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一、课程说明 

《食品微生物学》是食品科学与工程专业的一门学科基础专业课程，也是专业必修的核

心主干课程。通过本课程的学习，使学生掌握微生物的形态与结构、微生物的营养与代谢、

微生物的生长及控制、微生物的遗传、微生物的生态及分类鉴定，微生物与食品腐败变质、

食品中微生物分析与检测、微生物与食品发酵生产等方面的基本理论和技术原理，了解食品

微生物学的发展历史和发展方向，为后续专业课程的学习打下坚实的理论基础。 

本课程主要在社会责任、科学精神、工程伦理、生态文明、政治认同等方面对学生进行

社会主义核心价值观教育、中华优秀传统文化教育。 

二、课程目标 

1．通过学习本课程，学生具备下列能力： 

（1）掌握主要微生物类群的形态与结构、有益微生物的培养、有害微生物的灭菌消毒

及生长控制等基本原理和知识，使学生能够快速、正确识别和判断食品生产加工和质量控制

中涉及微生物环节的复杂工程问题的关键环节和技术参数。 

（2）掌握微生物遗传育种及保藏、微生物的生态及分类鉴定等基本理论和技术原理，

使学生能够对食品生产工艺、流程及产品开发等过程中出现的微生物相关问题加以解决，来

满足食品加工与品控等方面涉及微生物知识的创新需求。 

（3）掌握食品中微生物的分析与检测、微生物与食品腐败变质、微生物与食品发酵生

产等方面的基本理论和技术方法，使学生正确认识微生物与行业发展及生活实践的密切关

系，微生物在食品领域的实际应用及发展趋势，科学解释食品领域中关于食品腐败、安全检

测、生产加工中的微生物相关问题，使学生能够科学合理地分析评价食品专业工程实践和复

杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化的影响，并理解应承担的社会责任。 

2．课程目标与毕业要求关系 

                           课程目标 

毕业要求观测点 
（1） （2） （3） 

观测点 2.1 能够应用数学、化学、生物学、工程学基本原理和知识，识别和判 √   



断食品加工、畜产品加工过程复杂工程问题的关键环节和技术参数。 

观测点 3.1 能够应用食品科学与工程的基本原理，分析食品、畜产品可能在工

艺流程、生产设备、加工车间、工厂、新产品开发等过程中出现的相应问

题，结合相关理论知识加以解决，以此来满足食品加工与品控的基本需求； 

 √  

观测点 6.2 能够基于食品科学与工程相关背景知识进行合理分析，评价食品专

业工程实践和复杂工程问题解决方案对社会、健康、安全、法律以及文化的

影响，并理解应承担的责任； 

  √ 

 

三、教学内容与要求 

 

章节 教学内容 教学要求 思政元素 
学

时 
教学方式 

对应

课程

目标 

绪论 

课程大纲介绍，包括课程

目标及其对毕业要求的

支撑、课程内容及其对课

程目标的支撑、考核内容

及其对课程目标的支撑；

微生物的类群及特点；食

品微生物学的研究对象

和任务；食品微生物学及

其发展简史。 

掌握微生物基本概念、

类群及特点；了解食品

微生物学的发展简史及

前沿；正确认识微生物

与食品行业发展及生活

实践密切关系。 

科学精神 

社会责任 
2 

课堂讲授 

课堂讨论 

在线课程 

 

（1） 

第 1 章 

微生物

形态与

结构 

原核微生物（细菌、放线

菌）形态与构造、繁殖方

式和群体特征；真核微生

物（酵母菌、霉菌）形态

构造、繁殖方式和群体特

征；病毒的形态构造、化

学组成及增殖过程等。 

掌握细菌、放线菌、酵母

菌、霉菌的形态与结构、

繁殖方式和群体特征

等；掌握病毒的定义和

特点、病毒结构及化学

组成、增殖方式及其与

人类的关系。 

科学精神

民族自豪

感 

政治认同 

工程伦理 

12 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

第 2 章 

微生物

的营养 

微生物的营养要素、微

生物的营养类型、营养

物质进入细胞的四种方

式；培养基的配制原

则、类型及应用。 

掌握微生物的六大营养

要素；熟悉微生物的四

种营养类型、微生物对

营养物质的四种吸收方

式；掌握培养基的配制

原则、类型及应用。 

科学精神 4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

方案设计 

（1） 



第 3 章

微生物

的代谢 

微生物的能量代谢；微

生物的分解代谢；微生

物的代谢调节。 

掌握化能异养微生物能

量代谢的主要途径及发

酵类型；掌握微生物的

呼吸类型；熟悉微生物

对多糖、含氮化合物和

脂肪等的分解代谢。了

解微生物代谢的调节方

式及应用。 

职业素养

生态文明 
4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

第 4 章

微生物

的生长

及控制 

获得微生物纯培养的分

离方法；微生物的生长

规律；影响微生物生长

的主要理化因素；有害

微生物控制。 

掌握分离纯化微生物的

方法及应用；掌握微生

物的生长曲线及其各个

阶段的特点及应用；掌

握重要环境因素对微生

物生长繁殖的影响及对

有害微生物的控制方

法。 

工程伦理 

科学精神 
6 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

第 5 章

微生物

的遗传 

遗传变异的物质基础及

证明实验；基因突变和

诱变育种；基因重组与

杂交育种；微生物与基

因工程；菌种的衰退、

复壮和保藏。 

掌握遗传型和表型、变

异和饰变的概念；熟悉

证明遗传变异物质基础

的三个经典实验；掌握

基因突变的概念、类

型、特点和机制，熟悉

微生物诱变育种的基本

程序；熟悉微生物基因

重组和基因工程的基本

原理；掌握微生物菌种

衰退、复壮及保藏的理

论和技术。 

科学精神

工程伦理 

职业素养 

社会责任 

4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

方案设计 

（2） 

第 6 章

微生物

的生态 

微生物与生物环境间的

相互关系；微生物与环境

保护。 

掌握微生物与生物环境

间的关系；熟悉利用微

生物处理污水的原理和

方法。 

生态文明 

社会责任 
2 

课堂讲授 

在线课程 
（2） 

第 7 章

微生物

的分类

与鉴定 

微生物的分类与命名；

微生物分类鉴定的特征

和方法。 

掌握微生物的基本分类

单位和命名；熟悉传统

的微生物分类鉴定方

法，理解现代分类鉴定

方法，了解快速鉴定和

自动化分析技术。 

科学精神 2 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（2） 

第 8 章

微生物

与食品

的腐败

变质 

食品中常见的有害细菌

及危害；食品中常见的

霉菌等应用及危害；微

生物引起食品腐败变质

的主要因素及机理。 

了解食品中常见的微生

物类群；掌握食品腐败

变质的主要因素；熟悉

食品腐败变质的机理。 

社会责任 

生态文明 
4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（3） 



第 9 章 

食品中

微生物

数量检

测技术 

食品中微生物数量检测

方法、原理及新进展；

食品中微生物数量检测

的指示菌。 

掌握食品中微生物数量

检测的主要操作方法及

原理；熟悉食品中微生

物数量检测的指示菌。 

职业素养 

社会责任 
4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（3） 

第 10 章 

微生物

在食品

发酵工

业中的

应用 

酒精发酵与饮料酒的酿

造；发酵乳制品与调味

品发酵；食品添加剂与

酶制剂的生产；其他。 

掌握微生物发酵生产的

四种发酵类型；理解利

用微生物进行酒精发

酵、饮料酒酿造、发酵

乳和调味品、食品添加

剂和酶制剂发酵的菌种

及工艺流程。 

生态文明 

社会责任 
4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（3） 

四、课程考核内容及方式 

1．课程目标与考核方式关系 

序

号 

课 程 目 标

（ 支 撑 指

标点） 

考核内容 

评价依据及成绩比例(%) 

权重
(%) 

平时成绩 
期末

考试 作

业 

方案

设计 

课程

论文 

1 

目标 1： 

(支撑指标

点 2.1) 

微生物的类群及特点；食品微生

物学发展史；微生物与食品行业

发展及生活实践的关系。细菌、放

线菌、酵母菌、霉菌的形态与结

构、繁殖方式和群体特征等；病毒

的定义和特点、病毒形态、结构及

化学组成、增殖方式及其与人类

的关系。微生物的营养要素、营养

类型、营养物质的吸收方式；培养

基的配制原则、类型及应用。微生

物的生物氧化及呼吸类型；微生

物代谢的调节方式。单细胞微生

物的典型生长曲线及其各个阶段

的特点及应用；重要环境因素对

微生物生长繁殖的影响及对有害

微生物的控制方法。 

40   60 60 

2 

目标 2： 

(支撑指标

点 3.1) 

遗传型和表型、变异和饰变的概

念；遗传变异的物质基础，基因突

变的概念、类型、特点等，微生物

诱变育种的基本程序；微生物基

因重组和基因工程的基本原理；

微生物菌种衰退、复壮及保藏的

理论和技术。微生物与生物环境

间的关系；利用微生物处理污水

的原理和方法。微生物的分类单

 40  60 15 



位和命名，微生物分类鉴定的特

征和技术。 

3 

目标 3： 

(支撑指标

点 6.2) 

食品中常见的微生物类群；食品

腐败变质的主要因素及机制。食

品中微生物数量检测的主要操作

方法、原理及指示菌。微生物发酵

生产的四种发酵类型；利用微生

物进行酒精发酵、饮料酒酿造、发

酵乳和调味品、食品添加剂和酶

制剂发酵的菌种及工艺流程等。 

  40 60 25 

合计      100 

注：各类考核评价的具体评分标准见《附录：各类考核评分标准表》 

2．评分标准 

（1）课程考试成绩由课程目标评分标准结合试卷标准答案给出 

课程

目标 

课程目标评分标准 

优 

（90-100 分） 

良 

（80-89 分） 

中 

（70-79 分） 

及格 

（60-69 分） 

不及格 

（60 分以下） 

（1） 

牢固掌握微生物

的主要类群及特

点，深入理解与

食品行业发展及

生活实践的关

系。牢固掌握微

生物的形态与构

造、营养与代谢、

生长及控制等基

本原理和知识。 

较好掌握微生

物的主要类群

及特点，较好理

解与食品行业

发展及生活实

践的关系。较好

掌握微生物的

形态与构造、营

养与代谢、生长

及控制等基本

原理和知识。 

基本掌握微生物

的主要类群及特

点，基本理解与食

品行业发展及生

活实践的关系。基

本掌握微生物的

形态与构造、营养

与代谢、生长及控

制等基本原理和

知识。 

基本掌握微生物的

主要类群及特点，

基本理解与食品行

业发展及生活实践

的关系。基本掌握

微生物的形态与构

造、营养与代谢、生

长及控制等基本原

理和知识，但不够

准确。 

对微生物基本

概念及原理的

理解错误。 

（2） 

牢固掌握微生物

遗传育种及保

藏、微生物的生

态及分类鉴定等

基本理论和技术

原理。 

较好掌握微生

物遗传育种及

保藏、微生物的

生态及分类鉴

定等基本理论

和技术原理。 

基本掌握微生物

遗传育种及保藏、

微生物的生态及

分类鉴定等基本

理论和技术原理。 

基本掌握微生物遗

传育种及保藏、微

生物的生态及分类

鉴定等基本理论和

技术原理，但不够

准确。 

识别和判断问

题时，出现基

本概念错误。 

（3） 

牢固掌握食品中

微生物的分析与

检测、微生物与

食品腐败变质、

微生物与食品发

酵生产等方面的

基本理论和技术

较好掌握食品

中微生物的分

析与检测、微生

物与食品腐败

变质、微生物与

食品发酵生产

等方面的基本

基本掌握食品中

微生物的分析与

检测、微生物与食

品腐败变质、微生

物与食品发酵生

产等方面的基本

理论和技术方法。 

基本掌握食品中微

生物的分析与检

测、微生物与食品

腐败变质、微生物

与食品发酵生产等

方面的基本理论和

技术方法，但不够

没有掌握正确

原理和方法。 



方法。 理论和技术方

法。 

准确。 

（2）平时成绩由平时成绩评分标准结合课程目标评分标准给出 

评价

环节 

平时成绩评分标准 

优 

（90-100 分） 

良 

（80-89 分） 

中 

（70-79 分） 

及格 

（60-69 分） 

不及格 

（60 分以下） 

解决

问题

能力 

能够针对食品

生产加工、质

量控制、研发

设计等环节中

涉及微生物学

的复杂问题进

行解决，方法

科学，合理

性、可行性

好。 

能够针对食品

生产加工、质

量控制、研发

设计等环节中

涉及微生物学

的复杂问题进

行解决，方法

比较科学，具

有一定的可行

性。 

能够针对食品生

产加工、质量控

制、研发设计等

环节中涉及微生

物学的复杂问题

进行解决，思路

基本合理，但科

学性和可行性有

欠缺。 

能够针对食品

生产加工、质

量控制、研发

设计等环节中

涉及微生物学

的复杂问题提

出解决方法，

但是思路不够

准确，可行性

较差。 

无法针对食品生

产加工、质量控

制、研发设计等

环节中涉及微生

物学的复杂问题

提出解决方法。 

在线

课程 

能够认真完成

在线课堂教学

任务点和测试

点 

能够较好完成

在线课堂教学

任务点和测试

点 

能够基本完成在

线课堂教学任务

点，测试点基本

正确 

能够基本完成

在线课堂教学

任务点，测试

点不够准确 

未完成在线课堂

教学任务点，测

试点错误 

课后

作业 

能够全面掌握

课堂教学内

容，作业回答

90%以上正确 

能够较好掌握

课堂教学内

容，作业回答

80%-89%正确 

能够基本掌握课

堂教学内容，作

业回答 70%-

79%准确 

能够基本掌握

课堂教学内

容，作业回答

60%-69%准确 

对基本概念理解

错误，40%以上

概念错误 

五、教材及参考书 

1．选用教材：现代食品微生物学教程（第二版），刘慧主编，中国轻工业出版社，2018

年。 

2．参考书：食品微生物学（第 3 版），何国庆主编，中国农业大学出版社，2016 年。 

微生物学教程（第 4 版），周德庆主编，高等教育出版社，2020 年。 

微生物学（第 8 版），沈萍、陈向东主编，高等教育出版社，2016 年。 

 

课程负责人：            专业负责人：              教学副院长： 

 

 


