中臺科技大學

課程計畫與簡介

Course Syllabus

	開課學期
	100-1
	部別
	日間部

	系科
	食品科技系
	學制
	四技

	課程名稱
	蔬果加工
	授課教師
	黃靖堯

	課程類別
	選修
	開課班級
	FF3B

	學分數
	2
	授課時間
	(W1)7-8

	科目代碼
	GF0004
	辦公地點
	9425

	開課代號
	FF3B09
	請益時間
	

	課程描述

Course Description

	    經過去蔬果加工的開發經驗，除了罐頭加工技術之研發外，也投入醃漬、蜜餞、脫水、簡易農產品加工技術之開發，及生機蔬果汁之加工保存與發酵技術，此些蔬果加工的技術，透過課堂講述、討論、同儕合作學習與實作演練方式，提供學生專業相關知識機會。 

	課程目標

Course Objectives

	    教導學生各種蔬菜及水果加工之一般原則與方法，探討各種不同的蔬果加工對其品質的影響，使學生瞭解各類蔬果加工食品的作業程序及相關規範，期以加深學生在蔬果加工學上的理論體認

	一般能力/專業能力

General/Core Learning Outcomes

	第一章  食品加工與保存概論

第二章  食品的保存方法

第三章  農產品加工方法

第四章  蔬果新穎加工

第五章  醃漬食品加工原理與技術

第六章  蜜餞加工原理與技術

第七章  蔬果罐頭加工

第八章  蔬果之脫水乾燥

第九章  果醬類加工

第十章  台灣菇類加工

第十一章  發展農村小型食品加工

第十二章  鄉土養生加工

	學習評量方式與配分
Evaluation Methods & Ratio

	1. 平時成績 20％

(1)課室參與5％
(2)出席勤惰15％

2. 期中報告 40％
(1)報告內容 30％
(2)報告呈現 10％
3. 期末考試40％

	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

	蔬果加工理論與實務
	林欣榜
	金名
	

	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. 食品加工
2. 基礎食品加工學
3. 食品加工(加工篇)
	翁家瑞(2004)
柯文慶等(2009)

賴滋漢、金安兒(1990)
	匯華
富林
富林
	

	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

	1-2
	第一章  食品加工與保存概論
第二章  食品的保存方法
	講述

電腦輔助教學
	上課筆記
講述參與程度

	3-4
	第三章  農產品加工方法
第四章  蔬果新穎加工
	講述

電腦輔助教學
	上課筆記
講述參與程度

	5-6
	第五章  醃漬食品加工原理與技術
第六章  蜜餞加工原理與技術
	講述

電腦輔助教學
	上課筆記
講述參與程度

	7-8
	第七章  蔬果罐頭加工
第八章  蔬果之脫水乾燥
	講述

電腦輔助教學
	上課筆記
講述參與程度

	9
	期中報告
	學生主題報告
課後檢討
	1.活動設計與討論2.課堂實作演練（含ppt簡報、教材教具準備）

	10-14
	第九章  果醬類加工
第十章  台灣菇類加工
	講述
電腦輔助教學
	上課筆記
講述參與程度

	15-17
	第十一章  發展農村小型食品加工
第十二章  鄉土養生加工
	講述
電腦輔助教學
	上課筆記
講述參與程度

	18
	期末考
	考題演練
	期末考試

	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

	食品加工與保存概論
	50
	25
	25
	0
	0
	
	
	
	0
	0
	50
	50

	蔬果加工原理與方法
	25
	25
	10
	0
	40
	
	
	
	25
	10
	50
	15

	新穎性蔬果加工
	10
	20
	10
	10
	50
	
	
	
	0
	25
	50
	25

	蔬果加工實例
	10
	20
	10
	10
	50
	
	
	
	25
	10
	50
	15

	期中主題報告
	10
	20
	10
	10
	50
	
	
	
	10
	10
	65
	15

	期末考試
	10
	20
	10
	10
	50
	
	
	
	20
	10
	20
	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. 食品實務與管理科技                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. 食品製造科技


