表A7 專業相關知能分析表
	食品科學系 所需專業相關知能

	所需職責
	所需任務
	專業技術及
安全知識
	專業基礎知識


	P-1-1產品品管的負責


	P-1-1-1負責公司產品之品質管制
	作整個製造程序流程圖
	1.了解HACCP制度的特性

2.了解HACCP的定義及原則

3.了解食品衛生安全的的重要性

4.了解品質管制與ISO、GMP、CAS和HACCP的意義


	
	P-1-1-2規劃與執行產品品質保証作業
	管制圖的研判
	

	
	P-1-1-3協助原物料進出
之檢驗作業
	原材料的品質管制
	

	
	P-1-1-4處理產品異常
	建立矯正措施
	

	
	P-1-1-5建立良好生產線
	HACCP的應用
	

	
	P-1-1-6衛生管理品質管制
	衛生管理制度的訂定
	

	
	P-1-1-7執行與推動ISO

	如何制定ISO與執行
	

	
	P-1-1-8執行與推動GMP   

       及HACCP
	如何制定如何制定GMP與執行與執行
	

	
	P-1-1-9執行與推動CAS
	如何制定CAS與執行
	

	
	P-1-1-10執行食品工廠衛生管理
	繪製HACCP流程圖

	

	
	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
	建立退貨及報廢管理制度
	

	
	P-1-1-13管理產品品質
	會倉儲與運輸管系統
	

	
	P-1-1-14確認產品品質
	現場評核表的製作
	

	
	P-1-1-15把關原物料生產現場製程
	如何有效管理作業場所
	

	
	P-1-1-16把關產品出廠品質
	如何管制人員與產品之進出及防止有害物質侵入
	

	
	P-1-1-17解析製程微生物異常
	判斷造成產品腐敗、品質劣化或危害公共衛生之微生物
	

	
	P-1-1-18觀察與分析食品保存試驗
	訂定成品留樣保存計畫
	

	
	P-1-1-19評估食品衛生工作
	製作食品衛生工作日誌
	

	
	P-1-1-20負責品質管制書的製作
	會制作與執行品質管制書
	

	
	P-1-1-21負責製造標準書的製作
	設計HACCP計劃書
	

	
	P-1-1-22建立及執行品保   

        制度
	會製作及執行品質管制標準書
	

	
	P-1-1-23訂定製程品管制度
	訂定製程品管制度
	

	
	P-1-1-24修正製程品管制度
	會修正製程品管制度並執行
	

	
	P-1-1-25確認現場品管作業及管制點
	決定重要管制點
CCPs的確認如何監視重要管制點
	

	P-1-2保藏性的檢查

	P-1-2-1檢查內容物

	1.會內容物的一般性檢查

2會內容物的特殊化學檢查

3.會蟲體的檢查
	了解何謂重金

屬污染

了解造成罐頭變敗的原因


	
	P-1-2-2檢查重金屬含量
	1.會製作檢量線

2.測定鍍錫量

3.會以原子吸光譜光度計定量金重金屬

4.測定樣品中重金屬含量會試樣的前處理
	

	
	P-1-2-3檢查總生菌數
	1.會測定微生物數的測定

2.檢驗生菌數
	

	
	P-1-2-4檢查罐頭的容器

	1.會判別變敗的罐頭

2.測定罐頭中微生物數

3.會鍍鍚量的測定
	

	P-1-3藥品之配製

	P-1-3-1配製及標定標準酸、鹼液
	1.精確配製溶液的濃度

2.會準確量取液體
	1.判別鹼類溶液

2.判別酸類溶液

3.判別何謂氧化劑

4.判別何謂還原劑

5.了解指示劑的使用方式

	
	P-1-3-2配製及標定標準氧化、還原劑
	1.精確配製溶液的濃度

2.會準確量取液體
	

	
	P-1-3-3配製緩衝液
	1.會配製醋酸緩衝液
	

	
	P-1-3-4各種試藥的配製和稀釋
	1.會讀取容器盛裝液體的體積
	

	
	P-1-3-5萃取試樣之溶劑配製

	1.會依實驗目的選擇藥品
	

	
	
	1.器具使用前要先校正

2.配製藥品前要先看明標籤

3.遇光易變質的藥品放棕色瓶

4.正確使用電磁攪拌器

5.欲加熱藥品時切勿將試管口對自己或他人
	

	P-1-4容量分析


	P-1-4-1能操作中和滴定法
	1.製作標準曲線

2.酸溶液和鹼溶液的調製及力價的測定

3.食品中有機酸的定量

4.能正確操作各種滴定
	1.了解何謂容量分析

2.會操作了解沉澱滴定法的原理



	
	P-1-4-2能操作沉澱滴定法

	1.測定N/50硝酸銀的力價

2.定量食品中的NaCl
	

	
	P-1-4-3能操作氧化還原滴定法
	1.氧化劑和還原劑的克當量

2.過錳酸鉀標準溶液的調製及其力價的測定

3.作滴定曲線

4.操作鐵的定量

5.雙氧水中過氧化氫的測定

6.蛋殼中鈣的定量

7.碘的定量
	

	
	P-1-4-4能操作錯合物滴定法


	1.EDTA滴定法

2.EDTA滴定用主要試劑溶液的配製

3.水總硬度的測定

4.鈣的定量法
	

	
	
	1.操作球型吸管

2.稱取試樣

3.配製滴定用標準溶液

4.操作滴定管

5.正確讀取滴定管刻度
	

	P-1-5重量分析

	P-1-5-1硫酸的定量

	1.試樣的稱重

2.試樣的稱量

3.試樣溶液的調製

4.沉澱的處理

5.硫酸的定量操作
	1.了解定量的理論

	
	P-1-5-2產品中NaCl含量測定
	1.定量Na
2.定量Cl
	

	P-1-6器具的操作

	P-1-6-1使用攪拌棒
	1.製作攪拌棒
	1.了解玻璃加工的要領

	
	P-1-6-2能使用分光光度計
P-1-6-3校正儀器或器材
	1.選擇適當的比色管

2.選擇適當的波長

3.繪製標準曲線

4.正確的持握比色管
	1.了解分光分度計的原理

	P-1-7光度測定法


	P-1-7-1使用比色計、糖  

       度計
P-1-7-2能操作分光光譜儀
	1.會使用比色管

2.會操作分光光譜儀


	1.了解比色計的構造

2.了解比色法的原理



	
	P-1-7-3能製作吸光曲線和檢量線
	1.會吸光度和波長繪製吸光曲線

2.會由濃度和吸光度繪製檢量線
	

	
	P-1-7-4能定量食品中重金屬的含量

	1.使用比色法來定量鐵

2.配製鐵的標準溶液

3.使用光電光度計

4.繪製檢量線
	

	P-1-8螢光測定法

	P-1-8-1使用螢光光度計
	1.操作螢光光度計
	1.了解螢光測定法的原理

2.了解螢光測定計的構造

3.使用螢光的注意事項

	
	P-1-8-2能定量維生素B1
含量
	1.配製維生素B1的標準溶液

2.操作酵素水解樣品及純化樣品
3.螢光儀檢測B1
4.製作維生素B1的檢量線
	

	P-1-10 pH值的測定

	P-1-10-1使用pH計

	1.校正pH計

2.保養pH電極

3. pH電極要置於溶液
	1.了解pH測定之原理

	P-1-11層析法的操作

	P-1-11-1操作濾紙層析法
	1.剪裁濾紙

2.調 製試様

3.選擇濾紙

4.點上試液

5.展開濾紙

6.乾燥濾紙

7.計算Rf值
	1.了解層析法的原理和分類

2.認識各種層析法的 構造

3.了解何謂移動相和固定相

4.了解何謂溶析 

  法

5.認識離子交換樹脂的種類

6.能說明何謂定性分析和定量分析

	
	P-1-11-2操作離子交換層析法
	1.會選擇樹脂

2.前處理樹脂

3.選擇管柱

4.填充樹脂
	

	
	P-1-11-3操作凝膠層析法
	1.填充膠體

2.蠕動幫浦

3.測定分子量

4.分劃收集器
	

	
	P-1-11-4操作薄層層析法
	1.製作層析板

2.試樣的點上和展開

3..層析板的檢出
	

	
	P-1-11-5操作氣相層析法
	1.操作氣相層析儀

2.使用試樣注射器

3.判斷滯留時間

4.求出峯的高度和面積
	

	P-1-12食品一般成分的分析

	P-1-12-1操作水分的定量測定
	1.操作常壓加熱乾燥法

2.操作蒸餾法


	1.了解常壓加熱 

  乾燥法

2.操作減壓加  

 熱乾燥法

	
	P-1-12-2操作凱氏粗蛋白的定量
	1.操作Kjeldahl分解法
2.會測總氮量
3.查閱各類食品之含氮係數
	1.了解凱氏氮 

  之全氮測定 

  法原理

	
	P-1-12-3操作粗脂肪定量
	1.操作凱氏粗蛋白蒸餾機

2.操作Soxhlet萃取法
3.操作酸水解法
4.操作乳脂肪測定法
5.操作脂肪抽出裝置

6.使用加熱迴流法

7.會計算試樣中的粗脂肪
	1.了解何謂粗  

  脂肪

	
	P-1-12-4操作澱粉定量 
	1.使用回流冷凝管


	1.知道何謂還原糖

2.知道何謂非還原糖

	
	P-1-12-5操作粗灰分的定量
	1.測定灰分中無機物成分的

2.定量灰分

3.操作高溫灰化
4.使用坩堝

5.使用灰化爐
	1.了解何謂灰分的定量法



	
	P-1-12-6操作鈣定量法

	1.消化樣品
2.操作火焰式原子
3.吸收光譜儀定量
	1.了解何謂定量實驗

2.了解試樣的採樣

3.了解試樣的調製和保存

	
	P-1-12-7操作磷定量法

	1.消化樣品
2.操作紫外線分光光度計
	

	
	P-1-12-8操作農藥殘留分析

	1.檢測農藥殘留

2.操作HPLC
	1.知道殘留農 

  藥安全容許  

  量

	P-1-13微生物儀器操作

	P-1-13-1使用顯微鏡
	1.操作光學顯微鏡

2.操作電子顯微鏡
	1.可以正確操作 

  微生物儀器



	
	P-1-13-2使用接種環
	1.塗抹細菌在固體培養基上或是接種細菌到液體培養基中。
2.在每一次要進行塗抹前都要先用酒精燈燒紅，消菌後才可開始使用
3.接種針和接種環不可平放於台面
	

	
	P-1-13-3使用接種針
	
	

	
	P-1-13-4使用高壓殺菌釜
	1.使用前查看排氣及排水閥是否確實關閉
2.使用前查看滅菌釜中水量是否淹過底蓋

3.檢查需滅菌容器的蓋子，將蓋子旋鬆後再放入

4.容器內各種液體約裝八分滿，切勿裝滿

5.滅菌釜上蓋旋緊後才開始使用

6.打開滅菌釜上蓋前，先查看壓力錶，需待壓力歸零後方始開啟

7.開啟後須注意蒸氣，取出各項物品時應戴棉手套，並避免接觸

滅殺菌釜
	

	
	P-1-13-5使用振盪培養箱
	1.設定所需溫度
	

	
	P-1-13-6使用水浴槽
	1.設定所需溫度

2.水浴槽中要加足夠的水
	

	
	P-1-13-7使用吸球
	1.使用時要小心不可使溶液吸入球內

2. 用完後立即清洗
	

	
	P-1-13-8使用玻棒

	1. 玻棒勿一直在火上烤，那將會使玻棒過熱
	

	P-1-14微生物檢驗


	P-1-14-1製備微生物培養基
	1.配製固態培養基

2.配製液態培養基
3.會製作斜面培養基
	1.了解培養基營養物質的來源
2.了解培養基營養物質的功能
3.了解培養基的種類
4.了解培養基的配製方法
5.了解各種微生物的營養與環境條件

	
	P-1-14-2保存微生物培養基

	1.凝固後避光保存

2.於冰箱中備用
	

	
	P-1-14-3收集運輸分析製備樣品
	1.樣品之前處理需視樣品種類與性質而定
	

	
	P-1-14-4測定細菌之生長曲線
	1.熟悉細菌(E.coli)的生長能力

2.測生長曲線的方法

3.繪出生長曲線,並

4.計算該菌繁殖下一代的時間(Generation time)
	1.了解典型的細菌生長曲線


	
	P-1-14-5快速檢驗微生物
	1.會使用微生物快速檢驗測試片
	1.了解食品衛生 的微生物標準

1.了種食品微生物標準的訂定

2.了解何種食品應訂的衛生安全標準

3.會訂標準之指標菌及病原菌

4.了解微生物限量的訂定

5.檢視標本

6.活菌體檢視

	
	P-1-14-6觀察微生物外

觀、形態
	1.會由菌落形狀觀察微生物

2.會由菌落大小觀察微生物

3.會由菌落邊緣觀察微生物

4.會由菌落表面觀察微生物
	

	
	P-1-14-7觀察微生物染色法
	1.操作細菌的簡單染色
2.操作革蘭氏染色法

3.操作簡單染色法
4.操作陰性染色法

5.微生物染色觀察
6.操作光學顯微鏡
	1.了解革蘭氏染色法原理
2.了解簡單染色法原理


	
	P-1-14-8培養細菌、酵母  

        菌、黴菌等微生 

        物

	1.培養細菌、酵母菌、
黴菌

	1.正確使用無菌操作台

2.了解各種微生物接種技術
3.了解接種前的準備工作
4.了解各種接種方法


	
	P-1-14-9檢驗細菌、酵母  

        菌、黴菌等微生 

        物
	1.培養觀察各種細菌的菌落型態
2.鑑定細菌
	

	
	P-1-14-10檢驗大腸桿菌  

        群或大腸桿菌
	1.操作單一菌落（single colony）之分離

2.培養觀察大腸桿菌的菌落型態
	

	
	P-1-14-11檢驗黴菌
	1.黴菌的培養
2.黴菌分離
3.黴菌鑑定
	

	
	P-1-14-12檢驗酵母菌
	1.酵母菌的培養
2.酵母菌分離
3.酵母菌鑑定
	

	
	P-1-14-13檢驗糞便型鏈球菌
	1.糞便型鏈球菌的培養
2.糞便型鏈球菌分離
3.糞便型鏈球菌鑑定
	

	
	P-1-14-14檢驗綠膿桿菌
	1.正確的綠膿桿菌檢測流程

2.配製選擇性培養基m-PAC

3.會綠膿桿菌的確認試驗
	

	
	P-1-14-15檢驗抗生物質殘留
	藥物殘留檢驗
	

	
	
	不可以將固體培養基倒入水槽中

會使用顯微鏡
	

	P-2-1食品添加物之檢查 

	P-2-1-1定量肉製品中亞硝酸鹽的
	1.檢測肉製品中亞硝酸鹽的含量
	 1.了解食品添加物的定義

 2.了解中亞硝酸鹽於肉中的安全使用量

 3.了解亞硝酸鹽使用限制

	
	P-2-1-2肉品中磺胺劑藥 

       物殘留檢量

	1.檢測磺胺劑

2.作定性檢測

3.作定量檢測

4.操作HPLC
	

	
	P-2-1-3檢測各種防腐劑   

       含量
	1.操作檢驗醬油中的防腐劑

2.各種食品中防腐劑檢測
	1.了解我國准許使用的防腐劑和用途、用量、基本特性和使  用方法

	
	P-2-1-4檢測保色劑含量 

	1.操作定量亞硝酸及其鹽類

2.檢測亞硝酸適用對象
	 1.了解我國准許使
用的保色劑和用 

   途、用量、基本特性和使用方法

	
	P-2-1-5檢測行政院衛生署公佈之食品添加物

	1.檢測食品添加物

2.檢測食品添加物適用對象
	 1.了解我國食品添加物的使用範圍及用量標準
   了解使用食品添加物的目的
  2.了解禁用的食品添加物

	P-2-2食品成分分析

	P-2-2-1檢測一般食品成 

       分

	1.檢測碳水化含量

2.檢測蛋白質含量

3.檢測脂肪含量

4.計算熱量

5.判定食品的新鮮度

6.檢查是否含人工著色劑

7.檢查是否含人工甜味劑

8.檢查是否含防腐劑
	1.熟練操作 UV/VIS、 

  GC 、HPLC等儀器

2.了解一般食品成分的特性

3.了解如何判斷食品的新鮮度

4.了解食品添加物的使用範圍

5.了解食品添加物的用量標準

	P-2-3食品設計能力操作、食品調理和加工技術
	P-2-3-1分析原料特性、品質與適用性
	1.鑑別分析食品原料

2.穀類的加工實習 

3.薯類的加工實習  

4.豆類的加工實習
5.堅果類的加工實習  

6.蔬果類的加工實習  

7.菇類的加工實習
8.肉類 的加工實習
9.乳類的加工實習 

10.蛋類的加工實習

 11.魚貝類的加工實習
	1.了解加工原料的外觀形態、生理及成分特性
2.了解植物性及動物性原料之組 織、生理、組成分特  性、了解原料之貯藏、營養及加工上的應用

	
	P-2-3-2設計符合食品安全規範之產品
	1.了解食品包裝容器之衛生
2.了解食品添加物之安全問題
3.了解食品標示及廣告管理
	1.了解食品衛 

  生管理法

	P-2-4生鮮食品的保存

	P-2-4-1保存生鮮食品

	1.操作生鮮蔬果品質控制

2.操作乳品保鮮

3.操作蔬果保存

4.操作乳品保鮮

5.薄膜保鮮

6.水產品保鮮
	1.了解食品原料和酵素的關係

2.了解果褐變與質地變化

3.了解產品色澤與鮮度變化

4.了解乳製品 

  化學變化

5.了解食品之水分與安定性

	P-2-5食品調理和加工技術


	P-2-5-1烘焙食品的製作
	1.會正確使用度量衡器材

2.準確的稱量材料

3.計算配方

4.使用攪拌鋼

5.使用烤箱

6.正確的使用烘焙器具
	1.了解麵包的製作流程


	
	P-2-5-2豆腐的製作
	1.會煮沸豆漿
2.會計算凝固物質的量
	2.了解豆腐的成分

	
	P-2-5-3蔬果汁製作
	1.果汁澄清技術

2.過濾處理技術

3.濃縮技術

4.分離技術
	1.果汁澄清技術原理

2.濃縮技術原理

3.分離技術原理

	
	P-2-5-4蛋黃醬製作
	1.會將蛋黃、糖、鹽、太白粉打混
2.會將沙拉油慢慢 地一邊打一邊倒入 其中
	1.了解蛋黃醬製作原理

	
	P-2-5-5傳統麵食的製作
	1.會製作水調(和)麵類
2.會製作發麵類
	1.了解麵類的種類

	
	P-2-5-6米食產品製作
	1.會煮米技術

2.會新舊米的分辨
	1.了解不同米的澱粉組成


	
	1.瞭解水產加工的意義、範圍與重要性

2.瞭解水產加工原料種類與性質

3.了解各種水產加工其相關基本原理

	
	P-2-5-8果凍與果醬之製作
	1.煮糖技術

2.凝膠處理

3.品質保存
	1.了解濃縮原理與操作



	
	P-2-5-9蔬果類乾燥產品製 

          作
	1.滲透處理

2.乾燥技術

3.品質保存


	1.了解乾燥原理與操作

2.了解糖漬與鹽醃的原理

	
	P-2-5-10罐頭食品之製作
	1.殺菌軟袋加工技術

2.會製作罐頭
	1.了解罐頭的製作程序
2.了解殺菌處理

3.原理與操作了解包裝原理

	
	P-2-5-11肉製品之製作
	1.處理原料肉

2.操作肉製品加工技術與機械

3.操作肉製品包裝與貯存


	1.了解原料的組成、
種類與特性

2.屠體之認識及利用
3.食品添加物之認識

4.了解肉製品加工各論

	P-2-6食品微生物技術

	P-2-6-1會進行微生物培  

      養

	1.培養基的製備

2.材料的處理

3.使用接種環

4.操作穿刺培養

5.操作劃線培養

6.操作高壓殺菌釜

7.繪製不同菌種的菌落型態

8.觀察菌落外觀型態


	1.會操作微生物的檢查

2.了解快速微生物測定儀之原理
3.了解不同的微生物計數方法

4.瞭解微生物染色之化學原理

5.瞭解無菌操作觀念

6.瞭解微生物培養所需基本營養與環 境條件及菌群之生長動力學

	
	P-2-6-2會微生物之計數

	1.測定微生物細胞大小
2.微生物細胞的顯微直接計數法
3.操作稀釋平板測數法
4.稀釋培養測數法(MPN)
5.使用顯微鏡

6.操作平盤計數法

7.繪製吸光度和菌數的
變化情形
8.繪製不同時間菌數的   

變化

9操作混濁度法

10.操作分光光度計
	

	
	P-2-6-3會微生物之分離

	1.會操作Streak(or spread)plates劃線法

2.會操作Poured plates倒碟法（注入法）
	

	P-2-7食品生化之應用

	P-2-7-1操作固定化酵素

	1.會選擇載體

2.操作固定化方法

3.會選擇生物反應器
	1.了解何謂固定化酵素

2.了解固定化酵素的優點

	
	P-2-7-2操作酵素純化
	1.抽取粗蛋白質

2.操作鹽析法

3.操作離子交換法

4.會膠過濾法
	1.了解酵素的性質

2.了解食品酵素的應用

3.會辨認生物反應器的組成分

4.熟悉生物反應器的應用和類型

	
	P-2-7-3進行酵素分離
	1.使用離心機

2.操作膠體過濾法

3.操作離子交換法

4.操作製備式電泳

5.製作酵素純化表
	

	
	P-2-7-4進行酵素濃縮
	1.蛋白質定量法
2.薄膜濃縮
	

	P-2-8新產品之開發

	P-2-8-1會研發新產品
	1.練習營養標示
2.計算營養素含量標示之基準
3.計算熱量之含量
4.計算蛋白質之含量
5.計算脂肪之含量
6.計算碳水化合物之  

含量
7.計算鈉之含量
8.計算自願性標示
之其他營養素含量
9.計算所添加物質的百分比
	1.了解新產品及其開發定義與範圍及概念
2.了解正確的食 品營養標示

3.了解每日營養 素建議攝取量

4.會固體錠劑製 作
5.了解各種食品 的加工技術

6.會找出製程等變化對產品感官品質的影響

	
	P-2-8-2會評估新產品的成本分析
	1.會成本計算


	

	
	P-2-8-3會評估新產品的通路
	1.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
	1.設計新產品開發過程及架構
	

	
	P-2-8-5會協助產業推展新產品
	1.會市場預測及需求
	

	
	P-2-8-6會進行感官品評工作
	1.新產品定位及測試
	

	
	P-2-8-7具備機能性食品常識
	1.了解何謂機能性食品
	

	
	P-2-8-8會線上品管

	1.會分析產品安全
	

	
	P-2-8-9會統計分析
	1.分析新產品開發及失敗成功
	

	P-2-9產品行銷管理


	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
	1.市場分析

2.行銷企劃實作

3.產業分析探討

4.探討消費者購買行為
5.設計問卷
	1.了解感官品評的重要性

2.了解食品行銷的原理

3.了解消費者對產品的嗜好趨勢


	P-3-1專業知識之具備

	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


	
	1.能了解基本生物學能力
2.能了解基本電學電工
3.能了解基本化學能力知識

4.能了解基本生技儀器操作
5.能了解基本分析能力

6.能了解基本物理學概念

	P-3-2語文能力之具備
	P-3-2-1具備基本專業術語應用能力
	
	1.會基本專業用語

	P-3-3產品銷售


	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
	
	1.熟悉儀器的各項功能

	P-3-4儀器與器具的操作


	P-3-4-1操作自動吸管
	1.正確使用自動吸管 
2.自動吸管的校正與維護 
3.對 mL 及微量體積的感覺
	 1.了解各種儀器的操作原理

 2.會正確操作各種儀器和器具

 

	
	P-3-4-2操作天平
	1.正確使用天平

2.天平的校正方法

3.在每次使用前要注意天平的的水平並將其歸零
	

	
	P-3-4-3操作加熱攪拌器
	1.正確使用加熱攪拌器
2.操作時不可輕易以手碰觸加熱面板
	

	
	P-3-4-4操作酸鹼度計

	1.正確使用pH 計

2.pH 計的校正方法

3.在每次使用前要先用標準溶液校正
	

	
	P-3-4-5操作離心機
	1.正確使用高速離心
機
2.相對位置之兩支離
心管必須平衡其重
量
3.正確的離心機及離

心陀的保養方法
	

	
	P-3-4-6操作培養箱
	依培養條件來操作
	

	
	P-3-4-7操作烘箱
	1.嚴禁置入任何易燃物品

2.必須戴上棉手套，以防燙傷
	

	
	P-3-4-8操作光譜分析儀
	學習儀器之分析及操作技巧。
	

	
	P-3-4-9操作組織研磨器
	1.必須在生物安全櫃內操作
2.操作開始時，先用低速再用高速
	

	
	P-3-4-10操作超音波粉碎 

        機
	正確使用超音波粉碎機
	

	
	P-3-4-11操作蛋白質電泳 

        槽
	1.配製藥品試劑

2.會鑄膠

3.操作電泳
	

	
	P-3-4-12操作核酸電泳槽
	正確使用核酸電泳槽
	

	
	P-3-4-13操作酵素免疫分 

        析儀
	正確使用酵素免疫分析儀
	

	
	P-3-4-14操作高壓滅菌器
	正確使用高壓滅菌器
	

	
	P-3-4-15操作恆溫水浴槽
	會設定溫度
	

	
	P-3-4-16操作無菌操作台
	1.用吹風式無菌操作台前，先開紫外光照射及無菌風10分鐘後進行操作、使用後，應以沾有殺菌劑之麻布或衛生紙擦拭箱內，並保持乾淨 
	

	
	P-3-4-17操作超音波洗滌器
	正確使用超音波洗滌器
	

	
	P-3-4-18操作細胞計數器
	正確使用細胞計數器
	

	
	P-3-4-19操作超臨界萃取儀
	正確使用超臨界萃取儀
	

	P-3-6基因操作

	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

	1.配製藥品

2.電泳膠片的製作

3.操作電泳槽

4.製作標準曲線


	 1.具備分子生物學之基本概念

 2.瞭解轉錄作用、轉譯作用操作電泳分析

 3.會操作核酸電泳分析
 4.會使用質體DNA之限制酵素分析
5.有基礎生物技術及實驗操作

	P-3-7聚合酶連鎖反應操作

	P-3-7-1操作PCR熱循環機
	1.操作PCR熱循環機


	1.了解PCR技術之目的

2.了解PCR的操作原理

3.了解PCR的應用
4.知道如何將微量核酸增幅放大

5.會進行電泳操作

6.會操作染色

	
	P-3-7-2進行PCR反應
	1.選擇正確的primers
2.把指定的基因片段放大
	

	
	P-3-7-3配置反應液

	1.操作分光光度計

2.設定反應溫度

3.配製反應液

4.配製Vector
	

	P-3-8蛋白質分析

	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
	1.萃取樣品

2.使用鹽析沉澱法

3.使用管柱層析法

4.操作膠體過濾法

5.操作離子交換層析法

6.探討蛋白質活性分析

7.探討蛋白質最適條件

8.操作電泳
	1.了解為何要純化蛋白質

2.了解分離蛋白質的原理

3.了解純化蛋白質的方法

4.會操作定量蛋白質

5.了解不同層析法的原理

6.了解不同層析法的應用

7.會操作不同層析法的儀 器

8.會正確操作蛋白質純化設備
9.對純化需注意的事項有概念

	P-3-9抗體的處理

	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

	操作ELISA


	1.了解ELISA 

  的原理

2.知道保存抗體的原理

3.作抗體的鑑定

	P-3-10培養細胞


	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
	1.製作棉塞

2.操作高壓殺菌釜

3.操作顯微鏡

4.配製染色劑
	1.了解細胞培養的過程

2.會使用不同的細胞株

3.知道培養細胞所需要的添加物

4.分析細胞培養的應用

5.了解保存細胞的重要性

	
	P-3-10-4使用各種滅菌法
	1.操作乾熱滅菌法、
2.操作加壓蒸汽滅菌法
3.操作紫外線滅菌法
4.操作化學的性消毒(如酒精)
	

	
	P-3-10-5配製培養
	1.配製液態及固態培養基
2.製備斜面柱狀平板培養基
	

	
	P-3-10-6觀察細胞的生長
	1.操作革蘭染色

2.觀察孢子

3.量測微生物大小

4.培養黴菌

5.觀察黴菌

6.培養真菌

7.觀察真菌
	

	
	P-3-10-7預防各種操作污 

        染
P-3-10-8保存細胞
	1.避免操作過程污  

染

	

	P-3-11微生物操作


	P-3-11-1接種菌
	1.依型態不同配製培養基

2.依原料來源不同來配製培養基

3.依用途不同配製培養基
	1.了解微生物培養的原理

2.了解微生物培養的方法

3.會配製培養基

4.會使用選擇性培養基
5.了解培養基的種類

6.會使用離心機
7.會使用光學顯微鏡
8.知道培養基各成分的功能
9.瞭解如何分析菌體之生長曲線

10.會觀察與記錄菌種
11.對菌的生理狀態有基本認知

	
	P-3-11-2分離及純化菌
P-3-11-3保存培養菌

	1.配製固體培養基

2.配製液體培養基

3.玻璃器具的處理

4.分離菌種
	

	P-3-12醱酵技術
	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生產紅麴色素

P-3-12-9醱酵各種工業生產菌
P-3-12-10製作各種醱酵
	1.配製藥品

2.配製培養基

3.篩選菌種

4.接種菌

5.操作革蘭氏染色

6.配製工業用發酵之基質


	 1.了解乳酸菌的生活環境
2.了解乳酸菌在食品上的應用
 3.了解醱酵的定義

 4.了解醱酵的特性

 5.了解乳酸醱酵的定義

 6.了解乳酸醱酵的特性

 7.認識不同的醱酵產品

	檢核項目
	是否符合

	1.是否有列出表A7中專業能力所有的職責與任務
2.每項任務是否儘量列出所需的專業技術及安全知識
3.每項任務是否儘量列出所需的專業基礎知識
	是(  否(
是(  否(
是(  否(
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