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）实践考核方案

1、 考核项目
《食品微生物学》
2、 考核目的
让考生能较全面的掌握食品微生物学评估食品中微生物的含量和类型，以及判断食品是否安全和卫生。通过考核，可以确定食品中是否存在致病微生物，比如细菌、病毒和真菌等，以及评估其对人体健康的潜在风险。同时，食品微生物学考核也可以检查食品中的腐败微生物，评估食品的新鲜度和质量。这些信息对于食品安全监管、食品生产和加工企业的质量管理非常重要，可以帮助预防食品污染和食源性疾病的发生。食品微生物学考核还可以提供科学依据，帮助制定合理的食品标准和检测方法，保障消费者的健康和权益。
3、 考核的仪器设备
培养箱、培养皿、显微镜、血液寄生虫检测仪、PCR仪器、灭菌器
4、 基本要求
1、 掌握食品微生物学的相关知识
2、 熟悉各种微生物及其特点
3、 了解微生物与食品变质
4、 学会微生物实验实训
5、 考核方式
实践操作考核
6、 考核范围
1、 考生的仪容仪表（干净、整洁、端庄大方）
2、 操作环节中环境卫生、操作规范、操作能力
3、 掌握合理食品微生物实验步骤
4、 实验结果准确无误
7、 必读、参考书目
《食品微生物学》
8、 考核目标、内容、方法
1、 考核目标：让考生掌握食品微生物的种类及其特点，以及相关的实验测试
2、 考核内容：发酵乳实验
3、 考核方法：结合食品微生物学相关知识正确完成发酵乳实验且确保结果的准确性。


发酵乳实验
1、 目的
1. 了解酸奶制作原理和常用的发酵菌种
2. 掌握酸奶的简易加工技术。
2、 基本原理
酸奶是经过乳酸菌发酵的乳制品。它是以鲜乳为原料，经杀菌后接种乳酸菌类发酵而成。由于乳酸菌利用了乳中的乳糖生产乳酸，升高了乳的酸度，当酸度达到蛋白质等电时，酪蛋白因酸而凝固成型即成酸奶。
3、 实验材料
（1）菌种 保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌。
（2）器材及试剂鲜乳、蔗糖、铝锅及加热装置、发酵瓶、恒温箱、冰箱等。
四、实验步骤
（1）准备原料乳 选择新鲜品质好的奶作原料，不得含有抗生素、防腐剂等药品和其他有害物质。
（2）加糖 按原料奶的8%~10%加入蔗糖。
（3）杀菌将盛有加糖鲜奶的容器直接在火上加热至90~95℃，维持10~15min，加热时要充分搅拌，使温度均匀而不至于沸腾。
（4）添加发酵剂将奶冷却至45℃左右，添加乳杆菌和链球菌混合发酵剂2%，充分混匀。
（5）分装接种后的杀菌乳尽快分装到预先经蒸汽灭菌的发酵瓶中，然后用纸封口，以防杂菌污染。
（6）发酵置于42℃温箱中培养2~3h，当pH为4.5时，即可终止发酵。
（7）冷却后熟 将发酵好的酸奶轻轻置于4℃冰箱内贮藏过夜。
（8）成品酸奶呈乳白色，具有纯净的芳香酸味，凝块均匀细腻、结实。无气泡，允许表面有少量乳清析出。
9、 考核报告
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	序号
	评分项
	配分
	评分标准
	得分

	1
	实验步骤
	2分
	（1）基本符合实验步骤要求，酌情扣0.5分（2）实验步骤较差，酌情扣1分（3）实验步骤凌乱，酌情扣1.5分（4）实验步骤基本错误，酌情扣2分
	

	2
	仪器使用标准
	3分
	（1）基本符合味要求，扣1分（2）仪器使用方法有些许错误，酌情扣1.5分（3）仪器使用完全错误，扣2分（4）仪器混用，酌情扣2.5分
	

	3
	颜色
	1分
	（1）颜色差，扣0.5分（2）颜色较差，酌情扣1分（3）颜色不对，扣1.5分（4）异色，扣2分
	

	4
	口感
	3分
	（1）口感基本得当，酌情扣0.5分（2）口感基本符合要求，酌情扣1分（3）口感较差，酌情扣1.5分（4）口感差且无固状物，酌情扣2分（5）基本不具备本品种的质感特点，酌情扣2.5分
	

	5
	安全
	1分
	（1）卫生基本干净，酌情扣0.5分（2）原料不新鲜，酌情扣1分（3）盛器不洁，酌情扣0.5分（4）成品有污点，酌情扣1分
	

	
	合计
	10分
	
	



