中臺科技大學教學卓越計畫

計畫B-鏈結產業精進專業之實作研習課程

食品科技系

九十八學年度課程規劃書

一、食品科技系課程委員會架構


二、九十七學年度食品科學系課程委員

召集人：朱淑珍 主任

  營養學群：江翠蓮 老師
  食品檢驗學群：陳惠英 老師
  微生物學群：羅培仁 老師

  生物化學及技術學群：吳如雯 老師
  食品化學及加工群：陳建元 老師 區少梅 教授
校外委員：台中市衛生局驗驗課  張美玲 課長
          中山醫學大學 王進崑 副校長

          翔智顧問管理股份有限公司 鄭揚凱 經理

          捷陞科技股份有限公司 紀雪莉 經理 （校友代表）
          豐記儀器股份有限公司  江祥維 經理 （校友代表）
          中國人壽保險股份有限公司 魏淑貞 資深經理 （校友代表）
學生代表 : 徐藝瑄 (碩士班學生) 及 陳光棋 (大學部學生)
三、培育目標
1. 培育敬業與技能兼備的人才
2. 培育認知食品專業與道德責任的能力
3. 認識時事議題，瞭解食品技術對環境社會及全球的影響，並培養持續學習的習慣與能力 

4. 培育明辨、構思與解決問題的能力
5. 培育溝通與團隊合作的能力 
6. 培育應用技能(術)與現代食品科技的能力
7. 培育整合及使用資訊系統的能力 
四、發展重點與特色
· 基於理論與實務並重原則，建立課程發展機制，研訂符合社會發展所需的食品(生物)技術、保健營養、餐飲及實務(習)技能專業人員之培育課程。教學上著重建立基礎能力，並加強食品產業相關專業知識與技術之傳授。 

· 針對保健養生觀念與衛生安全的消費趨勢，積極建立食品(生物)技術、保健營養、餐飲及實務(習)技能之專業課程設計，以培育相關科技研發人才。 

· 基於教學資源之共享原則，開設多元專業實務學程，拓展及增強師生在學術及實務方面的知能及互補性，有效提昇專業與職場的競爭力。 

· 重視教師專業與授課課程的一致性，加強專業課程內容的充實與實務的關聯。並且積極鼓勵教師傳授其在業界與職場的經驗與訓練技能，建立學生對於就業環境的適應能力。 

· 有效運用已設置的烘焙食品及中餐烹調技術士技能檢定場，以培訓學生擁有實作技能與考取國家證照能力。且提供當地社區辦理相關活動所需以達資源共享之目的。 

· 開設「專題研究」課程，積極鼓勵學生參與專題研究，結合理論與實務的科學驗證，建立發掘問題、實驗與分析能力，以培育具備專業研發技能的人才。
· 安排學生至業界參觀並尋找適合的產、學、研單位，作為校外實習場所。 

五、系科本位能力學習成就目標

· 培育具有食品科技專業之學識與能力。
· 培育具有食品營養專業之學識與能力。
· 培育具有食品製作實務技能之能力。
· 培育具有創新開發食品之能力。
· 培育具有提昇與增進相關研究之能力。
· 培育具有應用食品生物技術之能力。
六、系科本位課程的規劃
	系科本位能力
	開   課   科   目

	基本能力

	· 語文能力訓練：基本英文12學分及應用語文，加強英語聽講、閱讀與寫作能力訓練，推動學生通過初級全民英檢方案，未考過全民英檢初級初試，加修實務英文。
· 資訊科技能力訓練：資訊科技與應用、食品專業英文與資料庫應用
· 邏輯思考能力訓練：生物、化學、微積分、生物統計
· 人文涵養之提昇：文學與人生、現代文學選讀、 藝 術欣賞、社會行為學、法律與人生、時間空間多元化、生活與服務、生命關懷。


	系科本位能力
	開   課   科   目

	 (二) 專業能力

	· 食品科技領域(必修)：食品化學、食品生物化學、食品分析與檢驗及實驗、儀器分析(含實驗) 、食品微生物學及食品微生物實驗、食品加工學及食品加工學實驗、危害分析重要管制點、食品工廠經營與管理、食品衛生與安全及實驗、營養學、生物技術(含實驗) 、分子生物學
· 食品營養領域(選修)：營養學實驗、團體膳食與製備、團體膳食與製備實驗、基礎營養、公共衛生營養學、膳食療養學、膳食療養學實驗、生命期營養、營養評估、營養實習
· 實力養成及新興技術課程(選修)
· 產品開發：產品研究與開發、食品感官品評學(含實驗)、食品包裝學、保健食品與營養、食品添加物、食品發酵學、蔬果加工/畜產加工、穀類食品與加工、食品工程學
· 品質管制：食品品質管制、食品殘毒檢驗分析(含實驗) 、食品毒物學、食品衛生法規
· 行銷企劃：食品感官品評學(含實驗) 、食品行銷與管理

	 (三) 就業競爭能力
積極輔導學生參加專業技術證照考試，以培養一技之長，進而強化其就業競爭力。

	· 食品分析檢驗技術士：微生物學、分析化學、食                       品分析與檢驗、儀器分析、食品衛生與安全及食                       食品加工學
· 中餐烹調技術士：中餐烹調及實習(丙)、中餐烹調及實習(乙)一、中餐烹調及實習(乙)二。
· 烘培食品技術士：烘培食品及實習(丙)、烘培食品及實習(乙)

· 中式麵食技術士：穀類食品與加工
· 營養師： 生理學、生物化學、營養學、膳食療養學、團體膳食設計、公共衛生營養學、食品衛生與安全
· 食品技師：食品加工學、食品化學、食品微生物學、食品分析與檢驗、食品衛生管理法規、食品工廠與管理。

	(四) 實務能力
積極開拓與食品企業工廠、各大型醫院、研究機構及檢驗機構之關係，以增加教學實習與就業之機會
	· 工廠或檢驗單位專業實習、醫院營養實習(384hrs)、專題研究、食品產業論壇


七、校外委員所提之課程建議，於課程之規劃情形

	校外委員所提之課程建議
	請詳細說明校外委員所提課程建議於新課程之規劃情形

	強化食品科學本行，課程設計上要輔導學生考食品技師
	因應未來幾年食品技師考試的變革，本系課程加開食品工程學(兩學分)選修

本系目前課程在因應食品技師考試科目包含食品化學(3學分) 、食品分析與檢驗(3學分) 、食品微生物學(3學分) 、食品加工學(3學分) 、食品衛生安全(3學分) 、食品衛生法規(2學分)及食品工廠管理(2學分)，共19學分。其中加工相關課程應須檢討及加強

	強化食品專業
	配合本校相關法規及政策以及上次評鑑之建議，本系於大學部四年級課程增列原開來在食品科技研究所之課程，採大學部及研究所合開課程，以強化大學部專業選修之深度。其中食品殘毒檢驗分析(含實驗)、食品儀器分析特論、食品生物技術、基因改造食品、食品產業論壇等5課程開於研究所，本系高年級學生可同修，而產品研究與開發與食品感官品評學(含實驗)等2課程則開於大學部，研究所學生可同修


八、師資現況與規劃
本系現有專任教師19位，包括教授3位、副教授10位、助理教授4位、講師 2位，其中具有博士學位者有17位，目前有1位講師正在進修博士學位。
· 本系之專業專任教師專長與課程配合分析如下所示：
	食品檢驗技術與品質分析群

	姓名
	 職稱
	專長
	教授課目

	區少梅
	教授
	蔬果加工
感官品評
食品品質分析與檢驗
	食品科學概論
食品加工特論
食品加工學
食品感官品評

	陳建元
	教授
	食品化學
食品酵素
	食品化學
食品衛生與安全
科技論文導讀
食品添加物
食品科學概論

	魏銘琪
	副教授
	食品分析技術的開發
食品分析
	食品分離技術
有機化學
普通化學
食品殘毒檢驗分析(含實驗)

	李煜玲
	助理教授
	食品分析檢驗
保健食品開發
	分析化學
儀器分析實驗
食品分析與檢驗實驗

	劉伯康
	助理教授兼副主任
	食品感官品評
食品風味化學
新產品開發
	食品感官品評
食品分析與檢驗實驗 

食品香料學
食品包裝學
食品專業英文與資料庫應用

	機能性食品化學成份與功能性群

	朱淑珍
	教授兼
系所主任
	生物化學
癌症生化
蛋白質化學
	生物化學
食品科學研究法

	陳惠英
	副教授
	保健食品
食品分析檢驗
食品化學
	食品分離技術
食品分析與檢驗實驗
儀器分析(含實驗)

	江翠蓮
	副教授
	營養學
生理學
	營養學
生理學
團體膳食製備
營養實習
膳食療養學

	程一雄
	副教授兼體能中心組長
	營養學
運動營養
營養生化
	生理學
保健食品
運動營養保健
團體膳食製備

	盧郁淳
	助理教授
	營養學
營養生化
分子生物學
	營養生化
生物統計學
營養學

	發酵食品之產程與製品研究群

	林澤群
	副教授
	食品微生物
發酵工程
	食品微生物
微生物學
應用微生物學

	張永吉
	副教授
	微生物發酵
新產品開發
食品加工
食品油脂學
	新產品研究與開發
食品油脂學
食品工廠經營與管理

	羅培仁
	副教授
	食品微生物
食品發酵學
	益生菌概論
食品應用微生物
微生物學
微生物特論

	林鵬翔
	講師
	發酵食品
食品加工
食品品質管理
新產品開發
	食品品質管制
危害分析重要管制點
食品包裝學

	郭炯村
	講師
	烘焙食品
食品加工
	食品加工
烘焙食品及實習
食品衛生與安全實驗

	食品生物技術與應用群

	賴素媛
	副教授
	生物技術
分子生物學
	生物技術
食品分析化學
分子生物學

	吳如雯
	副教授
	酵素學
蛋白質化學
	蛋白質化學
生物化學
食品生物化學

	虞積凱
	副教授
	應用微生物
機能性食品
生物技術
分子分類學
	食品生物化學
保健食品
食品化學
食品生物技術

	林一郎
	助理教授兼技術服務與產學合作組
主任
	營養生化
遺傳學
分子生物學
	細胞遺傳學
分子生物學
生物技術
細胞組織培養技術


9、 各學制課程流程架構圖

九十八學年度中臺科技大學食品科技系四年制日間部

課程架構圖
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九十八學年度中臺科技大學食品科技系四年制進修部

課程架構圖
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九十八學年度中臺科技大學食品科技系四年制日間部課程標準
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九十八學年度中臺科技大學食品科技系四年制進修部課程標準
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九十八學年度中臺科技大學食品科技系研究所課程標準
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