國立屏東科技大學 食品科學系 碩士班課程規劃表(109學年度入學)
	學年
	第一學年
	第二學年
	學分總計

	學期
	第一學期
	第二學期
	第一學期
	第二學期
	

	修別
	科目
	永久碼
	學分/時數
	科目
	永久碼
	學分/時數
	科目
	永久碼
	學分/時數
	科目
	永久碼
	學分/時數
	

	必修
	專題討論
食品科技研究法
	30039

20543
	1/2
3/3
	專題討論
	30039
	1/2
	專題討論
碩士論文
	30039

30057
	1/2
6/6
	專題討論

	30039


	1/2

	

	小計
	
	
	4/5
	
	
	1/2
	
	
	7/8
	
	
	1/2
	13

	選修
	工業微生物
食品生物技術特論
高等食品加工
食品製程之自動控制及實習
食品行銷特論
微生物生理與代謝
微生物生物技術
食品加工技術特論(註2)
新興食品加工技術

基因改造食品檢驗技術

農業發展與國際合作

活性天然物特論

農業與食品生技法規

科技事業經營策略

食品加工特論與實習

農林漁牧產業發酵應用
機能性食品評估技術

蛋白質工程技術

食品生物技術特論與實作

智慧財產權管理與技術轉移鑑價
新興食品加工技術

進階食品工廠設計

食農教育特論

食品安全與食品管制系統特論

食品認證與標章特論

精密儀器檢測技術特論

農食材加工檢驗特論與實作

食品安全與管理

食品國際行銷
機能性食品評估技術
	50007

30196

40637

40527

40518

40905

40904

30668
30655
30656
40961
40480
23193
30658
30540
23241
23242
23243
23244
23245
30655

23345

30723

23347

23348

23349

23350

23351

23352
23242
	3/3
3/3
3/3
3/4

2/2
3/3
3/3

2/2
2/2
2/2
2/2
2/2
2/2
2/2

3/4
2/2
2/2
2/3
2/2
2/2
3/3

3/3

2/2
2/2
2/2
2/2
2/2
2/2
2/2
2/2
	高等食品工程
食品化學特論
食品經營特論
食品物化學
感官品評特論
高等食品生物化學
食品檢驗技術特論
實驗設計
澱粉化學

全球食品科技與產業特論
食品過敏原分析
	40635

40511

40524

30311

40909

40638

40530

55089
30460
30144
23638
	3/3
3/3
2/2
3/3
2/2
2/2
3/3

2/2

3/3

2/2
3/3
	最適化在食品科技之應用
生化工程
機能性食品特論
生質能轉換與生物催化
食品免疫學
	40820

40108

30312

30313

40519
	2/2
3/3
2/2
3/3
2/2
	
	
	
	

	小計
	
	68/72
	
	28/28
	
	12/12
	
	
	108


註：1.本系學生至少應修滿　31　學分始得畢業(其中必修應修　13　學分，選修應修　18　學分)
2. 食品加工技術特論課程與日間部四技四年級合開。
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