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【概要】

微生物の基礎的知識を解説したのち、微生物を細菌、酵母、かび、ウイルスに分け、各微生物が特に食品汚染や食品製造に
どのように関わっているか、あるいは微生物と宿主との関連における微生物側因子と宿主感染抵抗性との関係を理解する。食品と
関連する病原細菌の種類と感染症ならびに感染防止法を理解する。また、微生物の機能が最新技術、バイオテクノロジーにどの
ように利用されているかなどを学習する。

【学習目標l

1微生物の特徴を理解する，o
2 微生物の感染力と生体反応特に感染抵抗性を理解する。
3 アレルギーの基礎知識と食物アレルギーを理解する。
4 食品製造に関連する微生物を理解する。
5 食品に関連する病原微生物を人畜共通感染微生物を含めて理解する。
6 その他の微生物の感染や感染防止法を理解する。
7食品に応用されているバイオテクノロジーの基礎を理解する。

回

数 授業計画又は学習の主題

11微生物学概説 I i微生物学の分類と位置付け、微生物の分類、微生物の大きさ・形態、
！ 微生物の観察法、正常細菌叢など

21微生物学概説 ll l細菌の代謝（特殊な構成成分と代謝）など
3生体と微生物との関連 li感染力とは、ビルレンス因子、生体防御反応（免疫の仕組み）など
4生体と微生物との関連II！全身免疫と局所免疫、抗原抗体反応とその利用、抗毒素治療とワクチン

i 予防など

5生体と微生物との関連IllIァレルギーの稲類と特徴など
6生体と微生物との関連lVl消化管における生体防御、食物アレルギー発症と治療の実態など

7食品微生物学 l ！食品製造に応用される微生物①

8食品微生物学 ll l食品製造に応用される微生物②
9食品関連病原微生物 Ii細菌性食中毒と真菌などが原因となる食中毒など
10食品関連病原微生物 ll l経口（消化器）感染症など
11人畜共通感染微生物 ！人畜（人獣）共通感染微生物（寄生虫症を含む）

12その他の微生物 l日和見感染症、飛沫（呼吸器）感染症、接触感染症（性行為感染症
！ など）など

13 I感染防止法 i室内や食品の殺菌消毒、抗生物質や抗菌剤、生物学的製剤
! （抗毒素・ワクチン）など

141食品とバイオ Iバイオテクノロン一の基礎（遺伝子工学的手法、プラスミドなど）、

テクノロジー ！バイオテクノロジーの食品原料への応用と懸念されている問題点など

151まとめと評価

学習方法・学習課題又は備考

講義

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

同上

【使用図書】

教科書

く書名＞ ＜著者名＞ 享所＞

建吊社

く発行年・価格•その他＞

食品微生物学 高見伸治ほか 2000年 2000円

参考書

その他の資料 プリントを随時配布する

【評価方法】 【履修上の留意点】

講義中に行われる小テストやレポートの成績、講義に関連した 教科書を指定して講義が進行するが、プリントも配布し、教科書不
テーマに基づく論文の提出、定期試験の成績、並びに出席率を総合足分を補う。また、教科書に記戟されている内容において、個々人の
して評価する。総合評価が60点に満たない場合、再試験をするこ予習で理解が期待される場合、個々人の自宅学習を課す。従って、講
とがある。追再試験の内容は本試験の内容に準ずる。 義に出席して理解することは勿論、自宅学習も欠かさないこと。
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