中臺科技大學食品科技系 專業實習學習計畫書

一、基本資料                                      填表日期:    年    月    日
	實習機構
	實習學生
	輔導師資

	機構名稱
	
	姓名
	
	學校輔導老師
(姓名及連絡電話)
	

	統一編號
	
	班級
	
	
	

	
	
	
	
	業界輔導老師
(姓名及連絡電話)
	

	部門名稱
	
	學號
	
	
	

	實習期間
	      年      月      日至      年      月      日



二、實習學習內容
	實習課程目標
	●透過在產業界的實務學習，培育下列專業人才的實務能力：(依系科課程發展結果及系科專業領域性質例如：核心能力課程、職涯發展能力等，撰寫開設實習課程之目標)

	
	□食品研發人員□食品生產人員□食品產業行銷人員□食品品管/檢驗人員□衛生稽查人員
□食品衛生管理師□食品品保人員□食品廠務管理人員□食品倉管人員□食品生產管理人員
□餐飲服務人員□餐飲主管□餐飲技術人員□餐飲產品開發人員□餐飲管理人員□麵包師
□西點/蛋糕師□中或西式廚師□其他餐飲相關人員□行政管理師□產品企劃管理人員
□行政人員□產品行銷/業務人員□店長/賣場、連鎖店管理人員□門市經營人員□自行開店□微型創業□研究助理 □其他：________________________________

	實習課程內容規劃

	期間
	實習學習主題
	具體實習內容項目

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	實習學習主題範圍包含像 實驗室檢驗項目介紹 檢驗方法及儀器操作訓練 現場抽樣及品管作業 原物料、產品品管檢驗作業 公司行政業務與管理 食品廠生產/包裝/理貨/入庫相關作業 產品推廣及銷售作業 商品上架、盤點作業及存銷貨管理 顧客接待與需求服務食品安全專業知識訓練 公司商品知識認識訓練 產品庫存管理作業 西點麵包製作作業 中式麵食製作作業 中、西餐廳點餐、上菜及擺盤服務訓練 餐飲業內場廚務作業 餐飲業外場服務作業 飲品生產及調配作業等。(此欄內容僅供參考，可刪除以方便撰寫實習學習主題及具體內容)
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	實習資源投入及輔導
	企業提供實習指導與資源說明(說明企業提供實習學生的整體培訓規劃及相關資源與設備投入情形)
	●企業提供實習學生的整體培訓規劃

	
	
	◎實務基礎訓練：□企業文化訓練□企業知識訓練□工業安全訓練
                □其他：_____________________________________

◎實務主題訓練：□產品知識探討□學習內容溝通□產品技術問題釐清
                □知識管理□實務技術問題排除□實務技術支援
                □實務案例分享□實務問題分析□產品除錯
                □製程改善□庶務管理□技術指導
                □其他：__________________________________


	
	
	●實習機構提供資源與設備投入情形	

	
	
	□實驗設備□儀器機台□專人指導□教育培訓□資訊設備□測試耗材
□車輛裝備□服裝配備□其他__________________________________



	
	業界老師進行實習輔導形式及規劃(說明業界輔導老師提供實習學生的指導與輔導方式)
	●業界輔導老師提供的指導內容：

	
	
	□產業趨勢□專業知識□專業技能□溝通協調能力□學習能力訓練
□其他：__________________________________



	
	
	●業界輔導老師提供的輔導方式: 

	
	
	□口述解說
□操作示範
□案例研討
□其他_________________________


	
	以下黑框內由學校輔導老師填寫

	
	教師進行輔導及訪視之具體規劃(說明學校輔導老師進行輔導工作或實地訪視作業之方式)
	●學校輔導老師提供輔導內容：

	
	
	□專業知識□人際溝通□學習表現□不適應輔導
□其他：__________________________________



	
	
	●學校輔導老師實地訪視作業：

	
	
	□實習前輔導□實習期間實地訪視□實習異常輔導
□其他：______________________________________________

聯繫方式:
□電話聯繫□視訊聯繫□網路或手機社群軟體聯繫□電子郵件聯繫



三、實習成效考核與回饋
	實習成效考核指標
(項目) (說明學生實習成果的展現方式與其評核項目與權重)

	●學生實習成果其評核項目

	
	業界輔導老師評核：實習成果由工作表現評核(60%)：
1.專業知識與學習能力(20分)
2.工作效率與表現(20分)
3.出勤狀況與態度(20分)
4.主動積極性與配合度(20分)
  5.溝通協調與人際關係(20分) 


	
	輔導老師評核：實習成果由實習報告評核(40%)
1.報告結構與編排(25 分)
2.報告內容專業與深度(50分)
3.學習心得與建議(25分)。


	實習成效與教學評核方式(說明學生實習成果的評核期程以及評核人員與評核方式等)
	●學生實習成果的評核：

	
	實習單位表現: 
  1.評核方式: 由業界輔導老師依據實習評量表評核。
  2.評核期程: 實習完一個月內，完成實習評量表，寄回學校。


	
	書面報告成績:
  1.評核方式: 由輔導老師依據書面報告評核。
  2.評核期程: 實習完一個月內繳交。繳交學期末完成評量。

	以下黑框內由學校輔導老師填寫

	[bookmark: _GoBack]實習回饋方式及規劃
(說明實習課程結束後相關成效的回饋及檢討方式)
	□實習成效檢討會議□實習課程檢討會議□實習問卷調查
□實習成果競賽□輔導經驗交流□學生心得分享□實習職缺篩檢討
□實習機構合作檢討□實習轉換單位檢討□衍生產業實務專題
□教師實務深耕□教師實務研習□業界產學合作□專業課程諮詢調整
□校務研究分析□校務研究追蹤□其他__________________________

	
                   (業輔老師)
 
                   (校輔老師)
填表者:
             (實習學生)
	


實習委員會
召集人:                
	



系主任:             
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