福建师范大学申请成人高等教育学士学位考试
食品科学与工程专业
《食品微生物学》课程考试大纲

考试形式：在线考试  考试时间：100分钟
一、参考教材（考生自备）
《食品微生物学》，殷文政等主编，科学出版社，2015年出版
二、课程纲要

第一章 绪论
介绍微生物学和食品微生物学的基本概念和研究内容，微生物学的发展简史，微生物学与人类的关系，微生物的五大共性，食品微生物学的研究内容和任务。
1. 掌握：食品微生物学、微生物学的概念；微生物的五大共性。
2. 熟悉：列文虎克、巴斯德和科赫在微生物学发展中的作用。
重点：人类对微生物的认识简史，微生物的共性。
难点：微生物多样性。
第二章 原核细胞型微生物
包括细菌、放线菌、蓝细菌、支原体、立克次氏体和衣原体的形态结构特点和繁殖方式。
1. 掌握：细菌的形态结构和繁殖方式。
2. 熟悉：放线菌、蓝细菌的形态结构和繁殖方式。
3.了解：支原体、立克次氏体和衣原体的基本特征；食品中常见的细菌。
重点：细菌的个体形态、细胞结构，群体特征，繁殖方式。
难点：细菌细胞壁的组成、结构及革兰氏染色的机制。
真核细胞型微生物

介绍酵母菌、霉菌的形态结构特点和繁殖方式。
1. 掌握：酵母菌、霉菌的形态结构。
2. 熟悉：酵母菌、霉菌的繁殖方式。
3.了解：酵母菌生活史、霉菌的无性孢子和有性孢子。
重点：酵母菌、霉菌的形态结构、群体特征、繁殖方式。
难点：酵母菌的生活史。
非细胞型微生物

介绍病毒、亚病毒的形态结构特点和繁殖方式。
1. 掌握：病毒的基本特性、形态结构和化学成分、一步生长曲线。
2. 熟悉：噬菌体的繁殖方式，烈性噬菌体、温和噬菌体及溶源菌的特点。
3.了解：亚病毒。
重点：病毒的形态结构、繁殖方式；噬菌体与食品工业的关系。
难点：烈性噬菌体的繁殖过程及一步生长曲线。
微生物的营养
微生物营养类型及多样性，微生物对营养物质的吸收方式，根据不同微生物各自的营养要求，配制相应的培养基。
1. 了解微生物营养类型的特点及多样性。
2. 掌握培养基配制的原则和方法，微生物吸收营养物质的方式。
重点与难点：微生物的营养要素和培养基配制的原则和方法。
第六章 微生物的代谢
化能自养微生物、化能异养微生物、光能营养微生物的产能方式和特点，微生物的的独特代谢途径，微生物的代谢调控与发酵生产。
1. 掌握：化能异养微生物的产能方式和特点。
2. 熟悉：化能自养微生物、光能营养微生物的产能方式和特点，微生物的分解代谢。
3. 了解：微生物特有的合成代谢途径，代谢调控与发酵生产。
重点：化能异养微生物、化能自养微生物、光能营养微生物的产能方式和特点。

难点：化能异养微生物的产能方式和类型。

第七章 传染与免疫
介绍传染、免疫、抗原、抗体的基本概念，引起传染的主要因素。
1. 掌握：引起传染的主要因素，抗原、抗体的的基本概念。
2. 熟悉：免疫的基本概念和类型、内毒素和外毒素的特点及概念。
3. 了解：生物制品及其应用。
重点：引起传染的主要因素，内毒素和外毒素的特点。

难点：抗原和抗体。

第八章 微生物的生长与控制
介绍微生物生长的测定方法、群体生长规律、影响微生物生长的主要因素、有害微生物的控制。
1. 掌握：典型生长曲线各期的特点及应用；影响微生物生长的主要因素。
2. 熟悉：有害微生物的控制措施。
3. 了解：微生物生长的测定方法。
重点：微生物群体生长规律，微生物生长的主要影响因素，高温、消毒剂的灭菌（消毒）方法。

难点：抗生素和磺胺类药物的抑菌机制。

第九章 微生物的生态
介绍微生物在土壤、水体、空气、人体及极端环境中的分布规律；微生物与生物环境之间的相互关系。
1. 掌握：微生物在土壤、水体、空气、人体中的分布规律。
2. 熟悉：微生物与生物环境之间的相互关系。
重点与难点：影响微生物在土壤及水体中分布的主要因素。

第十章 微生物遗传变异和育种
介绍遗传物质在细胞内的存在部位和方式，基因突变的特点和类型，诱变育种的基本原则及营养缺陷型的筛选过程，菌种保藏。
1. 掌握：基因突变的特点和类型，诱变育种的基本原则
2. 熟悉：菌种衰退、复壮和保藏。
重点与难点：基因突变的特点和类型，诱变育种的基本原则。

第十一章 微生物与食品生产
    细菌、酵母菌、霉菌在食品生产中的应用。
1. 了解参与食醋酿造、乳制品发酵、酿酒工业、调味品生产、有机酸生产的微生物的种类及其作用。
2. 掌握醋酸细菌、乳酸菌、酱油曲霉菌、酿酒酵母菌的基本特性。
重点与难点：微生物在不同食品加工生产中所起的作用。
第十二章 微生物与食品的腐败变质
微生物可分解食品中蛋白质、碳水化合物和脂肪，导致食品腐败变质，可采取适当方法杀死或抑制其在食品中的生长繁殖，控制食品的微生物污染，延长食品货架期。
1. 了解污染食品的微生物来源。
2. 掌握引起食品腐败变质的原因和食品微生物污染的控制。
重点与难点：微生物影响食品变质的基本条件，不同食品被微生物污染后腐败变质的特点。
第十三章 微生物与食源性疾病
介绍食源性疾病、食物中毒；细菌性食物中毒、真菌性食物中毒、食品介导的消化道传统病的特点及发生的条件。
1. 了解常见的细菌性食物中毒和真菌性食物中毒。
2. 掌握细菌性食物中毒和真菌性食物中毒的特点及发生的原因和条件。
重点与难点：细菌性食物中毒和真菌性食物中毒的发生原因和条件，食物中毒发病的机制。
三、考试题型及样卷

福建师范大学201   年成人学士学位考试题目卷（黑体小三号粗体）
《考试科目名称》A/B卷    开卷（楷体GB2312小三号粗体）
教学中心          专业           学号           姓名           成绩         （宋体五号）
一、名词解释：每题2分，共10分。
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二、名词比较：每题5分，共15分。
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三、简答题：每题3分，共15分。
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四、论述题：每题10分，共60分。
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(注：以上试卷样式仅供参考，在特殊情况下，试卷题型、各题分值比例可能略有变动，最终以卷面题型及实际分值为准！）



