表 A10-2 實習及實驗課程綱要表
	系科名稱：      食品科學系       

	科目名稱：食品加工實習（甲）

英文科目名稱：Food Processing Lab(A)

	學年、學期、學分數：
	第一學年、第二學期、1學分

	先修科目或先備能力：食品科學概論

	教學目標：1.使學生了解畜、水產品加工基本理論（知識）

2.能操作基本食品加工（技能）

3.能具備食品衛生安全之專業態度（態度）

4.能瞭解常用食品添加物的應用（其他）

	教材大綱：

	單元主題
	技能項目
	相關知識
	教學參考節數
	備註

	一、課程簡介
	1.各類食品的認知
	課程目的、課程內容介紹及分組、評分方式
	1
	

	二、實驗室安

   全認知
	1.實驗室應遵守的安全規則

2.使用電源、儀器應注意事項

3.意外事件之處理
	1.認識實驗的安全性

2.學習意外事件的處理方法
	1
	

	三、了解乳化  

   原理
	1. 蛋黃醬之製作

2.水果沙拉醬
	1.了解乳化定義

2.蛋黃醬的保存

3.相關醬汁之調製
	2
	

	四、乳製品的  

   加工
	1.優格之製作
	了解優格的製作原理
	2
	

	五、半乾性食品

     加工
	1.魷魚片之製作
	了解半乾性食品製作原理
	2
	

	六、煉製品加  

   工
	1.魚丸魚板製作 
	煉製品加工及應用
	4
	

	七、罐頭食品

   加工
	1. 鮪魚罐頭之製作
	水產品罐頭加工之應用
	2
	

	八、藻類加工
	1.石花菜凍之製作
	藻類加工及應用
	2
	

	九、肉品加工
	1.臘肉之製作
2.燻雞之製作
3.漢堡製造
4.香腸製造
5.豬排製造
6.熱狗製造
7.火腿製造

8.裏漿製品
	1.肉品的衛生管理

2,食品衛生的標準

3.肉品的加工技術原理及應用

4.可用的食品添加物

5.肉品的保藏及品管
	16
	

	合計
	
	
	32
	

	1. 教學目標（歸納為四項）：分別為知識（Knowledge）、技能（Skills）、態度（Attitudes）、其他各一項
2. 單元主題：為各項任務之彙整

3. 技能項目及相關知識：各該科目應包括之任務及該任務相對應之相關知能，加上補充之技能及相關知識（表A8上未列，但為達知識或技能的完整性課程中需教授之能力），撰寫方式係以不含動詞的任務方式呈現
※三者之關係：教學目標＞單元主題＞技能項目及相關知識

	檢核項目
	是否符合

	1.是否將科目名稱、上課時數及學分數填入本表.

2.是否將教學目標、綱要名稱或單元名稱填入本表
3.所填入的行業知能是否有考慮學生學習的順序性、邏輯性、連貫性、完整性

4.除了表A7所敘述的行業知能，是否有考慮到其他的知能，以成為一門完整學科
	是(  否(
是(  否(
是(  否(
是(  否(


