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壹、前言： 

本校創校於日治時期（民國十五年），校名為台南州立東石農業專修學校，終

戰後，改名為台南縣立東石農校。民國 39年行政區域調整，改隸為嘉義縣立東石

農校。民國 57年實施九年國民教育，為貫徹「省辦高中，縣市辦初中」之政策，

將原嘉義縣立東石中學高中部與嘉義縣立東石農校高農部合併，改制為台灣省立東

石高級中學。民國 63年為因應國家經濟發展的實際需求，設置電工科、機工科、

食品加工科，民國 74年設置汽車修護科，民國 76年附設實用技能班。民國 89年

2月隨著中央政府精省政策的推動，易名為「國立東石高級中學」。民國 93年 8月

實用技能班暫停辦理，改設「進修學校」。 

本校為一所兼具高中部及職業類科之綜合型高級中學，坐落於嘉義縣朴子市，

屬於農業型市鎮，學生多為雲林、嘉義縣鄉村或沿海之農漁民子弟，學生家庭背景

單純，生活儉樸，因而塑造樸實、勤奮的校園學習風氣，殊屬難得。尤其在歷任校

長及全體教職員同仁合力推動下，跟隨急遽變遷社會腳步，提供符合學生需求的高

品質教育環境，對於普通科學生以提供積極輔導升學，為將來升學大專院校做準

備。對於職業類科學生，除配合社會與經濟發展需要，培育農、工基層技術人才外，

近來更在政府提升產業技術水準的政策下，積極輔導農、工科學生升學四技二專。

因此，近年每年學生升學人數年年創佳績。 

         從 95學年度實施技職體系一貫化課程後，食品加工科從農科獨立出來改成食

品群，以歷年來食品加工科招生名額年年額滿，供不應求，在學表現優異，畢業後

均能考取優良四技二專院校，為了讓本科之未來發展能符合社會需求，因此依職業

學校教育目標及食品群教育目標為準則，訂定本科短中長程計畫，明訂教學與研究

目標、特色與發展方向及定位，並依短(3年內)、中(6年)、長(9年)期分別訂定，

逐年探討短程計畫可行性及成效，討論發展缺失與瓶頸及具體改善措施。中長程計

畫應隨著教育行政、學校教育理念與學校中長程計畫之銜接性而機動加以修訂。 

 

貳、教育目標 

 一、職業學校教育目標 

職業學校教育，以充實知識知能、涵養職業道德、加強繼續進修能力、促進

生涯發展、培養健全之基層技術人員為目的。 

   為實現此一目的，須輔導學生達到下列目標： 

1.充實職業知能，培育行職業工作之基本能力。 

2.陶冶職業道德，培養敬業樂群、負責進取及勤勞服務等工作態度。 

3.提昇人文及科技素養，豐富生活內涵，並增進創造思考及適應社 

  會變遷之能力。 
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4.培養繼續進修之興趣與能力，以奠定終生學習及生涯發展之基礎。 
 

二、食品群教育目標 

1.培養學生具備食品群共同核心能力，並為相關專業領域之學習或高一層級專業

知能之進修奠定基礎。 

2.培養健全食品相關產業之初級技術人才，能擔任食品領域有關食品加工、食品

檢驗分析、烘焙食品、中式米麵食、食品微生物、食品化學與分析、食品營

養等工作。 

 

三、食品加工科教育目標 

食品加工科以培育食品加工專業之基層技術人才為目標。為達成此一目標，

應加強： 

（一）、傳授食品加工製造基礎知識。 

本科之專業核心必修科目涵蓋食品加工(果蔬加工、榖類加工、畜產加

工、食品概論、食品冷凍冷藏、烘焙食品)、生物學(基礎生物、應用微生

物及生物技術)、化學(基礎化學、進階化學、分析化學、食品化學與分析)

等專業暨實習課程。另亦開設食品營養、食品添加物、食品品質管制、食

品安全與衛生、微生物利用、生鮮處理及相關實習等課程，以符合因應產

業變動需求及培養未來升讀科大之基礎專業實務能力。  

（二）、訓練食品加工製造、設備操作與維護之基本技能。 

教師利用實習（驗）課程教授學生各種食品加工專業實習、實驗課程

之原理、製作方法及各種相關設備之操作及維護保養技能。如各任課教師

依現有設備實施分組教學，提供學生最佳學習平台，如烘焙食品、穀類加

工、食品加工、食品化學與分析、食品微生物、畜產加工等實習均能分成

12小組實施實習課程。 

（三）、養成良好的安全工作習慣。 

學期初要求相關任課老師宣導工場（含實驗室）管理及工場安全、實

驗室安全宣導，以維護工場設備及人員安全；另依實習工場管理辦法落實

相關管理，如儀器借用、材料領用填寫、課餘時間實習工場申請管理辦法、

實施要點為管理依據並要求任課教師落實執行及維護管理，以養成學生良

好的安全工作習慣。 

（四）、培養考取食品加工、食品檢驗分析丙級技術士證照之能力。 
配合政府推動證照制度，輔導學生參加丙級烘焙食品（麵包）、食品

檢驗分析職類檢定，於每學期排定技術士檢定訓練工作，一年級學生參加
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烘焙食品(麵包)技能檢定、二年級學生參加食品檢驗分析技能檢定，檢定

成績作為實習成果評估參考依據。 

（五）、培養從事食品加工志趣及敬業精神 

配合課程參觀相關食品工廠，以促進理論與實務的整合，課程規劃特

別重視食品加工、食品化學與分析及食品微生物等部訂專業基礎理論與實

作，除鼓勵學生參加烘焙食品、食品檢驗與分析檢定，落實技術教育外，

另透過各種專業課程的實習活動，培養學生工作安全的觀念與分工合作的

敬業精神，啓發其服務理念，涵養其職業道德，以培養未來升學、就業與

研究的潛力。 

（六）、培養創造思考、解決問題及表現自我之能力 

開設專題製作課程，每 3人為一組共同完成專題論文，藉以訓練學生

創意發明、解決問題及表現自我之能力，培養學生團隊合作的精神；並鼓

勵學生積極於群科中心專題製作競賽投稿，學生均能有效充分學習，學習

成效極佳。 
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叁、師資規劃： 
    本科現有專任專業教師11位、代理教師1位、技士1位。皆學有專長，學經歷

完備，熱心教學，富教育熱誠和專業精神，參加各類在職進修和教學研習會，頗具

心得，為最佳的師資陣容，如下列表。 

職 稱 姓 名 學 歷 
到科服務 

日 期 
證照、執照及監評專長 教 授 科 目 

教師兼 

科主任 
張淑貞 

國立屏東科技大學 

食科所碩士 
88.08.01 起 

乙級：烘焙食品 

丙級：中式麵食、中式米食 

監評：烘焙食品 

食品加工、食品包裝、

畜產加工、畜產加工實

習、烘焙食品實習、食

品微生物實習 

教師兼 

學務主任 
張榮娟 

國立中興大學食科
系 

中興大學食科所 

四十學分班結業 

80.08.01 起 
丙級：食品檢驗分析 

監評：食品檢驗分析 

專題製作、食品營養、

分析化學實習 

教師兼 

教學組長 
吳東利 

國立臺灣海洋大學 

水產食品科學系 

環球科大中企所研一 
87.08.01 起 

乙級：烘焙食品 

監評：中式麵食 

食品加工、分析化學、

食品加工實習 

教師兼 

訓育組長 
吳怡蓉 

東海大學 

食科所碩士 
90.08.01 起 

乙級：食品檢驗分析 

丙級：食品檢驗分析、烘焙

食品、中式麵食、中

餐烹飪 

生物技術概論、榖類加

工實習、應用化學實

習、分析化學實習 

教師兼導

師 
蘇庭誼 

私立中山醫學院 

營養系學士 

私立長榮大學 

經營管理研究所碩
士 

87.08.01 起 

乙級：烘焙食品 

丙級：中餐烹飪、美容師 

執照：營養師、護理師 

監評：烘焙食品 

基礎生物、食品化學與

分析、食品微生物、食

品化學與分析實習、食

品加工實習 

教師兼導

師 
黃淑婷 

國立屏東科技大學 

食科所碩士 
90.08.01 起 

乙級：烘焙食品、食品檢驗

分析 

丙級：中式麵食、中式米食 

監評：烘焙食品 

穀類加工、榖類加工實

習、烘焙食品實習、畜

產加工實習、食品微生

物實習 

專任教師 蔡政和 
國立中興大學 

食科所碩士 
88.08.01 起 

監評：中式麵食 

桌球：C 級教練及裁判 

田徑：C 級教練及裁判 

基礎生物、食品加工實

習、食品微生物實習、

榖類加工實習、應用化

學實習、專題製作 

專任教師 張獻瑞 
國立中興大學 

食科所碩士 
71.08.01 起 監評：中式麵食、烘焙食品 

食品概論、食品加工實

習、榖類加工實習、食

品化學與分析實習 

教師兼導

師 
許嵐雅 

國立嘉義大學 

食科暨生物藥學所
碩士 

98.08.01 起 

 

乙級：中式麵食、食品檢驗

分析 

丙級：烘焙食品、食品檢驗

分析、調酒、食品用

金屬捲封 

烘焙食品實習、中式麵

食、中式米食、食品概

論、食品營養 

教師兼導

師 
黃靖雅 

靜宜大學食品營養
系 

102.08.01

起 

丙級：食品檢驗分析、中式

麵食、烘焙食品 

執照：食品技師 

證書：食品安全管制系統

食品化學與分析、食品

微生物、食品安全與衛

生 
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60A 及 60B、儀器校驗結業

證書 

教師兼導

師 
蘇啟賢 

嘉南藥理科技大學
生物科技所碩士 

104.08.01 

乙級：烘焙食品、飲料調製 

丙級：烘焙食品、飲料調製、

調酒、餐飲服務 

監評：飲料調製 

中式麵食、中式米食、

烘焙食品實習、化學 

代理教師 林士清 
國立嘉義大學 

食品科學所碩士 
103.08.01 

丙級：中餐烹飪、烘焙食品 

      中式麵食、西餐烹調 

烘焙食品實習、食品化

學與分析、食品微生物 

技士 蔣秀暖 
國立嘉義大學 

食品科學系 
80.11.01 起 

乙級：烘焙食品 

丙級：食品檢驗分析、烘焙

食品 

食品加工實習工場、食

品化學與分析及微生

物實習實驗室之管理 
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肆、場房設備： 
      食品加工科教學設備及數量如下表: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

工場設備  課  程  名  稱  主  要  設  備  及  數  量  備註  

第 一 實 習 工 場  

烘 焙 食 品 實 習  

食 品 加 工 實 習  

穀 類 加 工 實 習  

畜 產 加 工 實 習  

烤 箱 ( 5 台 )攪 拌 機 ( 1 3 台 )凍 藏 發
酵 箱 ( 1 台 )發 酵 箱 ( 2 台 )壓 麵 機 ( 1
台 )冷 凍 櫃 ( 1 台 )製 冰 機 ( 1 台 )蒸
箱 ( 1 台 )細 切 打 碎 機 ( 1 台 )不 銹 鋼
工作桌(12 具) 

 

第 二 實 習 工 場  

烘 焙 食 品 實 習  

食 品 加 工 實 習  

穀 類 加 工 實 習  

畜 產 加 工 實 習  

烤 箱 ( 5 台 )攪 拌 機 ( 1 3 台 )凍 藏 發
酵 箱 ( 1 台 )發 酵 箱 ( 2 台 )壓 麵 機 ( 1
台 ) 麵 條 製 造 機 ( 1 台 ) 冷 凍 櫃 ( 2
台 )蒸 箱 ( 1 台 )封 罐 機 ( 2 台 )  細 切
打 碎 機 ( 1 台 ) 不 銹 鋼 工 作 桌 ( 1 2
具 )油 炸 機 1 台  

 

第 三 實 習 工 場  

食 品 加 工 實 習  

蔬 果 加 工 實 習  

畜 產 加 工 實 習  

桌 上 型 封 罐 機 ( 2 台 )熱 風 乾 燥 機
( 2 台 )酒 類 蒸 餾 機 ( 4 台 )油 炸 機 ( 1
台 )直 立 式 粉 碎 機 ( 1 台 )霜 淇 淋 機
( 1 台 )燻 煙 箱 ( 1 台 )  不 銹 鋼 工 作
桌 ( 6 具 )  

 

第 一 化 學 實 驗 室  

應 用 微 生 物 實 習  

食 品 化 學 實 習  

化 學 實 驗 實 習  

電 子 天 平 ( 3 台 )乾 熱 滅 菌 器 ( 1 台 )
恆 溫 培 養 箱 ( 1 台 )迴 轉 式 恆 溫 振
盪 培 養 箱 ( 1 台 )低 溫 培 養 箱 ( 1 台 )
顯 微 鏡 ( 5 台 )排 煙 櫃 ( 1 台 )超 音 波
洗 淨 器 ( 1 台 )無 菌 操 作 台 ( 2 台 )高
溫 灰 化 爐 ( 1 台 )恆 溫 振 盪 水 槽 ( 1
台 )緊 急 沖 洗 器 ( 1 台 )蒸 餾 水 製 造
機 ( 1 台 )工 安 器 材 櫃 ( 1 台 )、罐 頭
檢 驗 工 具 ( 1 組 )、 二 氧 化 硫 蒸 餾
工 具 ( 1 套 )粘 度 計 ( 1 台 )冷 凍 乾 燥
機 ( 1 台 ) P h 酸 鹼 計 ( 3 台 )水 份 儀 ( 1
台 )分 光 光 度 計 ( 1 台 )高 壓 殺 菌 鍋
( 1 台 )  

 

第 二 化 學 實 驗 室  

應 用 微 生 物 實 習  

食 品 化 學 實 習  

化 學 實 驗 實 習  

電 子 天 平 ( 3 台 )乾 熱 滅 菌 器 ( 1 台 )
恆 溫 培 養 箱 ( 1 台 )迴 轉 式 恆 溫 振
盪 培 養 箱 ( 1 台 )低 溫 培 養 箱 ( 1 台 )
顯 微 鏡 ( 5 台 )排 煙 櫃 ( 1 台 )超 音 波
洗 淨 器 ( 1 台 )無 菌 操 作 台 ( 2 台 )高
溫 灰 化 爐 ( 1 台 )恆 溫 振 盪 水 槽 ( 1
台 )緊 急 沖 洗 器 ( 1 台 )純 水 製 造 機
( 1 台 )工 安 器 材 櫃 ( 1 台 )  罐 頭 檢
驗 工 具 ( 1 組 )、 二 氧 化 硫 蒸 餾 工
具 ( 1 套 ) P h 酸 鹼 計 ( 3 台 )分 光 光 度
計 ( 1 台 )高 壓 殺 菌 鍋 ( 1 台 )  

 

視 廳 教 室  專 業 相 關 課 程  

高 功 率 擴 大 機，喇 叭，無 線 麥 克
風，電 動 螢 幕，投 影 機， D V D 放
影 機 ， 複 合 連 接 椅  

 

科 辦 公 室  
教 學 研 究 會 及 討

論 準 備 專 業 課 程  

影 印 機 、 電 腦 及 印 表 機 、 事 務
機 、 教 學 參 考 用 書  
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伍、發展計劃： 
本科發展計畫，除了合宜反應當前教育政策、理念及精神外 ，明確訂定短程、

中程及長程之具體可行的發展目標： 

（一）、短程發展目標（102 - 104學年度）：（已完成） 
自從九十五學年度食品加工科改科為群，成立食品群，為了能夠符合獨立群所

應具有硬體設備，增添設備及改善老舊設施勢在必行，因此擬定此短程計畫，並分

七大改革方向執行。 

1.添購食品加工相關圖書及儀器設備： 

預期成效 

（1）淘汰本科食品加工老舊實習桌及設備，並補充應有設備及專業書籍，

以提昇教學成效；並完成技藝競賽場地之基本要求，讓選手有良善

設備而發揮最高水準。 

（2）符合實習安全衛生基本標準，使學生在安全學習之環境下進行實習。 

2.修繕及改善食品加工科實習場地設施： 

預期成效 

（1）提昇各界對本科之良好印象，完成與業界及它校之學術交流。 

（2）使學生能在安全環境中快樂學習、成長。 

（3）改善科內之電力設施，以符合實習課程需求。 

（4）改善接地工程確保用電安全。 

（5）符合實習安全衛生基本標準，使學生於安全之環境下進行實習。 

（6）改善教學設施，提升教學品質。 

3.添購食品檢驗分析圖書及儀器設備： 

預期成效 

（1） 淘汰本科食品檢驗分析老舊實驗桌及設備，並補充應有設備及專業書

籍，以提昇教學成效，讓學生有良善設備以達到最高之學習效率。 

（2）提升本校食品檢驗分析技術，提高食品檢驗分析丙級技術士檢定之合

格率。 

4.修繕及改善食品檢驗分析實驗場地設施： 

預期成效 

（1）提昇各界對本科之良好印象，完成與業界及它校之學術交流。 

（2）使學生能在安全環境中快樂學習、成長。 

（3）符合實習安全衛生基本標準，使學生於安全之環境下進行實習。 

（4）改善教學設施，提升教學品質。 

5.教師專業素養提升與食品加工科本位課程之策劃： 
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預期成效 

（1）增購專業書籍且鼓勵教職員參加校內外進修，以吸取新知。 

（2）加強全校相關科系之橫向聯繫與整合，包括電機群與電子群、動力機

械群及機械群等，以提升學生之技術創造力。 

（3）加強與鄰近社區之橫向聯繫與整合，參與大學端之專題製作策略聯盟

計劃。 

6.升學率與證照通過率百分百： 

預期成效 

（1）對於欲升學的同學，給予課業之協助輔導，提高升學率，滿足知識之

追求。 

（2）提高食品檢驗分析及烘焙食品丙級技術士檢定通過率達百分之百，實

現畢業二張考照佳績。 

7.重新規劃設備機具排放位置： 

預期成效 

（1）配合新設備，重新規劃設備之排放位置，提高工廠教師教學與學生實

習之環境品質，以提昇技術競爭力。 

（2）符合實驗室安全衛生基本標準，使學生免於安全堪憂之環境下學習。 

（3）改善食品加工科景觀，美化教學環境。 

（二）、中程發展目標（105 - 107學年度）：（執行中） 

1.持續修繕及改善食品加工科實習場地設施 

預期成效 

（1）維持實習工廠之電力安全設施。 

（2）維持漏電斷路工程之安全設備。 

（3）符合實習安全衛生基本標準，使學生於安全之環境下進行實習。 

（4）改善教學設施，提升教學品質。 

2.教師專業素養提升與食品加工科特色課程之策劃施行： 

預期成效 

（1）增購特色課程所需之專業書籍，發展出食品群特色教材。 

（2）本科特色專業課程核心單元目標標準化。 

（3）持續加強全校相關科系之橫向聯繫與整合，包括電機群與電子群、動

力機械群及機械群等，以提升學生之技術創造力。 

（4）持續加強與鄰近技專院校之橫向聯繫與整合，參與技專院校端之協同

教學計劃。 

3.國立大專院校升學率與證照通過率近百分百： 

預期成效 

（1）對於欲升學的同學，給予課業之協助輔導，提高升學率，滿足知識之

追求，並能考取國立科技大學(院)。 

（2）提高食品檢驗分析及烘焙食品丙級技術士檢定通過率達百分之百，實
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現畢業二張考照佳績。 

（3）鼓勵畢業校友返校座談，協助學弟妹考上理想之學校。 

（4）提升本科學生國英數基本學力，並鼓勵考取英語相關檢定。 

（三）、長程發展目標（108 - 110學年度）：（規劃中）  
1.教師專業素養提升與特色課程之策劃施行： 

預期成效 

（1）鼓勵教職員參加校內外進修，以吸取新知，繼續開發食品群特色教材。 

（2）鼓勵教師爭取校外研究計畫經費。 

（3）配合課程需要定期舉辦專題演講，以開拓視野。 

（4）持續加強全校相關科系之橫向聯繫與整合，包括電機群與電子群、動

力機械群及機械群等，以提升學生之技術創造力。 

（5）持續加強與鄰近技專院校之橫向聯繫與整合，參與技專院校端之專題

製作策略聯盟計劃。 

2.國立大專院校升學率與證照通過率百分百： 

預期成效 

（1）提高考取國立科技大專院校升學率。 

（2）畢業二張考照佳績。 

（3）建置歷屆本科校友基本資料並定期舉辦科友會，經驗傳承鼓勵學弟妹

們學生，並鼓勵培訓畢業校友返校服務。 

（4）提升本科學生國、英、數基本學力，並鼓勵考取英語相關檢定。 
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陸、教學計畫： 
一、依據：依教育部頒課程、本校新課程實施計劃及本科培育目標與特性訂定本計

畫以做為教學課程規劃及設計、教學設備採購、教學教具及教法及教材

選用等之 

          依據。 

二、課程設計： 

（一）課程依部頒課程標準分為部定必修科目、校定必修科目、校定選修科目三大

類。 

      依本科培育目標，規劃完整學程課程架構流程表。 

（二）一般科目應著重人格修養、文化陶冶及藝術鑑賞，並應與專業知識相配合；

專業 

      科目應以實務為核心，輔以必要之理論知識，並配合就業與升學之需要，兼

顧培 

      養學生創造力、解決問題、適應變遷及自我發展能力。 

（三）校定科目應依本科師資、設備、發展特色，並兼顧學生素質及就業與升學需

要訂 

      定之，並由本科教學研究會議決議後，經本校課程發展會議討論通過並陳請

校長核准後實施。 

（四）各科目教學與活動應融入性別平等教育、生命教育、職業道德、環保教育等

題材，以充實學習內涵並與生活密切結合。 

（五）教師必須針對課程自行擬定教學計畫、教學目標、單元活動設計、教案及教

材，以達成教學效果。 
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三、課程架構： 

      （一）、食品群食品加工科 課程架構表(103學年度入學學生適用) 

項    目 相關規定 
學校規劃情形 

學分 百分比(%) 

一
般
科
目 

部定 66-76（34.4-39.6%） 72 37.5% 

校

訂 

必修 
各校課程發展組織自訂 

20 10.42% 

選修 10 5.21% 

合            計 102 53.13% 

專
業
及
實
習
科
目 

部

定 

專業科目 12學分 12 6.25% 

實習(實務)科目 18學分 18 9.38% 

校

訂 

專業科目 
必修 

各校課程發展組織自訂 
16 8.33% 

選修 8 4.17% 

實習(實務)

科目 

必修 
各校課程發展組織自訂 

4 2.08% 

選修 32 16.67% 

合            計 90 46.88% 

實習(實務)科目學分數 至少 30學分 54 28.13% 

可修習總學分數 184-192 192 學分  

彈性教學時間 0-8 0 節  

活動科目 
18 (含班會及綜合活動，不

計學分) 
18 節  

上課總節數 210節 210節 

畢業

條件 

畢業學分數 
160學分(報經主管機關核

定後增減之) 
160學分 

部定科目及格率 至少 85% 85% 

專業及實習科目至少 

修習學分、及格學分數 

至少修習 80學分 80學分 

並至少 60學分以上及格 60學分 

實習(實務)科目 

及格學分數 
至少 30學分以上及格 30學分 
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     （二）、食品加工科 教學科目與學分(節)數表(103學年度入學學生適用) 

課程類別 科 目 
授課節數 

備 註 第一學年 第二學年 第三學年 

名稱 名稱 學分 一 二 一 二 一 二 

部 

定 

必 

修 

科 

目 

一 

般 

科 

目 

語文領域 
國文  16 4  4  4  4      B 

英文  12 2  2  2  2  2  2   

數學領域 數學  8 4  4          B 

社會領域 

歷史  2 2            A 

地理  2   2          A 

公民與社會  2         1  1  A 

基礎化學  2 2            B 

基礎生物  4 2  2          B 

藝術領域 
音樂  2 1  1           

美術  2 1  1           

生活領域 
計算機概論  2     2        A 

生涯規劃  2         1  1   

健康與體育領域 
體育 I-VI  12 2  2  2  2  2  2   

健康與護理 I II  2 1  1           

 全民國防教育 I II  2 1  1           

小 計 72  22  20  10  8  6  6   

專 

業 

科 

目 

食品加工ⅠⅡ 4     2  2       

食品微生物ⅠⅡ 2     1  1       

食品化學與分析ⅠⅡ 4     2  2       

生物技術概論 2           2   

小 計 12  0  0  5  5  0  2   

實 

習 

科 

目 

食品加工實習ⅠⅡ 6     3  3       

食品微生物實習ⅠⅡ 6     3  3       

食品化學與分析實習ⅠⅡ 6     3  3       

小 計 18  0  0  9  9  0  0   

專業及實習科目合計 30  0  0  14  14  0  2   

部定必修科目合計 102  22  20  24  22  6  8   
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   （二）、食品加工科 教學科目與學分(節)數表(續)(103學年度入學學生適用) 

課程類別 科 目 
授課節數 

備 註 第一學年 第二學年 第三學年 

名稱 學分 名稱 學分 一 二 一 二 一 二 

校 

訂 

科 

目 

必 

修 

學 

分 

一
般
科
目 

20學

分 

10.4% 

數學Ⅲ-Ⅵ  12      3  3  3  3    

英文文法Ⅰ-Ⅵ  6  1  1  1  1  1  1    

進階化學  2    2            

小 計 20  1  3  4  4  4  4  校訂必修一般科目 20學分 

專
業
科
目 

16學

分 

8.3% 

穀類加工ⅠⅡ  2  1  1            

食品概論  2    2            

分析化學ⅠⅡ  4      2  2        

食品冷凍冷藏  2        2        

果蔬加工  2          2      

畜產加工  2            2    

食品化學與分析Ⅲ  2          2      

小 計 16 1  3  2  4  4  2  校訂必修專業科目 16學分 

實
習(

務)

科
目 

4 學分 

2.1% 

專題製作ⅠⅡ  4          3  1    

小 計 4          3  1  校訂必修實習(務)科目 4學分 

必修學分數合計 40  2  6  6  8  11  7    

選 

修 

學 

分 

一
般
科
目 

10學

分 

5.2% 

國文ⅤⅥ  6          3  3    

全民國防教育ⅢⅣ  2      1  1        

健康與護理ⅢⅣ  2      1  1        

國學常識ⅠⅡ  6          3  3    

英語會話ⅠⅡ  6          3  3    

數學精析ⅠⅡ  6          3  3    

應選修學分數小計 10             校訂選修一般科目開設 28學分 

專
業
科
目 

8 學分 

4.2% 

食品原料   2  2              

農業概論   2  2              

食品安全衛生   2          2      

微生物利用   2          2      

食品營養   2            2    

食品包裝   2            2    

食品添加物   2            2    

食品品質管制   2            2    

生鮮處理   2            2    

應選修學分數小計 8             校訂選修專業科目開設 18學分 
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   （二）、食品加工科 教學科目與學分(節)數表(續)(103學年度入學學生適用) 

 
 

實
習(

務)

科
目 

32學分 

16.7% 

穀類加工實習ⅠⅡ  8  4  4            

應用化學實習ⅠⅡ  4  2  2            

烘焙食品實習ⅠⅡ  8          4  4    

中餐烹調實習  3            3    

果蔬加工實習  3          3      

食品化學與分析實習Ⅲ  3          3      

中式米食加工實習  3          3      

微生物利用實習  3          3      

畜產加工實習  3            3    

中式麵食製作實習  3            3    

分析化學實習  3            3    

應選修學分數小計 32             
校訂選修實習(務)科目開

設 44學分 

選修學分數合計 50  8  6  2  2  15  17  校訂選修開設 90學分 

校訂科目學分數總計 90  10  12  8  10  26  24    

可修習學分數總計 192  32  32  32  32  32  32    

彈 性 教 學 節 數 0  0 0 0 0 0 0   

必 

修 

科 

目 

活
動
科
目 

18 

班會  6  1  1  1  1  1  1    

綜合活動  12  2  2  2  2  2  2    

每週教學總節數 210  35  35  35  35  35  35    
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    （三）、食品加工科  一般科目開設流程表 

 

課
程
類
別 

學年  

 

課程  

領域  

第一學年  第二學年  第三學年  

第一學期   第二學期   第一學期   第二學期   第一學期   第二學期  

部
定
科
目 

語文領域 
國文Ⅰ → 國文Ⅱ → 國文Ⅲ → 國文Ⅳ →  →  

英文Ⅰ → 英文Ⅱ → 英文Ⅲ → 英文Ⅳ → 英文Ⅴ → 英文Ⅵ 

數學領域 數學Ⅰ → 數學Ⅱ →  →  →  →  

社會領域 

歷史 →  →  →  →  →  

 → 地理 →  →  →  →  

 →  →  →  → 
公民與社會

Ⅰ 
→ 公民與社會Ⅱ 

自然領域 
基礎化學 →  →  →  →  →  

基礎生物Ⅰ → 基礎生物Ⅱ →  →  →  →  

藝術領域 
音樂Ⅰ → 音樂Ⅱ →  →  →  →  

美術Ⅰ → 美術Ⅱ →  →  →  →  

生活領域 
 →  → 

計算機概論
Ⅰ 

→  →  →  

 →  →  →  → 生涯規劃Ⅰ → 生涯規劃Ⅱ 

健康與 

體育領域 

體育Ⅰ → 體育Ⅱ → 體育Ⅲ → 體育Ⅳ → 體育Ⅴ → 體育Ⅵ 

健康與護理
Ⅰ 

→ 
健康與護理

Ⅱ 
→  →  →  →  

全民國防 
全民國防教
育Ⅰ 

→ 
全民國防教

育Ⅱ 
→  →  →  →  

校
訂
科
目 

一般科目 

（必修） 

 →  → 數學Ⅲ → 數學Ⅳ → 數學Ⅴ → 數學Ⅵ 

英文文法Ⅰ → 英文文法Ⅱ → 英文文法Ⅲ → 英文文法Ⅳ → 英文文法Ⅴ → 英文文法Ⅵ 

 → 進階化學 →  →  →  →  

一般科目 

（選修） 

 →  →    → 國文Ⅴ → 國文Ⅵ 

 →  → 
全民國防教

育Ⅲ 
→ 
全民國防教
育Ⅳ 

→  →  

 →  → 
健康與護理

Ⅲ 
→ 
健康與護理

Ⅳ 
→  →  
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         （四）、食品加工科專業及實習科目科目開設流程表 

 

課
程
類
別 

學年  

 

科目  

類別  

第一學年  第二學年  第三學年  

第一學期   第二學期   第一學期   第二學期   第一學期   第二學期  

部
定
科
目 

專業科目 

 →  → 食品加工Ⅰ → 食品加工Ⅱ →  →  

 →  → 
食品微生物

Ⅰ 
→ 
食品微生物

Ⅱ 
→  →  

 →  → 
食品化學與
分析Ⅰ 

→ 
食品化學與
分析Ⅱ 

→  →  

 →  →  →  →  → 生物技術概論 

實習科目 

 →  → 
食品加工實

習Ⅰ 
→ 
食品加工實
習Ⅱ 

→  →  

 →  → 
食品微生物
實習Ⅰ 

→ 
食品微生物
實習Ⅱ 

→  →  

 →  → 
食品化學與
分析實習Ⅰ 

→ 
食品化學與
分析實習Ⅱ 

→  →  

校
訂
科
目 

專業科目 

穀類加工Ⅰ → 穀類加工Ⅱ →  →  →  →  

 →  →  →  →  → 食品添加物 

 →  → 分析化學Ⅰ → 分析化學Ⅱ → 
食品化學與
分析Ⅲ 

→  

 →  →  →  →  →  

農業概論 →  →  →  → 果蔬加工 → 生鮮處理 

 →  →  →  →  → 畜產加工 

 →  →  →  → 微生物利用 →  

食品原料 → 食品概論 →  → 
食品冷凍冷

藏 
→ 
食品安全衛

生 
→ 食品品質管制 

 →  →  →  →  → 食品營養 

 →  →  →  →  → 食品包裝 

 →  →  →  →  →  

實習科目 

 →  →  →  → 專題製作Ⅰ → 專題製作Ⅱ 

穀類加工實
習Ⅰ 

→ 
穀類加工實

習Ⅱ 
→  →  → 

中式米食加
工實習 

→ 
中式麵食加工

實習 

 →  →  →  →  →  

 →  →  →  → 
烘焙食品實
習Ⅰ 

→ 
烘焙食品實習

Ⅱ 

 →  →  →  → 
果蔬加工實

習 
→ 中餐烹調實習 

應用化學實
習Ⅰ 

→ 
應用化學實

習Ⅱ 
→  →  → 

食品化學與
分析實習Ⅲ 

→ 分析化學實習 

 →  →  →  → 
微生物利用
實習 

→ 畜產加工實習 

 →  →  →  →  →  
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三、教材選用： 

（一）部訂教科書之選用，須經教學研究會討論各種版本之優劣比較，經決議後提

送教務處審核。 

（二）教材之選擇應兼顧「縱」及「橫」的銜接，同一科目各單元及相關科目彼此

間須加以適當的組織，使其內容與活動能由簡而繁，由易而難，由具體而抽

象，務使新的學習經驗能建立於舊的經驗上，逐漸加廣加深，並使其內容與

活動能統合或貫聯，俾使學生能獲得統整之知能，以應用於實際工作中，並

有利於將來之自我發展。 

（三）教材之選擇須具啟發性與創造性，課程內容及活動須能提供學生觀察、探索、

討論與創作的學習機會，使學生具有創造思考、獨立判斷、適應變遷及自我

發展之能力。 

四、教學實施： 

（一）教師應依據教學目標、學生能力與教學資源，採用適當的教學方法，實施教

學活動。以達成預期的教學目標。 

（二）教師在教學過程中應不僅要達到本單元的認知與技能目標，同時應注意培養

學生的專業精神與職業道德。並儘量啟發學生主動學習，以取代知識的灌輸。 

（三）教師應不斷自我進修、充實新知，並充分利用各項資源以改善教材內容與教

學方法，以迎合產業變革與技術革新。並應進行與教學有關之專案研究，並

將研究成果應用於教學實務上，以增進教學內涵。 

（四）實習教學應採分組教學，以提高設備利用率、學生實際動手學習的目的。 

五、教學評量： 

（一）評量內容應兼顧認知、技能、情意等方面表現，不可偏廢，以利學生健全發

展。 

（二）教師應按教學單元內容，針對學生的作業、報告、實際操作、口試、筆試和

其他表現，相互配合使用，並應避免學生間的相互比較，產生妒嫉或自卑心

理。 

（三）除實施總結性評量外，教學中更應注重診斷性評量及行程性評量，以便及時

了解學生學習困難，進行補救教學。評量結果除作為教師改進教材、教法及

輔導學生之依據外，應通知家長，以獲得共同的了解與合作。 

（四）未通過評量的學生，教師應分析、診斷其原因，實施補救教學；對於資賦優異
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或能力強的學生，實施增廣教學，使其潛能獲致充分的發展。 

六、教學設施與設備： 

（一）各教學設施不但要求安全、衛生，還應注重教育設計，以發揮情境教育功能。 

（二）力行「普通教室專業化，專業教室統整化」的理念，以整合教學資源之運用，

以充分發揮各專業實習工場之教學效果。 

七、本計畫經科研究會議討論通過後，陳請校長核准後實施，修正時亦同。 

 

柒、本科教學特色： 

本科之專業核心必修科目涵蓋食品加工(果蔬加工、榖類加工、畜產加工、食

品概論、食品冷凍冷藏)、生物學(基礎生物、應用微生物及生物技術)、化學(基礎

化學、進階化學、分析化學、食品化學與分析)等專業暨實習課程。並配合地區發

展特色，進行課程區域合作，辦理社區化食品加工相關研習課程，以增進學生與地

方資源之脈動。未來也將因應社會變遷，由本科教學研究會適時調整選修課程以符

合潮流。三年課程安排如下： 

一年級以學習基礎知識為根基,在專業方面以輔導取得烘焙丙級證照，並介紹

食品加工專業課程(穀類加工、食品概論、食品原料)，在基礎學科方面加強國文、

英文、數學及自然(物理、生物、化學)與社會領域之基礎學科。 

二年級以專業知識及技能之傳授為主軸，除持續加強基本學科外，在專業科目

(應用微生物、分析化學、食品加工、食品化學與分析)加強理論及實作之配合，並

輔導取得食品檢驗分析丙級證照。 

三年級深入專業領域及輔導升學，除培訓農科技藝競賽之選手外，並全力輔導

同學參加四技二專統一入學測驗，考取理想學校；對於無法繼續升學之學生亦全力

協助輔導其就業。 
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捌、本科特色發展方向： 
本科學生在學習上態度是積極努力、勤奮向上的，此良善學風歷屆傳承，展現

極佳之學習效。除了重視技藝教學，輔導學生升學亦是重要的教學目標，利用夜間

或假日加強課業輔導，成效良好，社區人士與家長對本科之教學成果是正向肯定

的。本科特色發展方向包括： 

1.升學： 

本科學生均以升學居多，寒暑假均實施課業輔導加強升學相關課程，教

師均認真負責，錄取四技二專人數比例，平均維持 96%以上，升學成績亮眼。

本科升學方式有多重管道： 

(1)繁星計畫: 參加科技校院繁星計畫。 

(2)技優保送：參加全國科展、全國農科技藝競賽得獎者可加分擇優保送。 

(3)推薦甄選：學生依統一入學測驗成績選擇有意願之學校報名經各校評選

錄取。 

(4)聯合登記分發：學生依統一入學測驗成績填寫志願表，依分數落點錄取。 

 (5)進修部分區招生：學生依意願參加單區進修部或夜間部招生。 

2.技藝： 

(1)輔導學生在畢業前能考取烘焙食品（麵包類）、食品檢驗分析丙級技術

士證照，共二張證照。 

(2) 配合辦理技能評量，擬定技藝競賽培訓辦法，加強輔導學生技能並選拔

出技藝競賽培訓選手。本科近年來學生參加全國農業類科技藝競賽成績

優異： 

    （a）98學年度食品加工職種：個人第 7名（金手獎）。 

（b） 99學年度食品加工職種：個人第 4名（金手獎）及第 14名(優勝)；

並榮獲團體成績第 4名獎項。 

（c）100學年度食品加工職種：個人第 8名。 

（d）101學年度食品加工職種：個人第 3名（金手獎）及第 13名(優勝)；

並榮獲團體成績第 2名獎項。 

（e）102學年度食品加工職種：個人第 6名（金手獎） 
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（f）103學年度食品檢驗分析職種：個人第 13名（優勝） 

（g）104學年度食品加工職種：個人第 6名（金手獎）及第 8名(優勝)；

並榮獲團體成績第 2名獎項。 

104學年度食品檢驗分析職種：個人第 16名（優勝） 

(3)本科對培養學生腦力激盪，養成思考創造之習慣亦不遺餘力，參加科學

展覽及專題製作亦是科務發展之一，各項參賽成績極佳。 

（a）第六屆全國高職學生技術創造力培訓與競賽活動，晉級決賽。 

（b）99年教育部「第二屆綠色科技創新創意專題製作」競賽，榮獲入

圍獎。 

（c）97、98、99年度雲嘉分區科學展覽，榮獲佳作。 

3.未來就業： 

 (1)各大學院校及研究機構從事食品、營養、衛生、食品檢驗分析、生物科

技相關產業學術研究工作。 

 (2)從事食品加工製造(烘焙、中式米麵食加工、畜產加工、果蔬加工)、營

養保健諮詢(醫院、中央廚房、學校...等營養師膳食調配)、餐飲管理

及休閒旅館管理等工作。 

 (3)從事食品及相關教職工作。 

 (4)從事食品及相關公職工作。 

 (5)自行創業。     
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捌、食品加工科 SWOTS分析 

食品加工科內部因素分析表（含學校規模、校舍空間、教學設備、人力資源、學生素質） 

分析因素 
優勢 

(對達成目標有利的) 

劣勢 

(對達成目標有害的) 

內
部(

組
織)

因
素 

學校規模 

 校地面積廣大，樹木多，花木扶疏，

綠意盎然,空氣新鮮，清幽無噪音影

響，環境優美是一個非常適合學生求

學的環境。 

 全校職業各科合計 20班，普通科 12

班，進修學校 6班，總共 38班。 

 全校教職員工共約 143 人，人力資源

豐富。 

 設有男女學生宿舍，供遠地學生住宿

與膳食。 

 

 嘉義市距離不遠，本地學生外流到嘉

義市較多，需和市區學校競爭學生來

源，招生不易。 

 人口數逐年下降，招生將更加困難 

工廠設備 

 工廠實習規劃優良，學生活動空間廣

大。 

 食品加工科館抗震防漏補強工程已

於 99年 9月完成。 

 

 

 

 因國際原物料不斷上漲,造成實習、

實驗材料費嚴重不足，影響教學。   

 

 

教師資源 

 碩士 6位（1位碩士學分修業中）、

學士 2位（四十學分結業）。 

 教師流動率低，凝聚力高。 

 教師專長多元化，6位教師具有乙丙

級證照及烘焙食品、中式麵食、食品

檢驗分析監評資格。 

 本科現有一、二年級各二班、三年級

一班，三個年級合計五班，每學年專

業課程節數相差甚大（10~15 節），

造成課程安排規劃之困難，已成科內

教師長久之負擔。 

行政人員 

 溝通協調暢通，支援教學效果良好。 

 教學與行政互動良好，校務發展蓬

勃。 

 認真負責效率高。 

 政府政策搖擺不定、教職員福利減

少。 

 政府補助經費太少須靠寫計畫以爭

取經費，造成教師兼行政人員工作量

太多，嚴重影響教學。 

 學校之評鑑所需準備之資料，各評鑑

項目重複性太大，造成人力、物力嚴

重浪費，反而嚴重影響教學品質及成

效。 
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食品加工科內部因素分析表（續） 

 學生素質 

 學生單純質樸、溫和善良，活潑、好

動的特質，可塑性高；健康狀況良

好，具發展潛力 

 透過輔導、鼓勵可提升學生的升學意

願和競爭力。 

 發展多元化的社團活動。 

 公立學校學費較低，可吸引家境清寒

優秀學生就讀。 

 學生入學成績落差大，較為被動，積

極性差。 

 少數學生受社會偏差價值觀影響，求

學表現低落，容易影響其他同學信心

與學習態度。 

 大部分學生意志力不強，面對挫折很

容易洩氣。 
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食品加工科 外部因素分析表（地理交通、家庭背景、區域就學人口、社區參與、地方資源、區域

產企業） 

分析因素 
機會 

(對達成目標有利的) 

威脅 

(對達成目標有害的) 

外
部(

環
境)

因
素 

地理交通環境 

 本校位於嘉南平原,朴子溪下

游，嘉義縣府附近的朴子市市

內，同時也是嘉義縣沿海七鄉鎮

之中心點，傳統人文藝術發達。 

 本校鄰省道 168 旁,交通方便。近

東石、布袋魚港，沿海漁村觀光

景點；也比鄰嘉義故宮、高鐵之

嘉義休息站、東西向快速道路，

交通便利。 

 技職教育政策改變及課程調整。 

 位於嘉雲南平原西側靠海，東北

季風強；小鎮較無法吸收外地生

就讀。 

 人口外移嚴重;工商農漁混居，民

社經地位低。山縣鄉鎮學生礙於

交通偏遠不便就讀，加上市區學

校就讀條件優越、難以吸收更優

秀學生就讀。 

 城鄉差距大，同時地處鄉下,缺少

語文文化之刺激。 

家庭背景 

 家長支持升學及技能檢定及技藝

競賽。 

 家長背景單純，容易溝通，純樸

熱心。 

 社區內家長逐漸認同本校，願意

將學生送入本校就讀。 

 多數家長為生活奔波，對子女關

懷度較不夠。缺乏對學生關心。 

 單親家庭逐漸增加，隔代教養，

文化剌激少。 

區域就學人口 

 教育政策鼓勵學校社區化。 

 升學率、考上國立科大及通過丙

級檢定人數逐年增加，社區內就

讀意願提昇。 

 縣治新市鎮逐漸形成，可吸引人

口，長庚醫院及附屬機構相繼完

工後，增加學生就學意願。 

 因受到竹崎中學、新港藝術高中

及永慶中學成立招生，以及出生

率的影響，學生來源減少。 

 重高中輕高職的心態對招生產生

不良影響。 

 社區資源易受到分配不均的影

響。 
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食品加工科 外部因素分析表（續） 

分析因素 
機會 

(對達成目標有利的) 

威脅 

(對達成目標有害的) 

 

社區參與 

 家長支持升學及技能輔導。 

 鄰近有多所國中小，大專院校(稻

江科技暨管理學院、大同技術學

院等)。 

 社區資源互動、連繫性不足。 

 學區遼闊，聯繫不易。不夠關心

學生的學習狀況;不夠積極參與

學校活動。 

地方資源 

 鄰近稻江管理學院、大同技術學

院與嘉義縣市高中職學校可互相

提供資源分享及經驗交流。 

 本校近縣治所在地;梅嶺美術館

及縣文化局和圖書館、體育場等

在學校附近，可提高學生藝術生

活、健康運動的涵養。 

 地區學生外流嘉義市，同時嘉義

市多所職校成立綜合高中，本校

學生素質提升將形成威脅。 

 工商農漁混居，民社經地位低。 

 人口數自然減少，以後招生會更

加困難。 

區域企（產）業 

 毗鄰朴子工業區，產學合作、教

學相長、技術交流、學生就業，

機會無限。 

 經濟不景氣，社區人口外流。鄰

近雖有小型工業區，但缺乏大型

工廠，就業機會少。 

 

 

 


