中毒的元凶是发酵面食发酵过程中感染的椰毒假单胞菌产生的2种致命毒素——米酵菌酸和毒黄素。虽然这批'酸汤子'被冷冻保存了一年，但毒素的产生与冷冻时间并无直接关系。污染很可能发生在制作过程中。“酸汤子”在制作过程中是经过高温煮沸，微生物本应能被杀死，为什么还会造成食物中毒呢？原因归功于细菌毒素的本身特性，这2种毒素具有极强的耐高温特性。即使高温长时间处理也不能被破坏，若被人误食后能够引起严重的中毒症状，最终导致器官衰竭直至死亡。
“那么细菌毒素中毒后的死亡率有多高？”根据医学文献记载，米酵菌酸中毒的死亡率在40%到100%之间。最棘手的是目前还没有特效药，只能依靠人体自身代谢和排出毒素。医院能做的主要是一些支持性治疗。因此发酵食品的制作过程必须严格控制，一旦被杂菌污染就会产生致命毒素。更危险的是，这种毒素即使经过热处理也无法被破坏。
通过这个案例可得到深刻的食品安全教育：
1. 发酵食品制作一定要严格控制发酵过程，保证环境卫生安全，避免杂菌污染，并随时关注发酵进展，有异味或者污染现象要及时丢弃，不能再食用，防止食物中毒，危及生命，得不偿失，因小失大。
2. 食物制作过程中用煮沸的方法虽然可以杀死病原菌，但无法破坏毒素。
因此，如何储存食物防止食物中毒需要了解食物储存的方法。绝大多数新闻在该事件中关注的 “酸汤子在冰箱中冷冻近一年”以及“食材被食用之前，冰箱无处存放，放置在了家中阴凉处”两种与温度相关的行为，需要引导学生分析这些行为与中毒事件的发生有无直接关联，
3. 结合新闻内容还原中毒过程是椰毒假单胞菌在酸汤子发酵期间大量繁殖产生了大量的米酵菌酸，而食材放入冰箱冷冻以及短时间内放置在阴凉处与食物中毒并无直接关联。 总结预防中毒事件的再次发生应该做到避免使用无法保证品质的自制食用发酵米面制品而非仅仅缩短冰箱储藏时间，可以选择正规厂家生产品质有保障的产品。
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三、教学设计及反思
（一）教学设计
1.1课程思政教学目标
“食品微生物学”是研究与食品有关的微生物以及微生物与食品关系的一门科学，专业学科与课程思政融合使得“食品微生物学”教学的综合性、实践性、人文性加大，教师融合信息技术，丰富课程资源更有创造性发挥的空间。因此在原有教学教案设计中加入思政内容，对思政素材进行精炼，提取核心内容，将思政内容具体导入章节如种子般散播在专业知识中，起到画龙点睛的作用，思政内容融入时机和频次做到渗透式和潜移默化式，让学生不觉得突兀、乐于接受。
以时事热点因食用“酸汤子”严重中毒事件为切入点，紧密结合“食品微生物学”课程教学内容中食源性疾病，微生物毒素的种类、危害、产生条件及预防等知识点，对应具有代表性、高阶性且蕴含丰富的思政元素。对课程目标、课程内容、教学设计及考核体系等多个环节进行融会贯通，充分调动学生的学习兴趣，起到予教育于教学中；将思政元素融入专业知识中，取得1+1＞2协同增效的教学效果。
1.2教学过程设计
1.2.1　课前课程知识导入 
食品安全问题主要有化学性污染、非法使用添加剂、微生物引起食源性疾病等原因，其中微生物引起的食源性疾病是最大的食品安全问题，比例和危害程度最高。同时区别食源性疾病与食物中毒两者的差异。
而微生物引起的食物中毒类型包括细菌家族（细菌及细菌毒素）、真菌家族（真菌及真菌毒素）、病毒家族等。
1.2.2课中案例引入　 
2020年10月，黑龙江鸡西“酸汤子”中毒事件，最后9人全部遇难。这是一起由微生物及毒素引起的食物中毒严重事件，最终查明，中毒元凶是由椰毒假单胞菌产生的2种致命毒素——米酵菌酸和毒黄素。“酸汤子”在制作过程中是经过高温煮沸，微生物本应能被杀死，为什么还会有细菌毒素存在呢？原因归功于细菌毒素的本身特性，这2种毒素具有极强的耐高温特性。即使高温长时间处理也不能被破坏，若被人误食后能够引起严重的中毒症状，最终导致器官衰竭直至死亡。
1.2.3 问题引入启发教学
通过这个案例可得到深刻的食品安全教育：食物制作过程中用煮沸的方法虽然可以杀死病原菌，但无法破坏毒素。
在日常生活中我们要学习如何保藏食品？如何避免微生物毒素的产生？如何辨别食物腐败变质？变质食物如何处理？一旦食物已经变质，应丢弃，不可食用，以防食物中毒，危及生命，得不偿失，因小失大。
1.2.4专业知识与思政教育融合
案例中的专业知识教学： 
 食品安全问题：食品安全问题主要有化学性污染、非法使用添加剂、微生物引起食源性疾病等原因，其中微生物引起的食源性疾病是最大的食品安全问题，比例和危害程度最高。同时区别食源性疾病与食物中毒两者的差异。 
微生物引起的食物中毒类型：微生物引起的食物中毒类型包括细菌家族（细菌及细菌毒素）、真菌家族（真菌及真菌毒素）、病毒族等。 
食品腐败变质及微生物产毒素的条件：食品腐败变质及微生物产毒素的条件主要有食品本身（含有丰富的营养成分，有利于微生物的生长繁殖）、微生物（细菌、真菌、病毒）、环境条件（温度、湿度、pH、氧气等）。 
 案例中的思政元素： 
为提升学生的专业认同度、增强学生的使命感和责任感，“民以食为天，食以安为先”，使用鲜活的案例可令学生意识到民众对食品安全意识的薄弱，对微生物学知识的无知，出现“微盲”状态，让学生领悟到增强民众微生物相关知识的迫切性和必要性，完善食品安全监督体系的必要性，增强学生使命感和责任感，激励学生努力学习为人类造福，用实际行动践行“健康中国，食品安全”。 
培养学生以“事实证据”说话，不可弯曲事实，做一个正直、善良的食品科技人。最初大家都认为这个食物中毒案例的凶手是黄曲霉毒素，因为酸汤子是面制品，面制品极易会被真菌及真菌毒素污染，而黄曲霉恰恰是霉菌，属于真菌，所以大家想当然就将黄曲霉毒素作为最大嫌疑人。如今网络发达的年代，务必查明真相，不可跟风去参与网暴，做一个正直、善良的食品研究工作者。 
1.2.5 课后巩固与拓展
第一阶段回顾食品腐败变质及微生物产毒素的条件主要有：食品本身（含有丰富的营养成分，有利于微生物的生长繁殖）、微生物（细菌、真菌、病毒）、环境条件（温度、湿度、pH、氧气等）。
第二阶段在线上课程平台上发布小组讨论内容：“如何采用合适的方法储存食物避免食品中微生物的污染？”引导学生关注在该事件中 “酸汤子在冰箱中冷冻近一年”以及“食材被食用之前，冰箱无处存放，放置在了家中阴凉处”两种与温度相关的行为，终还原整个中毒发生的过程。 随即开始分组讨论。
[bookmark: _GoBack]第三阶段小组讨论完成后，每位学生将自己的思考结果提交至线上课程平台，教师线上展示结果，进行点评。 引导学生回顾“微生物的新陈代谢”以及“微生物生长特点”章节内容，结合新闻内容还原中毒过程应该是椰毒假单胞菌在酸汤子发酵期间大量繁殖产生了大量的米酵菌酸，而食材放入冰箱冷冻以及短时间内放置在阴凉处与食物中毒并无直接关联。预防中毒事件的再次发生应该做到避免食用发酵米面制品而非仅仅缩短冰箱储藏时间。 
阶段性授课内容结束，教师对学生的课堂表现进行记录，鼓励学生在课后继续培养独立思考能力。
1.3课程思政”教学改革的创新点
精选时事新闻报道以及与专业知识融合度高、思政元素丰富的案例，作为微生物与食品安全的真实案例，鲜活的事实，引导学生思考，调动学生学习专业知识的兴趣，促进思政与专业相长。 
充分挖掘案例中安全教育、职业精神、生命价值等多方面的思政元素，对学生进行多方位的思政教育，帮助学生树立正确的世界观、人生观和价值观。
利用线上线下结合的混合式教学法，通过网上丰富的教学资源来充实教学内容，如微信公众号、微课等。
线下采用多元化教学方法，如案例式教学、问题引导式、启发式教学、情景式教学、讨论式教学和多媒体教学等，精心设计思政教育过程，让思政之“味”自然融入课程之“水”，正如糖溶于水，消失得无影无踪，却化为一味，甜在舌尖，回味在心间，受用一生。
（二）教学评价及反思
2.1教学评价
通过在教学过程中引入思政案例的教学方法取得了良好的思政效果，主要表现在：
2.1.1 丰富课程资源，拓展学生知识面
在思政教学过程中，通过线上线下方式搜集并整理食品微生物学“课程思政资源”，建立丰富的课程资源库，并与其他食品类专业课程知识的交叉融合全面提升食品类专业人才的培养质量。
2.1.2学生思想状态更加积极向上
食品专业大学二年级的学生刚接触食品专业知识，对本专业学习目标、就业方向并不十分明确。过食品微生物学的“课程思政”教学改革与实践，帮助食品专业学生树立了作为“食品人”的社会责任感。通过一些经典案例锤炼学生思辨意识，提升了学生学习的主观能动性。
2.1.3提升教师的教学水平，形成良好的师生关系
通过《食品微生物学》课程思政示范课程的建设，丰富了教师自身思政知识，提高教师思想觉悟。在与学生的沟通交流过程中也有助于提高学生对教师的信任，形成良好的师生关系。
2.2 教学反思
在《食品微生物学》课程思政教学工作中还存在一些需要改进的地方：例如课程思政的教学模式过于碎片化，而思政元素的插入方式过于刻意，引导效果不好。为了消除思政教育一向刻板的印象，授课教师应将授课内容与时政深度融合，充分把握该课程的核心内容，重视在教学的间隙中穿插思政元素，实现引导学生的目的，达到“润物细无声”的教学效果。相信在未来相当长的一段时间内，《食品微生物学》课程思政教学工作还会不断发展完善。 

