《食品生物技术》课程教学大纲
课程编码：0612223
一、课程说明
英文名称：Food Biotechnology 
1. 课程类别
    专业选修课程。
2. 适用专业及课程性质
选修：食品质量与安全专业。
3. 课程目的

（1）掌握食品生物技术的基本原理、基础知识和基本技能；
（2）拓宽专业知识面和视野，增强独立思考的能力；

（3）掌握基础生物技术实验原理和实验设计能力，为进入食品生物技术领域及进一步深入学习和开展科学研究打下基础。
4. 学分与学时
学分1.5。学时30。
5. 建议先修课程
食品生物化学、食品化学、细胞生物学、微生物学等。
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）食品生物技术导论.彭志英主编.中国轻工业出版社.2008年

（2）食品生物技术导论.罗云波主编.中国农业大学出版社.2002年
参考书目：
（1）食品生物技术.王向东主编.东南大学出版社.2007年
（2）食品生物技术概论.廖威主编.化学工业出版社.2008年
（3）现代生物技术概论.程备久主编.中国农业大学出版社.2003年
（4）基因工程技术．钟卫鸿主编.化学工业出版社.2007年
（5）细胞工程.杨淑慎主编.科学出版社.2009年
7. 教学方法与手段
（1）多媒体教学；
（2）采用教师讲授为主体、学生讲解以题例案例、课题讨论为辅助、辅导答疑为补充的教学方法。
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试。
成绩评定：平时成绩占20%，形式有：出勤、平时测验、课堂提问与讨论等。
9. 课外自学要求
（1）预习和复习教材内容；
（2）查阅相关参考书、期刊文献及网站。查阅同类教材、学习指导、题解、相关专业期刊、网站，拓展知识，加深理解，了解所学内容在专业领域的应用状况，提高解决问题能力；
（3）自学基因工程操作原理与技术，拓宽知识面。
二、课程教学基本内容及要求
 第一章 绪论
基本内容：
（1）食品生物技术的基本概念与发展中的重大历史事件；
（2）食品生物技术研究的内容；
（3）食品生物技术在食品工业发展史中的地位和作用；
（4）食品生物技术研究和应用进展与展望。
基本要求：

（1）掌握食品生物技术的基本概念；
（2）了解生物技术研究的内容；
（3）认识生物技术在食品工业发展史中的地位及其对食品工业发展的推动作用；
（4）对食品生物技术全貌有所认识并了解食品生物技术与其它学科的关系。
教学重点及难点：

（1）食品生物技术的概念；
（2）食品生物技术的特点和研究范围。
第二章 基因工程与食品产业
基本内容：
（1）基因工程概述；
（2）工具酶和基因载体；
（3）基因工程的基本技术；
（4）基因工程在食品产业中的应用。

基本要求：
（1）了解基因工程的主要内容；
（2）掌握基因工程的关键技术和原理；

（3）要求掌握基因工程的概念、工具酶和基因载体。

教学重点及难点：

（1）基因工程的工具酶；
（2）基因载体；

（3）重组DNA向受体的转化、筛选与鉴定。

第三章 细胞工程与食品产业
基本内容：
（1）细胞工程的基本原理；
（2）细胞培养技术；
（3）细胞融合技术；
（4）动物细胞工程及其在食品中的应用

（5）植物细胞工程及其在食品中的应用

（6）固定化细胞及其在食品中的应用。
基本要求：
（1）掌握微生物细胞培养技术；
（2）熟悉植物、动物细胞培养技术；
（3）熟悉原生质体的制备和细胞融合技术；
（4）了解细胞工程在食品中的应用。

教学重点及难点：

（1）细胞工程的基础原理和基本操作；
（2）微生物细胞培养技术；
（3）原生质体的制备和细胞融合技术。
第四章 酶工程与食品产业
基本内容：
（1）酶工程概述；
（2）食品酶的生产与分离纯化；
（3）化学修饰酶与化学人工酶；
（4）固定化酶；
（5）酶反应器和酶传感器；
（6）食品酶工程的应用。
基本要求：
（1）了解酶工程及食品酶工程的基本内容；
（2）掌握食品酶工程的概念和固定化酶的原理；
（3）熟悉酶的生产与分离纯化；
（4）了解酶反应器、酶传感器、酶工程的应用。

教学重点及难点：

（1）固定化酶的原理；

（2）酶的生产与分离纯化；
（3）酶反应器和酶传感器。
第五章 蛋白质工程与食品产业
基本内容：
（1）蛋白质工程概述；
（2）蛋白质工程的基本步骤与改造策略；
（3）蛋白质改造方法；
（4）蛋白质工程在食品中的应用。
基本要求：
（1）掌握蛋白质工程的概念；
（2）掌握蛋白质工程的基本步骤与改造策略；
（3）熟悉蛋白质的分子设计与修饰、改造、拼接等基本原理与技术；
（4）了解蛋白质工程在食品中的应用。

教学重点及难点：

（1）蛋白质工程的基本步骤；
（2）蛋白质的改造策略；
（3）白质的分子设计与修饰、改造、拼接等技术。
第六章 发酵工程与食品产业
基本内容：
（1）发酵工程概述；
（2）发酵设备与基本工艺过程；
（3）发酵过程控制；
（4）发酵法生产新型食品添加剂。
基本要求：
（1）了解发酵工程的基本内容；
（2）熟悉发酵设备与基本工艺过程；
（3）掌握发酵过程控制的基本原则和主要参数；
（4）了解利用现代发酵工程技术生产新型食品添加剂的基本程序。

教学重点及难点：

（1）发酵过程控制的基本原则和主要参数；
（2）发酵过程控制。
第七章 现代生物技术与食品安全
基本内容：
（1）概述；
（2）生物技术食品安全性评价的基本内容；
（3）食品安全的生物技术检测方法；
（4）生物技术食品安全管理及相关法规

（5）案例。
基本要求：
（1）了解食品生物技术与食品安全的关系；
（2）熟悉生物技术食品安全性评价的目的与原则；
（3）熟悉食品安全的生物技术检测方法。

教学重点及难点：

（1）生物技术食品安全性评价的目的与原则；
（2）食品安全的生物技术检测方法。
三、课程学时分配
本课程计划30学时，理论课30学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	课程内容
	教学环节学时

	
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	第一章 绪论
	2
	
	
	
	

	第二章 基因工程与食品产业
	8
	
	
	
	

	第三章 细胞工程与食品产业
	4
	
	
	
	

	第四章 酶工程与食品产业
	6
	
	
	
	

	第五章 蛋白质工程与食品产业
	4
	
	
	
	

	第六章 发酵工程与食品产业
	4
	
	
	
	

	第七章 现代生物技术与食品安全
	2
	
	
	
	

	总计
	30
	
	2
	
	32

	说明：可以专业综述论文代替习题。


修订人：邓景致
审核人：王宪青
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