
西北农林科技大学 

硕士研究生招生考试《食品微生物学》考试大纲 

食品微生物学（科目代码：838）包含食品微生物学基本理论、

食品微生物学实验操作基本原理与技能、微生物在食品生产中的应用

及安全防控等三部分考核内容。本考试大纲分别对上述三部分考核内

容予以说明。 

《食品微生物学》考试大纲 

Ⅰ.考查目标 

考察考生对食品微生物学相关理论、实践和应用等内容的掌握程

度和能力。具体包括： 

1.食品微生物学基本理论。 

2.食品微生物学的基本实验操作的步骤、原理与方法，操作要点。 

3.食品微生物学理论与食品生产及安全控制有机结合的创新能

力。 

Ⅱ.考试形式和试卷结构 

一、试卷满分及考试时间 

本试卷满分为 150分，考试时间为 180 分钟。 

二、答题方式 

答题方式为闭卷、笔试。 

三、试卷题型结构 

1. 名词解释，共 20-30 分。 

2. 选择题（含不定项选择），15-20 分。 



3. 辨析及改正题，共 10-15分。 

4. 简答题，共 25-30 分。 

5. 英译汉，10-20分。 

6. 论述题，共 20-30 分。 

7. 试验设计题，共 10-20 分。 

Ⅲ.考查内容 

第一部分  食品微生物学理论知识 

1.微生物发展的特点，研究内容，发展历史，主要事件，食品微

生物的发展趋势与展望。 

2.细菌、放线菌的形态特征、结构及其组成和功能，细菌和放线

菌的繁殖及菌落特征。 

3.酵母菌、霉菌的个体形态，结构及其组成和功能，繁殖方式及

菌落特征，酵母、霉菌在食品工业中的应用。 

4.病毒的基本形态、病毒的基本结构、病毒的复制过程、烈性噬

菌体、原噬菌体、溶原性细菌、温和噬菌体。 

5.微生物所需要的营养物质及其功用、微生物的营养类型及异同

点。物质运输的方式和机理。培养基的配制与应用；分解代谢和合成

代谢的概念，化能异样微生物产能的几种途径，发酵、有氧呼吸、无

氧呼吸作用的异同点及应用。 

6.纯培养的意义，知道纯培养装置的要求，微生物的常规分离方

法和纯培养技术，实验室培养的常用方法和器皿。细菌纯培养的群体

生长规律，生长曲线各期的特点及其对实际生产和研究中的指导作用。

连续培养的理论依据、意义、应用，生长限制因子、生长速率、常数



R、代时 G、产量常数等概念，知道连续培养器的类型和常规装置。 

群体生长和繁殖的概念，生长量和繁殖量的意义。测定微生物生

长繁殖常用的生物量、生理指标、计数的原理及方法，特别是其适用

范围和优缺点，微生物的显微镜直接计数法、平板菌落计数法，微生

物细胞干重法的测定。影响微生物生长的因素。 

各种理化因素对微生物生长的影响机理、后果及其控制。灭菌、

防腐、抑菌、消毒、最适生长温度、最适 pH 等概念。湿（干）热灭

菌法、连消法、巴氏消毒法、过滤除菌法等常规方法的规定指标和适

用范围。 

7.原核生物质粒在遗传、理论研究、生产实践中重要意义，原核

质粒的分子结构与功能，代表性细菌质粒的性质及应用，遗传型、基

因型、变异型、表型、基因突变、诱变等概念。 

转化、转染、转导、接合、感受态、转化子、转导子、接合子、

给体菌、受体菌、外源 DNA 等概念及意义，基因工程的原理及过程。 

菌种衰退的原因与现象，菌种复壮的原理和方法。保藏菌种的原

理、目的和原则，不同类型微生物常用的保种方法。 

8.微生物在自然界的分布以及在食品中的分布及在自然界物质

循环中的作用，微生物与微生物之间的关系，微生物与人类及动植物

之间的关系。 

9.有益微生物在食品工业中的应用原理，细菌、霉菌、酵母菌在

食品工业中均可以应用生产食品或食品的原料。微生物在食品工业中

生产食品或食品原料的机理、工艺上的关键技术与微生物基本理论知

识的关系。 

10.微生物污染食品的来源及引起食品变质的主要微生物、卫生



学意义，微生物污染的来源、途径，引起食品变质的主要微生物的种

类，食品工业中控制微生物的污染。污染食品细菌的种类，菌落总数

及卫生学意义，大肠菌群的概念、食品卫生学意义。 

霉菌对食品的污染，霉菌产生毒素的特点，霉菌及毒素的食品卫

生学意义。 

11.少量文献发表的有关微生物学研究的最新动态等。 

12.少量有关微生物学进展的专业英语。 

第二部分  食品微生物学实验操作原理与技能 

1.食品微生物学实验中验证性实验的原理、目的和操作步骤以及

操作要点。 

2.食品微生物学实验中综合实验的目的、原理、现象的观察和描

述与判断。 

3.食品微生物学实验中设计性实验的目的、原理、实验方案，、

实验过程安排与实验准备。 

第三部分  食品微生物与食品生产相关结合 

食品微生物在食品加工中的应用设计与展望。 

 


