食品加工科
類別：一般科目(含部定、校訂一般科目)
表2-4-5-1-4  食品群食品加工科 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
	→
	計算機概論Ⅱ
	→
	
	→
	

	
	
	
	→
	
	→
	
	→
	
	→
	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
	→
	
	→
	


類別：專業及實習科目(含部定、校訂之專業及實習、實務科目)
表2-4-5-2-4  食品群食品加工科 科目開設流程表(以科為單位，1科1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
	→
	中式麵食製作實習

	
	
	
	→
	
	→
	
	→
	
	→
	
	→
	

	
	
	
	→
	
	→
	
	→
	
	→
	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

	
	
	
	→
	
	→
	
	→
	
	→
	
	→
	


4.食品群 食品加工科

表4-3-2-4-1 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	榖類加工I、II

	
	英文名稱
	Cereal Proessing I、II

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	1、1
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第1學年

第1、2學期
	
	
	
	

	教學目標
	1.瞭解穀類加工的意義、範圍與重要性。
2.瞭解米、麵加工及烘焙食品的定義、範圍與重要性。
3.瞭解米、麵加工及烘焙食品原料種類與特性。
4.學習各種米、麵加工及烘焙食品方法及其相關基本知識。

	教學內容
	一、概論。

二、米加工。

三、大麥加工。

四、小麥加工。

五、豆類加工。

六、澱粉製造。

七、澱粉糖。

八、糖果製造。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源


	教學注意

事項
	一、教學以講解、問答、討論及練習等方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學生學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源增廣學習領域。




表4-3-2-4-2 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品概論

	
	英文名稱
	Introduction to Foods

	科目屬性
	必／選修
	(必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第1學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	1.瞭解食品加工的意義、範圍與重要性。
2.瞭解食品保存的基本方法與基本原理。
3.瞭解各種食品加工方法與相關基本知識。


	教學內容
	一、緒論。

二、食品變敗與貯藏法。

三、農產食品。

四、園產與特用食品。

五、發酵食品。

六、畜產食品。

七、水產食品。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源


	教學注意

事項
	1.教材內容應酌情增補有關知識，加強課程深度。

2.教學以講解、問答、討論及練習等方法協助學生學習。

3.要求學生暸解食品概論相關知識外，並評量學生對食品概論的應用。

4.利用幻燈片、投影片及光碟片等多媒體教材，提高學生學習興趣。

5.有關食品概論在食品加工的應用等教材，引導入增廣教學領域中。


表4-3-2-4-3 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	分析化學I、II

	
	英文名稱
	Analytical Chemistry I、II

	科目屬性
	必／選修
	(必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2、2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第2學年

第1、2學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、熟悉分析化學原理。

二、學習分析化學的基本操作方法。

三、學習儀器分析操作及測定方法。



	教學內容
	一、緒論。

二、分析化學的基本原理。、

三、定性定量分析的基本操作。

四、陽離子的定性分析。

五、陰離子的定性分析。

六、重量分析。

七、容量分析。



	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源


	教學注意

事項
	一、教學以講解、問答、討論及練習方法協助學生學習。

二、以幻燈片、投影片及錄影帶等多媒體以增進學生學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源增廣學習領域。


表4-3-2-4-4 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品冷凍冷藏

	
	英文名稱
	Food Freezing

	科目屬性
	必／選修
	(必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第2學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、瞭解食品冷藏冷凍保存之重要性。

二、瞭解食品冷藏冷凍之裝置及方法。

三、獲得各種冷藏冷凍食品之製造方法及知識。

	教學內容
	1、 概論。

2、 預冷與凍結。

3、 冷藏。
4、 冷藏冷凍對食品之影響。
5、 低溫貯藏輔助處理。
6、 解凍。

7、 原料及其處理。

8、 農產品之冷藏冷凍。
9、 畜產品之冷藏冷凍。
10、 水產品之冷藏冷凍。
十一、調理食品之冷藏冷凍。

十二、冷凍食品之檢查。

十三、工廠建築及設備安全衛生標準。

十四、冷凍廠之管理及良好作業規範（G M P）。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源


	教學注意

事項
	一、以講解、問答、討論、示範、實習及觀察等教學方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源，增廣學習領域。


表4-3-2-4-5 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	果蔬加工

	
	英文名稱
	Fruit and Vegetable Products Processing

	科目屬性
	必／選修
	(必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第1學期
	
	
	
	

	教學目標
	1、 瞭解果蔬加工的意義、範圍與重要性。

2、 瞭解果蔬加工原料種類與基本性質。

三、學習各種果蔬加工方法及其相關基本原理。



	教學內容
	一、概論。

二、果蔬原料。

三、罐頭製造。

四、果汁與蔬菜汁。

五、果醬。

六、醃漬蔬果。

七、乾燥蔬果。

八、發酵。

九、冷藏冷凍。



	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、教學以講解、問答、討論及練習等方法協助學生學習。

二、以幻燈片、投影片及錄影帶等多媒體以增進學生學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源增廣學習領域。




表4-3-2-4-6 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	畜產加工

	
	英文名稱
	Meat Products Processing

	科目屬性
	必／選修
	(必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、瞭解畜產加工的意義、範圍與重要性。

二、瞭解畜產加工原料種類與基本性質。

三、學習各種畜產加工方法及其相關基本知識。



	教學內容
	一、概論。

二、肉製品加工。

三、蛋品加工。

四、乳品加工。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、教學以講解、問答、討論及練習等方法協助學生學習。

二、以幻燈片、投影片及錄影帶等多媒體以增進學生學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源增廣學習領域。




表4-3-2-4-7 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品化學與分析Ⅲ

	
	英文名稱
	Food Chemistry and Analysis Ⅲ

	科目屬性
	必／選修
	(必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第1學期
	
	
	
	

	教學目標
	1、 瞭解食品化學基礎分析技術之應用

2、 瞭解食品的組成份及其變化

3、 瞭解食品成分在加工過程之變化及其應用

4、 瞭解食品安全衛生之重要性

	教學內容
	1、 緒論

2、 食品化學分析

3、 食品成分及其在加工上之變化與應用
4、 安全衛生

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	1、 本科以在教室由老師上課講解為主

2、 除教科書外，善用各種實物示範講解，以加強學習效果


表4-3-2-4-8 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品原料

	
	英文名稱
	Food Raw Material

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第1學年

第1學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、瞭解食品與食品原料之觀念及其分類。

二、瞭解食品原料之特性及其在食品加工上之利用。

三、獲得利用食品原料之專業知識。



	教學內容
	一、概論。

二、植物性食品原料。

三、動物性食品原料。

四、食品添加物。



	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、本科目教學以講解、問答、討論、觀察等方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學習效果。

三、指導學生多閱讀專業書籍及刊物，並多利用社會資源以廣增學習領域。




表4-3-2-4-9 國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	農業概論

	
	英文名稱
	Introduction to Agriculture

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第1學年

第1學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、認識農業及其重要性。

二、培養關心農業及學習農業之興趣。

三、學習農業生產知識及技術。

四、瞭解未來農業發展之方向。

	教學內容
	一、緒論。

二、農業與人類生活。

三、農作物生產技術。

四、林業經營管理。

五、水產養殖技術。

六、禽畜生產技術。

七、農產加工。

八、農業與農民組織。

九、農民教育與農業推廣。

十、未來農業之發展。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、利用圖表、實物、幻燈片、錄影帶及投影片等各種媒體以增加教學效果。

二、除課本教材外，指導學生研讀有關農業專刊與圖書以增加知識。




表4-3-2-4-10國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品安全衛生

	
	英文名稱
	Food Hygiene and Safety

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第1學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、瞭解食品安全衛生之重要性。

二、瞭解食品安全衛生之有關法令。

三、瞭解食品工廠與餐飲業之安全衛生管理。



	教學內容
	1、 食品安全衛生之重要性。

2、 食品安全衛生之有關法令。

3、 食物中毐。
4、 食品添加物。
5、 食品工廠衛生管理。

六、餐飲衛生管理。



	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、以講解、問答、討論、示範、實習及觀察等教學方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源，增廣學習領域。




表4-3-2-4-11國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	微生物利用

	
	英文名稱
	Utilization of Micorobiology

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第1學期
	
	
	
	

	教學目標
	1、 瞭解微生物在發酵工業的意義、範圍與重要性

2、 瞭解發酵工業之基本原理、種類

3、 學習微生物在發酵工業上的各種應用技術

	教學內容
	一、微生物與發酵工業    二、發酵微生物

三、酵素                四、酒精發酵與酒類

五、豆類發酵            六、乳類發酵

七、氨基酸發酵          八、有機酸發酵

九、發酵產品包裝與貯存  十、其他

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	1、 教材內容酌情增補有關知識，加強課程深度。

2、 教學以講解、問答、討論及練習等方法協助學生學習。

3、 要求學生瞭解微生物利用知識之外，並評量學生對微生物利用的應用。

4、 利用幻燈片、投影片及光碟片等多媒體教材，提高學生學習興趣。

5、 指導學生多閱讀專業書籍及刊物，並多利用社會資源，以廣增學習領域。


表4-3-2-4-12國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品營養

	
	英文名稱
	Food Nutrition

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、明瞭食品的成分之組成與功能。

二、瞭解營養素的生化作用。

三、獲得食品營養知識有效應用於日常生活。



	教學內容
	1、 營養概論。

2、 糖類。
3、 脂肪。
4、 蛋白質。
5、 熱量。
6、 維生素。
7、 礦物質。
8、 水。
9、 消化與吸收。
10、 食物分類。
十一、食物的營養。

十二、基礎飲食計畫。

十三、特殊營養需要者之膳食計劃。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、以講解、問答、討論、示範、實習及觀察等教學方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源，增廣學習領域。




表4-3-2-4-13國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品包裝

	
	英文名稱
	Food Packaging

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、瞭解包裝對食品的重要性。

二、瞭解食品包裝材料的種類、特性與應用。

三、瞭解包裝標示的重要性。

四、瞭解各類食品的包裝。



	教學內容
	1、 緒論。

2、 金屬材料。

3、 玻璃材料。

4、 塑膠材料。

5、 紙質材料。

6、 密封法。

7、 包裝法及裝飾。

8、 標示。

九、各類食品之密封包裝。



	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、以圖解、問答、討論及觀察等教學方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源，增廣學習領域。




表4-3-2-4-14國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品添加物

	
	英文名稱
	Food Addictives

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	1、 使學生瞭解食品添加物的種類與性質

2、 使學生瞭解食品添加物的使用範圍及用量標準

3、 使學生瞭解食品添加物在食品加工上的應用功能

4、 使學生學習遵守及應用食品添加物的安全衛生知識

	教學內容
	概論、食品添加物的安全性評估、防腐劑、殺菌劑、抗氧化劑、漂白劑、保色劑、膨脹劑、品質改良用釀造及食用製造用劑、營養添加劑、著色劑、香料、調味劑、黏稠劑（糊料）、結著劑、食品工業用化學藥品、溶劑、乳化劑、其他

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	1、 本科以在教室由老師上課講解為主。

2、 除教科書外，善用各種實物示範講解，以加強學習效果。
.三、利用幻燈片、投影片及光碟片等多媒體教材，提高學生學習興趣。

四、.指導學生多閱讀專業書籍及刊物，並多利用社會資源，以廣增學習領域


表4-3-2-4-15國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	食品品質管制

	
	英文名稱
	Food Quality Control

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	一、瞭解品質管制的基本理論與重要性。

二、瞭解品質管制的各種方法。

三、熟悉食品工業之品質管制實務。



	教學內容
	一、概論。

二、統計品管的基本理論。

3、 品管之應用技巧。

4、 抽樣檢驗的基本概念。
5、 管制圖概論。

6、 管制圖的種類及應用。
7、 品質管制系統。

8、 品質管制組織與品質成本。

9、 品管圈。

10、 食品工業之品質管制。

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、以圖解、問答、討論及觀察等教學方法協助學生學習。

二、以圖表、實物及各種視聽教學媒體輔助教學，以增進學習效果。

三、指導學生閱讀專業書刊，利用社會資源，增廣學習領域。


表4-3-2-4-16國立東石高級中學 校訂科目教學綱要

	科目名稱
	中文名稱
	生鮮處理

	
	英文名稱
	Fresh Food Processing

	科目屬性
	必／選修
	 (必修      (選修

	
	(一般科目  (專業科目  (實習、實務、實驗科目

	科目來源
	(群科中心學校公告--課綱小組發展建議參考科目

(臺北市政府教育局建議參考科目

(學校自行規劃科目

	適用科別
	食品加工科
	
	
	
	

	學分數
	2
	
	
	
	

	開課

年級/學期
	第3學年

第2學期
	
	
	
	

	教學目標
	1.學生能熟習生鮮食品的處理方式。
2.瞭解生鮮食品的市場。
3.學生能應用生鮮處理技術於生鮮食品。

	教學內容
	1.生鮮食品概論
2.生鮮產品採購
3.生鮮產品加工
4.生鮮產品分撿配送體系
5.超市生鮮區廢棄物處理
6.日本超市生鮮食品管理經驗

	教材來源
	1.教科書、專業書刊、視聽教學媒體、市售產品剪報
2.相關科學論文寫作書籍及科學期刊
3.全國博碩士論文
4.學術網路相關資源

	教學注意

事項
	一、.教材內容應酌情增補有關知識，加強課程深度。

二、.教學以講解、問答、討論及練習等方法協助學生學習。

三、.要求學生暸解生鮮處理技術知識之外，並評量學生對生鮮處理技術的應用。

四、利用幻燈片、投影片及光碟片等多媒體教材，提高學生學習興趣。

五、.指導學生多閱讀專業書籍及刊物，並多利用社會資源，以廣增學習領域。



