贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
《食品微生物学》（02517）考试大纲

Ⅰ 课程性质与课程目标
[bookmark: _GoBack]一、课程性质和特点
《食品微生物学》是全国高等教育自学考试烹饪与营养专业必考课程，是食品科学领域的一门重要学科，也是有关食品专业的一门必修课程。因此，在自学考试命题中应该充分体现本课程的性质和特点。
二、课程目标
设置《食品微生物学》课程的目标是：广大自学应考者要循序渐进、联系实际地进行学习，比较系统地理解烹饪中所属微生物的基本知识和基本理论，初步掌握微生物和食品工业之间的关系，培养微生物学理论指导实践的能力，为实现我国烹饪食品类学科更加现代化、规范化、科学化做出自己应有的贡献。
三、课程的重点内容
《烹饪微生物》是一门系统地服务于烹饪营养学、烹饪卫生学、烹饪化学的基础理论课程，是烹饪专业类学生的一门专业必修课程。本课程为学生学习专业知识和继续深造奠定了必要的知识和能力基础。
本课程的重点章节：绪论；真核微生物；微生物的营养；微生物的代谢；微生物的生长与控制；微生物在食品工业中应用；微生物与食品变质；微生物与食品安全。
Ⅱ 课程内容与考核目标
第一章 绪论
第一节微生物及其生物学特点
第二节微生物学及其发展
第3节 食品微生物学及其任务
识记点：（1）微生物及其生物学特点；（2）微生物学及其发展；（3）食品微生物学及其任务。
领会（1）：微生物的生物学特点及作用；（2）熟悉食品微生物学的研究内容与任务
应用：微生物是如何与人类的生活、生产活动联系的

第二章 原核微生物
第一节细菌
第二节 放线菌
第三节 其他原核微生物
识记点：（1）细菌；（2）放线菌；（3）其他原核微生物。
领会：（1）了解细胞的形态结构、繁殖方式和菌落特征；（2）熟悉放线菌的形态结构、繁殖特点和菌落特征。
应用：使用显微镜细菌染色和形状观察，放线菌培养与形态观察。

第三章 真核微生物
第一节酵母菌
第2节 霉菌
识记点：（1）酵母菌；（2）霉菌。
领会：（1）了解酵母菌一般特点与人类之间的关系；（2）熟悉酵母菌形态结构、繁殖特点、菌落特征；（3）了解霉菌与食品工业的关系。
应用:食品工业中是怎样利用、培养酵母菌和霉菌的

第四章 非细胞型微生物
第一节病毒
第二节噬菌体
第三节亚病毒
识记点：（1）病毒；（2）噬菌体；（3）亚病毒。
领会:（1）熟悉烈性噬菌体与温和噬菌体的繁殖特点以及监测方法；（2）了解噬菌体与发酵工业的关系和掌握防止噬菌体污染。
应用:食品工业中如何防止噬菌体污染。

第五章 微生物的营养
第一节微生物的营养需求
第二节微生物对营养物质的吸收
第三节微生物的营养类型
识记点：（1）微生物的营养需求；（2）微生物对营养的吸收；（3）微生物的营养类型；培养基。
领会:（1）了解微生物细胞的化学组成及所需营养物质及生理功能；（2）掌握培养基配制原则、方法及培养基类型。
应用:根据不同微生物特点配制不同的营养基。

第六章  微生物的代谢
第一节微生物的能量代谢
第二节微生物的物质代谢
第三节微生物独特的合成代谢
第四节微生物代谢调控与发酵生产
识记点：（1）微生物的能量代谢；（2）微生物的物质代谢；微生物独特的合成代谢；（3）微生物代谢调控与发酵生产。
领会：（1）了解微生物代谢的类型；（2）掌握微生物的生物氧化与产能机理。
应用：怎么运用微生物的发酵原理指导食品发酵工业生产。

第7章 微生物的生长与控制
第一节微生物的生长
第二节市微生物的生长规律
第三节环境条件对微生物生长的影响
第四节工业上常用的微生物连续培养技术
识记点：（1）微生物的生长；（2）微生物的生长规律；（3）环境对微生物生长的影响；（4）工业上常用微生物连续培养技术。
领会：（1）了解微生物群体生长指标和生长量的测定方法；掌握微生物生长曲线各阶段特点及该曲线对食品发酵工业生产实践；（2）了解环境条件对微生物的生长影响，掌握控制微生物生长的方法；（3）了解工业上常用微生物连续培养技术。
应用：日常生活中是怎样进行防腐消毒和灭菌处理的；微生物生长曲线对食品发酵工业有么样的指导。

第八章 微生物的遗传变异与菌种选育
第一节 微生物遗传变异的物质基础· 
第二节 微生物的基因突变
第三节微生物的基因重组
第四节微生物的菌种选育
第五节微生物的菌种保藏及复壮
识记点：（1）微生物遗传变异的物质基础；（2）微生物的基因突变；（3）微生物的基因重组；（4）微生物的菌种选育；（5）微生物的菌种保藏及复壮。
领会：（1）了解微生物基因突变的类型、特点及机制；（2）掌握微生物菌种选育的方法和步骤。
应用:怎么讲进行诱变育种。基因突变在食品工业中是怎么样运用的。
第九章 微生物在食品工业中的应用 
第一节食品工业中常用的细菌及其应用
第二节食品工业中常用的酵母菌及其应用
第三节 食品工业中常用的霉菌及其应用
第四节微生物酶制剂及其在食品工业中的应用
识记点：（1）食品工业中常用的细菌及其应用；（2）食品工业中常用的酵母菌及其应用；（3）食品工业中常用的霉菌及其应用；（4）微生物酶制剂及其在食品工业中的应用。
领会：（1）掌握食品工业中常用的细菌、酵母菌和霉菌的种类及其生物学特性；（2）了解各类发酵食品的发酵原理；了解酶抑制剂的应用；（3）了解单白细胞蛋白、益生菌的开发和应用。
应用：参与酱油酿造的微生物有哪些；果蔬汁乳酸菌发酵饮料是如何进行生产的。

第十章 微生物与食品变质 
第一节食品的微生物污染及其控制
第二节微生物引起食品腐败变质的原理. 
第三节微生物引起食品腐败变质的环境条件
第四节食品腐败变质的症状、判断及引起变质的微生物类群
第五节食品保藏中的防腐与杀菌措施
识记点：（1）食品的微生物污染及其控制；（2）微生物引起食品腐败变质的原理；（3）微生物引起食品腐败变质的环境条件；（4）食品腐败变质的症状、判断及引起变质的微生物类群；（5）食品保藏中的防腐与杀菌措施。
领会：（1）了解微生物污染食品的途径及其控制措施；（2）熟悉食品保藏与防腐杀菌的主要方法和原理；（3）了解微生物引起食品腐败变质的原理、内外因素。
应用：罐头食品腐败变质产生的原因；引起鲜肉腐败变质的微生物种类有哪些；日常生活怎么样预防食品腐败变质。

第十一章 微生物与食品安全
第一节食物中毒性微生物及其引起的食物中毒
第二节常见致病微生物
第3节 食品卫生标准中的微生物指标 
识记点：（1）食物中毒性微生物及其引起的食物中毒；（2）常见致病微生物；（3）食品卫生标准中的微生物指标。
领会：（1）熟悉食品卫生标准中微生物学指标及其意义；（2）了解病原菌种类和生物学特性。
应用：如何预防金黄色葡萄球菌污染；微生物食物中毒分为哪些。

第十二章 食品微生物实训
实验实训一 常用玻璃器皿的清洗及包扎技术
实验实训二 普通光学显微镜的使用技术
实验实训三细菌的简单染色技术
实验实训四 细菌的革兰氏染色技术
实验实训五 细菌的芽孢染色技术，
实验实训六 细菌的鞭毛染色技术
实验实训七 细菌的荚膜染色技术
实验实训八 放线菌、霉菌插片培养技术及其形态观察
实验实训九 酵母菌的形态观察及大小测定技术
实验实训十 酵母菌死、活细胞的鉴别及镜检计数
实验实训十一 培养基的制备与灭菌技术
实验实训十二 微生物的分离与纯化和接种技术
实验实训十三 菌种保藏技术实验实训十四食品中菌落总数的测定
实验实训十五 食品中大肠菌群的测定
实验实训十六 发酵乳实验
实验实训十七 甜酒曲中根霉的分离技术
实验实训十八 毛霉分离与豆腐乳制作技术
识记点：（1）常用玻璃器皿的清洗及包扎技术；（2）普通光学显微镜的使用技术；（3）细菌的简单染色技术；（4）细菌的革兰氏染色技术；（5）细菌的芽孢染色技术；（6）细菌的鞭毛染色技术；（7）细菌的荚膜染色技术；（8）放线菌、霉菌插片培养技术；（9）及其形态观察酵母菌的形态观察及大小测定技术；（10）酵母菌死、活细胞的鉴别及镜检计数培养基的制备与灭菌技术（11）；微生物的分离与纯化和接种技术
；（12）菌种保藏技术；（13）食品中菌落总数的测定；（14）食品中大肠菌群的测定；（15）发酵乳实验 ；（16）甜酒曲中根霉的分离技术；（17）毛霉分离与豆腐乳制作技术。
领会：掌握发酵实验；了解食品菌落总数的测定；了解细菌技术培养。
应用：腐乳生产发酵原理是什么。
【附录】
题型例举
一、单项选择题：本大题共  小题，每小题 分，共 分。在每小题列出的备选项中只有一项是最符合题目要求的，请将其选出。
1．以下不属于微生物的生物学作用和特点的是（    ）。
A． 种类繁多		B．代谢能力强
C．遗传稳定性好		D．生长繁殖快

二、多选题：本大题共  小题，每小题 分，共  分
1.食品中常见的酵母菌有（   ）
A.汉逊酵母属	B.假丝酵母属
C.红酵母属	D.红赤酵母属

三、判断题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
1.酶的活性是温度越高活性越强（   ）

4、 简答题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
1. 简述诱病育种的操作方法和步骤。
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