南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称      食品免疫学             考试■考查□  授课班级        食安1101、食安1102                                       学分   2  
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	1
	1
	第1章 绪论
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    1.1 免疫的概念
	
	
	
	
	
	

	
	
	    1.2 免疫应答
	
	
	
	
	
	

	
	
	    1.3 免疫的主要特征
	
	
	
	
	
	

	
	
	    1.4 免疫的基本功能
	
	
	
	
	
	

	
	
	    1.5 天然免疫和获得性免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    1.6 免疫学在食品中的应用
	
	
	
	
	
	

	2
	2
	第2章 免疫器官和免疫细胞
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    2.1 免疫器官的结构和功能
	
	
	
	
	
	

	
	
	    2.2 免疫细胞
	
	
	
	
	
	

	3
	3
	第3章 抗原
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    3.1 抗原概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	    3.2 宿主抗性
	
	
	
	
	
	

	
	
	    3.3 抗原性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	    3.4 抗原的分类
	
	
	
	
	
	

	
	
	    3.5 食品领域重要的抗原 
	
	
	
	
	
	

	4
	4
	第4章 主要组织相容性复合物
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    4.1 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	    4.2 MHC分子的结构、分布与功能
	
	
	
	
	
	

	
	
	    4.3 MHC的基因表达与调控
	
	
	
	
	
	

	
	
	    4.4 小鼠的MHC（H-2）系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	    4.5 人的MHC（HLA）系统
	
	
	
	
	
	

	5
	5
	第5章 抗体
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    5.1 抗体的结构
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.2 免疫球蛋白家族
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.3 抗体（Ig）的生物合成和基因调控
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.4 抗体的功能
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.5 免疫球蛋白的类型
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.6 多克隆抗体
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.7 单克隆抗体
	
	
	
	
	
	

	
	
	    5.8 基因工程抗体
	
	
	
	
	
	

	6
	6
	第6章 天然免疫分子
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    6.1 抗菌肽
	
	
	
	
	
	

	
	
	    6.2 补体系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	    6.3 补体系统级联反应的调节
	
	
	
	
	
	

	
	
	    6.4 补体的生物学效应
	
	
	
	
	
	

	
	
	    6.5 补体基因
	
	
	
	
	
	

	7
	7
	第7章 细胞因子
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    7.1 细胞因子概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	    7.2 细胞因子的特性
	
	
	
	
	
	

	
	
	    7.3 细胞因子的受体
	
	
	
	
	
	

	
	
	    7.4 细胞因子的生物学作用
	
	
	
	
	
	

	
	
	    7.5 各种细胞因子
	
	
	
	
	
	


	8
	8
	第8章 白细胞分化抗原和黏附因子
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    8.1 白细胞分化抗原和黏附因子的结构
	
	
	
	
	
	

	
	
	    8.2 T淋巴细胞表面的主要CD分子
	
	
	
	
	
	

	
	
	    8.3 B淋巴细胞表面的主要CD分子
	
	
	
	
	
	

	
	
	    8.4 细胞黏附分子的种类、结构和功能
	
	
	
	
	
	

	9
	9
	第9章 细胞免疫和体液免疫
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    9.1 抗原的加工递呈和加工递呈的生理意义
	
	
	
	
	
	

	
	
	    9.2 T淋巴细胞对抗原的识别和细胞免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    9.3 B淋巴细胞介导的体液免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    9.4 免疫调节
	
	
	
	
	
	

	10
	10
	第10章 抗原-抗体反应及其在食品中的应用
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    10.1 抗原-抗体反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.2 抗原的制备
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.3 抗体的制备
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.4 凝集反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.5 沉淀反应
	
	
	
	
	
	

	11
	11
	    10.6 标记抗体/抗原的抗原-抗体反应
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    10.7 食品中兽药残留物的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.8 食品中激素残留的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.9 食品中农药残留的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.10 食品中抗生素残留的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.11 食品中霉菌毒素残留的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	10.12 食品中过敏性残留物的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.13 食品中功能因子的免疫检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    10.14 肉和肉制品的免疫分析和鉴定
	
	
	
	
	
	

	12
	12
	第11章 营养与机体免疫
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    11.1蛋白质、氨基酸与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    11.2 维生素与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    11.3 微量元素与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    11.4 脂肪酸与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    11.5其他营养素与免疫
	
	
	
	
	
	

	13
	13
	第12章 乳中的免疫物质与免疫乳制品
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    12.1 乳中的免疫物质与免疫效应
	
	
	
	
	
	

	
	
	    12.2 免疫乳
	
	
	
	
	
	

	14
	14
	第13章 食源性病原感染及免疫预防
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    13.1 食源性沙门菌感染与免疫学检测
	
	
	
	
	
	

	
	
	    13.2 致病性大肠杆菌O157：H7感染及其控制
	
	
	
	
	
	

	
	
	    13.3 金黄色葡萄球菌食物中毒和免疫学检测及其控制
	
	
	
	
	
	

	15
	15
	    13.4 结核分枝杆菌及其感染免疫
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    13.5 单核细胞增生李斯特杆菌感染与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    13.6 肉毒梭菌中毒与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    13.7 霍乱弧菌感染与免疫
	
	
	
	
	
	

	
	
	    13.8 食品介导的病毒感染和免疫预防
	
	
	
	
	
	

	16
	16
	第14章 食物与超敏反应
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    14.1 Ⅰ型：过敏反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	14.2 Ⅱ型：抗体介导的细胞毒素反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	14.3 Ⅲ型：免疫复合物反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	14.4 Ⅳ型：迟发型超敏反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	    14.5 预防原则及各型超敏反应的特征比较
	
	
	
	
	
	

	
	
	    14.6 食物不良反应与食物过敏
	
	
	
	
	
	

	17
	17
	第15章 食物与肿瘤免疫
	2
	
	
	
	
	

	
	
	    15.1 肿瘤抗原
	
	
	
	
	
	

	
	
	    15.2 宿主对肿瘤的免疫应答
	
	
	
	
	
	

	
	
	    15.3 肿瘤免疫的监视与逃逸
	
	
	
	
	
	

	
	
	    15.4 肿瘤的免疫治疗原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	    15.5 食物营养与肿瘤预防
	
	
	
	
	
	

	18
	18
	复习
	2
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