《食品微生物学》实验教学大纲

实验课程名称：《食品微生物学》
英文名称：Food Microbiology                   实验课性质：非独立设课
课程编号：13120440                            开放实验项目数：

大纲主撰人：尹源明                          大纲审核人：郑晓冬
一、学时、学分

课程总学时：62                     实验学时： 30                                     

课程总学分：3                      实验学分： 1.0
二、适用专业及年级

适用专业：食品科学与工程，年级：大二。
3、 实验教学目的和要求：
通过实验课的学习，要求学生掌握食品微生物实验的基本方法和技能，了解

食品微生物在食品加工中的应用。

4、 要仪器设备：（所开实验的主要仪器设备）

显微镜  培养箱  烘箱  冰箱  灭菌锅  水浴锅  超净工作台  无菌室

摇床  定温室  混匀器  显微测微尺  血球计数板  分光光度计  菌落计数器

离心机  微波炉  电炉  蒸锅等。
五、实验课程内容和学时分配
	序号
	实验项目名称
	实验内容
	学时

分配
	实验

属性
	实验

类型
	每组

人数
	实验要求
	指导教师
	已开/未开

	1
	实验一  显微镜的

使用和活菌观察
	学习显微镜的使用和观察细菌
	3
	专业基础类
	验证性实验
	1
	必做
	尹源明
	已开

	2
	实验二  细菌染色

及形态观察
	学习细菌的染色方法
	3
	专业基础类
	验证性实验
	1
	必做
	尹源明
	已开

	3
	实验三  微生物细

胞大小测定及计数
	学习微生物细胞大小测定和计数方法
	3
	专业基础类
	验证性实验
	1
	必做
	尹源明
	已开

	4
	实验四  酵母菌和

霉菌形态观察
	观察酵母菌和霉菌的形态
	3
	专业基础类
	验证性实验
	1
	必做
	尹源明
	已开

	5
	实验五  培养基的

配制与灭菌
	学习培养基的配制与灭菌
	3
	专业基础类
	验证性实验
	2
	必做
	尹源明
	已开

	6
	实验六  微生物接种

及腐败菌的分离
	学习微生物接种及腐败菌的分离方法
	3
	专业基础类
	验证性实验
	2
	必做
	尹源明
	已开

	7
	实验七  甜酒酿的制作
	学习甜酒酿的制作方法
	3
	专业基础类
	验证性实验
	1
	必做
	尹源明
	已开

	8
	实验八  环境条件对食

品微生物生长的影响
	了解环境条件对食

品微生物生长的影

响
	3
	专业基础类
	设计性实验
	2
	必做
	尹源明
	已开

	9
	实验九  微生物诱变育种
	学习微生物诱变育种的方法
	6
	专业基础类
	验证性实验
	2
	必做
	尹源明
	已开


六、实验课考核方式：
（1） 实验报告：本门课程对实验报告的要求

应有：目的要求；实验原理；主要器材和原料；实验步骤；结果与讨论。

（2）考核方式

平时考核为主，占总成绩的5-10%

五、实验指导书及主要参考书

1、 郑晓冬  何国庆  食品微生物学实验指导  自编

2、 李平兰  贺稚非  食品微生物学实验原理与技术  中国农业出版社  北京  2005、8。

作者名称，课程名称，出版社，出版地，出版年份

�缺





