
《食品微生物》课程教学大纲
课程编码：0611101（0611101H）
英文名称：Food microbiology
一、课程说明

1. 课程类别
专业基础平台课程。
2. 适用专业及课程性质
必修课：食品质量与安全专业、食品质量与安全专业（合作办学）。
3. 课程目的

通过本课程教学，目的在于使学生了解食品微生物学的基本理论，并使学生能熟练掌握从事微生物实验与研究的基本操作与技能，为同学今后学习相关专业知识与技能奠定必要的基础。

本课程的任务是使学生了解、掌握食品微生物学的基本理论知识，以及食品中有益微生物的利用，有害微生物的控制方法；并使学生能够熟练掌握食品微生物的形态观察、分离、培养、初步鉴定等从事微生物学研究所需的基本方法和操作技能。
4. 学分与学时
学分3.5。学时80（54+26）。
5. 建议先修课程
食品生物化学、食品化学等。
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）江汉湖，食品微生物学. 北京：中国农业大学出版社，2002.8

（教育部“十五”国家级规划教材）
（2）何国庆.食品微生物学.北京：中国农业大学出版社，2002.8

（3）Thomas D.Brock，Basic Microbiology with Applications（Second edition）
7. 教学方法与手段

（1）主要通过讲授和幻灯演示等方式进行授课。 
（2）根据本课程特点，联系实际，并采取启发式教学，实行提问法和联想法相结合的方式。
（3）根据上一章课程特点，采用先提问，引导学生探索，并逐步得出结论；

（4）注意教态，调动学生的学习积极性。

（5）注重板书的书写。
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试。
成绩评定：
（1）平时成绩占30% ，平时测验、出勤、实验。
（2）考试成绩占70 %，考试。
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）按时完成作业，消化所学知识。
二、课程教学基本内容及要求
 第一章 绪论
基本内容：

第一节 微生物与食品微生物学

一、我们周围的微生物

二、微生物的概念

三、微生物的特点

四、食品微生物学

第二节 食品微生物学的历史与发展

一、微生物的发现与微生物学发展简史

二、食品微生物学发展大事记

第三节 食品微生物与未来

一、微生物的多样性

二、微生物资源的开发与保护
三、菌种改良与基因工程

四、食品加工、制造中微生物的控制和消除微生物不安全因素
基本要求：

通过多媒体讲授食品微生物的概念和特点，使学生了解食品微生物的发展历史，微生物资源开发及在食品上的利用、有害微生物的控制及食品微生物的未来，建立良好的学习本学科的兴趣。

教学重点及难点：

（1）食品微生物学的概念，

（2）学科的范畴、内容、地位和重点，学科的发展动向及前景。

第二章 原核微生物的形态、结构与功能
基本内容：
第一节 细菌的形态、结构和功能

一、细菌的个体形态与大小

二、细菌的细胞结构与功能

三、细菌的繁殖

四、细菌的培养特征

第二节 古细菌的形态、结构与功能

一、古细菌在生物界中的地位

二、古细菌与细菌、真核生物的异同

三、古细菌的细胞结构与繁殖

四、古细菌的生活特征

第三节 放线菌

一、放线菌形态、结构与功能

二、放线菌的繁殖

三、放线菌的代表属种

第四节 其它原核微生物形态、结构与特征

一、蓝细菌

二、黏细菌

三、蛭弧菌

四、支原体、衣原体、立克次氏体、螺旋体 

第五节 原核微生物鉴定与分类要点

基本要求：
（1）通过多媒体教学，使学生掌握细菌的形态、结构和功能特点，

（2）了解古细菌的形态、结构与功能特点。
（3）了解放线菌的形态、结构与功能特点。

（）其他原核微生物的形态、结构与功能特点
教学重点及难点：

（1）细菌的形态、结构和功能特点。

（2）放线菌的形态、结构与功能特点。
第三章 真核微生物的形态、结构与功能
基本内容：
第一节 酵母菌

一、酵母菌形态、结构与功能

二、酵母菌的繁殖

三、酵母菌的菌落

四、食品工业中常见的酵母菌

第二节 丝状真菌（霉菌）

一、丝状真菌的形态、结构与功能

二、丝状真菌的繁殖方式和孢子类型

三、食品工业中常见的霉菌

第三节 真菌的鉴定与分类要点

基本要求：
（1）掌握真菌形态、结构、繁殖方式；
（2）食品中常见真菌，并对真菌和细菌进行比较。
教学重点及难点：

（1）真菌形态、结构、繁殖方式；
（2）食品中常见真菌。

第四章 非细胞微生物的形态与分类
基本内容：
第一节 病毒的形态、结构与功能

一、病毒的形态与大小

二、病毒的结构与功能

第二节 病毒的繁殖（复制）

第三节 病毒的培养

第四节 细菌病毒与发酵工业

一、噬菌体的形态、结构与功能

二、发酵工业中噬菌体污染及其防治

第五节 病毒的多样性与分类

基本要求：
（1）掌握病毒的特点、形态结构和增殖；
（2）掌握发酵工业中噬菌体污染特点及其防治措施。
教学重点及难点：

（1）病毒的形态结构、功能与繁殖；
（2）发酵工业中噬菌体污染及其防治。

第五章 微生物的营养和生长
基本内容：
第一节 微生物的营养

一、微生物的营养素

二、微生物的营养物质的吸收

三、微生物的营养类型

四、培养基

第二节 微生物的生长

一、微生物生长量的测定

二、微生物的群体生长规律

三、影响微生物生长的因素

四、有害微生物的控制

五、生物的接种与培养 

基本要求：
（1）微生物的营养物质吸收机制、营养类型；

（2）微生物生长量的测定方法；
（3）影响微生物生长的环境因素；
（4）有害微生物的控制方法及其影响因素。
教学重点及难点：

（1）微生物的营养物质吸收机制、营养类型；

（2）微生物生长量的测定方法；

（3）影响微生物生长的环境因素；

（4）有害微生物的控制方法及其影响因素。

第六章 微生物的代谢
基本内容：
第一节 微生物的能量代谢

微生物的ATP产生与利用

第二节 微生物的分解代谢和合成代谢

一、化能自养菌的生物氧化与产能（代谢途径）

二、自养菌的生物氧化与产能

三、分解代谢与大分子物质的降解

四、合成代谢

第三节 微生物的初级代谢和次级代谢

一、微生物的初级代谢

二、微生物的次级代谢

三、微生物发酵中的代谢调控

第四节 微生物的代谢与发酵

一、微生物的发酵方式

二、乳酸菌与乳酸发酵

三、酵母菌与酒精、甘油发酵

四、霉菌与柠檬酸发酵

五、谷氨酸发酵

基本要求：
（1）微生物特有的代谢途径和产能途径；
（2）生物的初级代谢、次级代谢和代谢调控；

（3）了解微生物的发酵方式。
教学重点及难点：

（1）微生物的产能方式；
（2）微生物对单糖类物质的代谢途径及其产物；
（3）微生物的初级代谢、次级代谢和代谢调控；

（4）微生物的发酵方式。

第七章 微生物的遗传变异、育种及菌种保藏

基本内容：
第一节 微生物遗传变异的物质基础

一、DNA作为遗传物质

二、RNA作为遗传物质

三、微生物的基因组（大肠杆菌、古细菌、酵母菌的基因组）

四、质粒和转座子的分子结构、类型和遗传效应

第二节 基因重组原理与菌种选育

一、微生物产生可遗传性变异的主要途径

二、原核微生物的基因重组

三、真核微生物的基因重组

四、原生质体融合技术

五、微生物基因工程与应用

第三节 基因突变与微生物的育种

一、自发突变与诱发突变

二、基因突变与诱变育种

三、微生物营养缺陷型的筛选

第四节 菌种的衰退、复壮与保藏

一、菌种的衰退、复壮

二、菌种的保藏
基本要求：
（1）掌握微生物遗传变异的原理；

（2）在微生物育种中的应用；

（3）掌握菌种衰退的原因、菌种复壮与保藏的常用方法；

（4）了解微生物遗传变异的物质基础。
教学重点及难点：

（1）微生物遗传物质基础；
（2）遗传变异的机制及现象；

（3）微生物育种的原理及方法；

（4）菌种的退化、复壮和保藏。

第八章 微生物生态与生态工程

基本内容：
第一节 微生物生态学基本概念

一、微生物生态学与生态系统

二、微生物在自然界物质循环中作用

三、微生物种群关系和群落演替

第二节 食品中的极端微生物

嗜盐、嗜热、嗜冷、耐辐射微生物

第三节 人体微生物区系

一、人体正常的菌群

二、口腔、呼吸道、胃肠道环境微生物的区系

三、微生态制剂的原理、应用开发

第四节 微生物与食品酿造生态工程

第五节 肉品微生物与肉类发酵剂

一、肉品微生物菌群

二、肉类发酵剂
基本要求：
（1）掌握微生物生态学的基本概念；
（2）在食品工业中的应用；

（3）了解食品中的极端微生物的特点。
教学重点及难点：

（1）微生物种群关系和群落演替；

（2）胃肠道环境微生物的区系；
（3）及微生态制剂的开发。

第九章 免疫学初步与免疫检测技术

基本内容：
第一节 机体免疫

一、免疫的概念、作用

二、机体内的免疫器官和免疫细胞

三、体液免疫与细胞免疫

第二节 抗原与抗体

一、抗原概念、条件、种类和特性

二、抗体概念、结构、功能

三、抗原与抗体的制备

第三节 免疫检测技术及其在食品中应用

凝集反应、沉淀反应、抗体标记技术等原理及其在食品中应用。

第四节 超敏反应

过敏反应、抗体介导的细胞毒反应、免疫复合物反应、迟发型超敏反应

基本要求：
（1）掌握免疫的概念；

（2）免疫器官和免疫细胞；

（3）抗原和抗体概念、结构；

（4）抗原和抗体的制备；

（5）常规免疫原理和技术。

教学重点及难点：

（1）免疫、抗原和抗体概念

（2）免疫器官和免疫细胞；

（3）抗原抗体结构及制备；

（4）凝集反应、沉淀反应、抗体标记技术等原理和应用。

第十章 微生物资源的开发与利用

基本内容：

第一节 微生物资源与开发

第二节 细菌发酵食品

乳酸菌、纳豆菌、醋酸细菌及其发酵制品

第三节 真菌发酵食品

一、霉菌与腐乳、豆酱、豆豉、丹贝发酵

二、酱油酿造中的微生物区系

三、酒类酿造中微生物区系

第四节 微生物菌体食品

螺旋藻、单细胞蛋白（SCP）的研究与开发

第五节 微生物添加剂

一、黄原胶发酵

二、食品风味物质的开发

第六节 微生物与保健食品的筛选与开发

一、微生物产生的调节血脂、血糖的物质

二、产生EPA、DHA和GLA的微生物

三、微生物多糖与抗癌微生物调节剂、免疫调节剂

第七节 海洋微生物的开发与利用

第八节 微生物传感器与食品微生物预报技术

基本要求：
（1）了解各类食品发酵的微生物类型；
（2）了解各类食品发酵的微生物生物学特性；

（3）了解各类食品发酵的微生物发酵机制。

教学重点及难点：
各类食品发酵的微生物类型、生物学特性、发酵机制。

第十一章 食品腐败微生物与食品保藏

基本内容：
第一节 食品腐败变质

一、引起食品腐败变质的微生物

二、微生物引起食品腐败变质的鉴定

三、食品腐败变质的机理

第二节 微生物引起食品腐败变质与其类型的相关性

一、乳、肉、蛋、鱼、罐藏食品、果蔬、糕点等食品腐败变质微生物

二、腐败微生物的防治与食品保藏技术

三、食品保藏原理与技术、食品综合防腐保鲜理论与技术

基本要求：
（1）了解掌握各类食品腐败变质的特点；

（2）深入理解及主要微生物分析；
（3）食品保藏原理与技术；
（4）食品综合防腐保鲜理论与技术。
教学重点及难点：
（1）微生物引起食品腐败变质的鉴定；

（2）各类食品腐败变质的主要微生物分析；

（3）食品保藏原理与技术；

（4）食品综合防腐保鲜理论与技术。

第十二章 食品加工、贮藏、保质过程中的微生物污染及其控制

基本内容：
第一节 与食品污染有关的常见微生物及其控制

一、食品中微生物污染的来源与途径

二、与食品污染有关的常见细菌、真菌及其它微生物

三、食品原料的微生物污染及其控制

四、食品加工、贮藏、保质过程中的微生物污染及其控制

第二节 食源性病原感染、食物中毒及其控制

一、细菌性食物中毒

（1）沙门氏菌、葡萄球菌、大肠杆菌、蜡样芽孢杆菌食品中毒

（2）副溶血弧菌、肉毒梭菌、李斯特氏菌等食品中毒

二、真菌性食物中毒

真菌产毒的特点、主要产毒素霉菌及其毒素、真菌性食物中毒预防与控制。

三、食物介导的病毒感染

肝炎病毒、轮状病毒、柯萨奇病毒、埃可病毒、诺沃克病毒等。

第三节 食品卫生学细菌指标

一、细菌总数与食品卫生质量评定

二、大肠菌群与食品卫生质量评定

三、致病菌与食品卫生质量评定

四、食品中细菌菌相与食品卫生质量评定

五、国际上食品卫生微生物检验的取样方案及卫生标准

第四节 HACCP、GMP在食品微生物污染与控制中的作用

基本要求：
（1）掌握与食品污染有关的常见微生物；
（2）掌握与食品污染有关的常见微生物的控制方式；

（3）掌握掌握食品卫生中的微生物指标；
（4）掌握了解食源性病原感染、食物中毒及其控制。
教学重点及难点：
（1）食品中微生物污染的来源与途径；

（2）常见的细菌、真菌性食物中毒的病源微生物；

（3）常见的细菌、真菌性食物中毒的病源微生物中毒症状及其预防控制；
（4）；食品卫生学细菌指标与食品卫生质量评定等。

三、课程学时分配
本课程计划80学时，其中讲课54学时，实验26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 原核微生物的形态、结构与功能
	6
	
	
	
	

	第三章 真核微生物的形态、结构与分类
	4
	
	
	
	

	第四章 非细胞微生物的形态、结构与分类
	4
	
	
	
	

	第五章 微生物的营养和生长
	4
	
	
	
	

	第六章 微生物的代谢
	4
	
	
	
	

	第七章 微生物的遗传、育种及菌种保藏
	6
	
	
	
	

	第八章 微生物生态与生态工程
	4
	
	
	
	

	第九章 免疫学初步与免疫检测技术
	4
	
	
	
	

	第十章 微生物资源的开发与利用
	4
	
	
	
	

	第十一章 食品腐败微生物与食品保藏
	6
	
	
	
	

	第十二章 食品加工、贮藏、保质过程中的微生物污染及其控制
	6
	
	
	
	

	总计
	54
	
	
	
	

	说明： 


修订人：王  颖
审核人：王宪青
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