表A5 代表性工作職稱能力統整表
	欲設系科名稱：   食品科學系    

	
	所需職責
	所需任務

	一
般
能
力
	G-1-1電腦操作
G-1-2工作態度

G-2-2基本素養
G-2-4資料的收集


	G-1-1-1能使用作業系統
G-1-1-2能做文書處理
G-1-1-3能做試算表
G-1-1-4具備數據處理能力
G-1-1-5具備資料分析及統計能力
G-1-2-1溝通協調能力

G-1-2-2具敬業精神
G-1-2-3解決問題能力
G-1-2-4具備專業能力與技能
G-1-2-5具備相關領域之專業知識
G-1-2-6提供相關事項之諮詢服務
G-1-2-7具職業道德

G-2-2-1具國際觀
G-2-2-2具有自我要求精神
G-2-2-3具有參與進修之意願
G-2-2-4具危機處理能力包含安全知識與緊急應變能力
G-2-2-5具有職業道德(不洩漏配方)
G-2-4-1會閱讀英文資料
G-2-4-2能分析產品市場通路
G-2-4-3評估產品市場發展方向
G-2-4-4會收集相關法令資訊

G-2-4-5了解各種產品的包裝標示規範
G-2-4-6了解各項食品基本加工流程
G-2-4-7收集最新流行之產品與市場趨勢

G-3-2-1收集生化科技資料

G-3-2-2彙整生化科技資料

G-3-2-3收集市場情報

	專業能力
	P-1-1產品品管的負責

P-1-2保藏性的檢查
P-1-3藥品之配製
P-1-4容量分析

P-1-5重量分析
P-1-6器具的操作
P-1-7光度測定法

P-1-8螢光測定法
P-1-10pH值的測定
P-1-11層析法的操作
P-1-12食品一般成分的分析
P-1-13微生物儀器操作
P-1-14微生物檢驗

P-2-1食品添加物之檢查 
P-2-3食品設計能力操作食品調理和加工技術

P-2-4生鮮食品的保存
P-2-5食品調理和加工技術

P-2-6食品微生物技術
P-2-7食品生化之應用
P-2-8新產品之開發
P-2-9產品行銷管理

P-3-1專業知識之具備
P-3-2語文能力之具備
P-3-3產品銷售

P-3-4儀器與器具的操作

P-3-6基因操作
P-3-7聚合酶連鎖反應操作
P-3-8蛋白質分析
P-3-9抗體的處理
P-3-10培養細胞

P-3-11微生物操作

P-3-12醱酵技術
	P-1-1-1負責公司產品之品質管制

P-1-1-2規劃與執行產品品質保証作業

P-1-1-3協助原物料進出之檢驗作業
P-1-1-4處理產品異常

P-1-1-5建立良好生產線

P-1-1-6衛生管理品質管制
P-1-1-7執行與推動ISO
P-1-1-8執行與推動GMP及HACCP 
P-1-1-9執行與推動CAS
P-1-1-10執行食品工廠衛生管理
P-1-1-11擔任現場生產管理執行
P-1-1-12退貨及報廢鑑定
P-1-1-13管理產品品質
P-1-1-14確認產品品質
P-1-1-15把關原物料生產現場製程
P-1-1-16把關產品出廠品質
P-1-1-17解析製程微生物異常
P-1-1-18觀察與分析食品保存試驗
P-1-1-19評估食品衛生工作
P-1-1-20負責品質管制書的製作
P-1-1-21負責製造標準書的製作
P-1-1-22建立及執行品保制度
P-1-1-23訂定製程品管制度
P-1-1-24修正製程品管制度
P-1-1-25確認現場品管作業及管制點
P-1-2-1檢查內容物
P-1-2-2檢查重金屬含量
P-1-2-3檢查總生菌數
P-1-2-4檢查罐頭的容器
P-1-3-1配製及標定標準酸、鹼液
P-1-3-2配製及標定標準氧化、還原劑
P-1-3-3配製緩衝液
P-1-3-4各種試藥的配製和稀釋
P-1-3-5萃取試樣之溶劑配製
P-1-4-1能操作中和滴定法檢查總生菌數

P-1-4-2能操作沉澱滴定法
P-1-4-3能操作氧化還原滴定法
P-1-4-4能操作錯合物滴定法

P-1-5-1硫酸的定量
P-1-5-2產品中NaCl含量測定
P-1-6-1使用攪拌棒
P-1-6-2能使用分光光度計
P-1-6-3校正儀器或器材
P-1-7-1使用比色計、糖度計
P-1-7-2能操作分光光譜儀
P-1-7-3能製作吸光曲線和檢量線
P-1-7-4能定量食品中鐵的含量
P-1-8-1使用螢光光度計
P-1-8-2能定量維生素B1含量
P-1-10-1使用pH計
P-1-11-1操作濾紙層析法
P-1-11-2操作離子交換層析法
P-1-11-3操作凝膠層析法
P-1-11-4操作薄層層析法
P-1-11-5操作氣相層析法
P-1-12-1操作水分的定量測定
P-1-12-2操作凱氏粗蛋白的定量
P-1-12-3操作粗脂肪定量
P-1-12-4操作澱粉定量 
P-1-12-5操作粗灰分的定量
P-1-12-6操作鈣定量法
P-1-12-7操作磷定量法
P-1-12-8操作農藥殘留分析
P-1-13-1使用顯微鏡
P-1-13-2使用接種環
P-1-13-3使用接種針
P-1-13-4使用高壓殺菌釜
P-1-13-5使用振盪培養箱
P-1-13-6使用水浴槽
P-1-13-7使用吸球
P-1-13-8使用玻棒
P-1-14-1製備微生物培養基
P-1-14-2保存微生物培養基
P-1-14-3收集運輸分析製備樣品
P-1-14-4測定細菌之生長曲線
P-1-14-5快速檢驗微生物
P-1-14-6觀察微生物外觀、形態
P-1-14-7觀察微生物染色法
P-1-14-8培養細菌
P-1-14-8培養細菌、酵母菌、黴菌等微生物

P-1-14-9檢驗細菌、酵母菌、黴菌等微生物

P-1-14-10檢驗大腸桿菌群或大腸桿菌
P-1-14-12檢驗酵母菌
P-1-14-13檢驗糞便型鏈球菌
P-1-14-14檢驗綠膿桿菌
P-1-14-15檢驗抗生物質殘留

P-2-1-1定量肉製品中亞硝酸鹽的
P-2-1-2肉品中磺胺劑藥物殘留檢量
P-2-1-3檢測防腐劑含量
P-2-1-4檢測保色劑含量
P-2-1-5檢測行政院衛生署公佈之食品添加物
P-2-3-1分析原料特性、品質與適用性
P-2-3-2設計符合食品安全規範之產品
P-2-4-1保存生鮮食品
P-2-5-1烘焙食品的製作
P-2-5-2豆腐的製作
P-2-5-3蔬果汁製作
P-2-5-4蛋黃醬製作
P-2-5-5傳統麵食的製作
P-2-5-6米食產品製作
P-2-5-7水產品製作
P-2-5-8果凍與果醬之製作
P-2-5-9蔬果類乾燥產品製作
P-2-5-10罐頭食品之製作
P-2-5-11肉製品之製作

P-2-6-1會進行微生物培養
P-2-6-2會微生物之計數
P-2-6-3會微生物之分離
P-2-7-1操作固定化酵素
P-2-7-2操作酵素純化
P-2-7-3進行酵素分離
P-2-7-4進行酵素濃縮
P-2-8-1會研發新產品
P-2-8-2會評估新產品的成本分析
P-2-8-3會評估新產品的通路
P-2-8-4會協助研發制度的建立與執行
P-2-8-5會協助產業推展新產品
P-2-8-6會進行感官品評工作
P-2-8-7具備機能性食品常識
P-2-8-8會線上品管
P-2-8-9會統計分析
P-2-9-1會進行市場消費調查
P-2-9-2會企劃產品行銷活動
P-2-9-3會協助提高產品市場競爭力
P-2-9-4會協助提高產品附加價值
P-3-1-1具備基本生物學能力
P-3-1-2具備基本電學電工知識
P-3-1-3基本化學能力知識
P-3-1-4操作基本生技儀器

P-3-1-5具備基本分析能力

P-3-1-6具備基本物理學概念

P-3-2-1具備基本專業術語應用能力
P-3-3-1銷售與實驗研究有關的儀器
P-3-3-2銷售與實驗研究有關的產品
P-3-4-1操作自動吸管
P-3-4-2操作天平
P-3-4-3操作加熱攪拌器
P-3-4-4操作酸鹼度計
P-3-4-5操作離心機
P-3-4-6操作培養箱
P-3-4-7操作烘箱
P-3-4-8操作光譜分析儀
P-3-4-9操作組織研磨器
P-3-4-10操作超音波粉碎機
P-3-4-11操作蛋白質電泳槽
P-3-4-12操作核酸電泳槽
P-3-4-13操作酵素免疫分析儀
P-3-4-14操作高壓滅菌器
P-3-4-15操作恆溫水浴槽
P-3-4-16操作無菌操作台
P-3-4-17操作超音波洗滌器
P-3-4-18操作細胞計數器
P-3-4-19操作超臨界萃取儀
P-3-6-1抽取質體
P-3-6-2抽取染色體DNA
P-3-6-3使用各種酵素
P-3-6-4精製DNA的片段
P-3-6-5分析DNA

P-3-6-6定量核酸
P-3-6-7配製電泳膠體
P-3-6-8製備適能細胞
P-3-7-1操作PCR熱循環機
P-3-7-2進行PCR反應
P-3-7-3配置反應液
P-3-8-1定性胺基酸及蛋白質
P-3-8-2分離蛋白質
P-3-8-3純化蛋白質
P-3-8-4定量蛋白質
P-3-8-5分析酵素活性
P-3-8-6操作蛋白質膠體電泳
P-3-8-7操作鹽析法
P-3-8-8操作膠過濾層析法
P-3-8-9操作離子交換層析法
P-3-8-10使用各種膠體染色
P-3-8-11判讀各種膠體層析結果
P-3-8-12配製各種緩衝液
P-3-9-1操作ELISA

P-3-9-2調製抗體反應液
P-3-9-3保存抗體
P-3-10-1收集細胞株的資料
P-3-10-2取得細胞株
P-3-10-3培養細胞株
P-3-10-4使用各種滅菌法
P-3-10-5配製培養
P-3-10-6觀察細胞的生長
P-3-10-7預防各種操作污染
P-3-10-8保存細胞
P-3-11-1接種菌
P-3-11-2分離及純化菌
P-3-11-3保存培養菌
P-3-12-1分離與篩選乳酸菌
P-3-12-2進行乳酸醱酵
P-3-12-3製造乳酸飲料
P-3-12-4分離與篩選醋酸菌
P-3-12-5培養麴菌
P-3-12-6培養酵母菌
P-3-12-7培養紅麴菌

P-3-12-8生產紅麴色

P-3-12-9醱酵各種工業生產菌

P-3-12-10製作各種醱酵品


	檢核項目
	是否符合

	1.是否有統整表A4至表A6三個表格

2.如遇有相同職責，是否僅列出一項

3.如遇有相同任務，是否僅列出一項
	是(     否(
是(     否(
是(     否(


