中臺科技大學
課程計畫與簡介
Course Syllabus

	開課學期
	100-1
	部別
	進修部

	系科
	食品科技系
	學制
	四技

	課程名稱
	儀器分析(含實驗)
	授課教師
	林欣儀

	課程類別
	選修
	開課班級
	GF4B

	學分數
	3
	授課時間
	(W5)9-12

	科目代碼
	JF20064
	辦公地點
	9210；9425

	開課代號
	GF4B05
	請益時間
	

	課程描述
Course Description

	介紹現代儀器如高效液相層析儀（HPLC）、氣相層析儀（GC）、質譜儀（MS）、紫外光分光光度計（UV）、紅外光譜儀（IR）、核磁共振（NMR），使學生了解及學習食品常用儀器光譜分析及層析分離技術等儀器與分析方法、儀器基本構造、原理，及其於食品、藥物、生命科學上之分析應用。

	課程目標
Course Objectives

	1.讓學生了解及學習常用食品之分析儀器原理。
2.熟悉分析儀器儀器特性及其優缺點。
3.了解定性與定量之目的。

4.了解各種不同化學分析方法，以選擇適切有效率的方法。
5.建立學生科學研究態度與獨立思考解決問題的能力。

	一般能力/專業能力
General/Core Learning Outcomes

	一、一般能力
1. 培養學生食品檢驗分析能力                  

2. 食品實務與管理科技                

3. 生物技術應用                      

4. 食品保健與營養科技應用
5. 食品製造科技
二、專業能力
1. 人文與思維
2. 內省與關懷
3. 創意與表達
4. 科學與邏輯

	學習評量方式與配分
Evaluation Methods & Ratio

	1. 平時成績(包括出席、報告) 25 % 
2. 期中考試 25 %
3. 期末考試 30 %

4. 實習課參與度 20 %

	教科書(書名、作者、出版社、備註)
Textbook (Title, Author, Publisher, Remarks )

	書名
Title
	作者
Author
	出版社
Publisher
	備註
Remarks

	1. 儀器分析
	林志城、梁哲豪、張永鍾、薛文發、施明智
	華格納
	

	2. 儀器分析實驗(第二版)
	邱念華
	新文京
	

	參考書目(書名、作者、出版社、期刊、備註)
Reference Materials (Title, Author, Publisher/Journal, Remarks )

	書名
Title
	作者
Author
	出版社/期刊
Publisher/

Journal
	備註
Remarks

	1. 儀器分析總整理
	柯以侃、 吳明珠
	新文京
	

	2. 食品分析與檢驗
	張瑞郎、藍群傑、陳明汝
	華格納
	

	授課進度與內容(週次、課程綱要、教學策略、作業/考試)
Schedule & Content (Week, Content of Unit, Teaching Strategies, Assignments/Quizzes)

	週次
Week
	課程綱要/單元
Content of Unit
	教學策略
Teaching Strategies
	作業/考試進度
Assignments/Quizzes

	1
	課程及實驗室安全介紹
儀器分析概論
	講述
	上課筆記

	2-3
	食品中一般成分分析常用儀器介紹
	講述
電腦輔助教學
實驗操作
	上課筆記

	4
	色層分析法介紹
	講述
電腦輔助教學
	小考



	5-6
	層析法原理-氣相層析法
	講述
電腦輔助教學
	上課筆記


	7-8
	層析法原理-液相層析法
	講述
電腦輔助教學
實驗操作
	小考

上課筆記
實驗報告

	9
	期中考
	
	

	10
	光學光譜學基本原理
	講述
電腦輔助教學
	上課筆記

	11
	紫外光可見光吸收光譜
	講述
電腦輔助教學
實驗操作
	上課筆記
實驗報告

	12
	螢光分析法
	講述
電腦輔助教學
實驗操作
	小考

上課筆記
實驗報告

	13
	紅外線吸收光譜法
	講述
電腦輔助教學
	

	14
	原子吸收光譜法
	講述
電腦輔助教學
實驗操作
	小考
上課筆記
實驗報告

	15
	核磁共振光譜
	講述
電腦輔助教學
	上課筆記

	16
	質譜法
	講述
電腦輔助教學
	小考

上課筆記

	17
	電化學分析
	講述
電腦輔助教學
	上課筆記


	18
	期末考
	
	

	課程綱要對應一般能力/專業能力之涵蓋率
Correlation of Unit Content and General/Core Learning Outcomes

	課程主題/單元
	能力指標涵蓋率％

	
	專業能力％
	一般能力％

	
	1
	2
	3
	4
	5
	
	
	
	1
	2
	3
	4

	光譜學原理
	75
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	光譜學儀器介紹與操作
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50
	50

	層析法緒論
	75
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	層析原理及儀器介紹與操作
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50
	50

	專業能力說明                          一般能力說明

1.食品檢驗分析應用                  1. 人文與思維

2.食品衛生與安全                    2. 內省與關懷

3.生物技術應用                      3. 創意與表達

4.食品保健與營養科技應用            4. 科學與邏輯

5.食品加工製造及新產品研發科技


