   國立屏東科技大學　食品科學系　博士班課程規劃表(114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
	30039
	1/2
	專題討論
	30039
	1/2
	
	
	
	博士論文
	30048
	12/12
	

	小計
	
	
	1/2
	
	
	1/2
	
	
	
	
	
	12/12
	14

	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

食品科技研究法(必選)

進階食品工廠設計

酵素應用技術
食品香味學
機能性食品評估技術
食品安全風險分析特論

食品詐欺與食品防護特論

食品安全法規特論

食源性疾病流行病學特論

農水產品產銷履歷與流通特論

高階工廠管理特論及實習

食安成本管理及個案研究

危機溝通與媒體關係特論

食品安全管制系統特論

食品安全檢測技術與實習

食品毒物化學與實習

食品科學海外專業實習
食品安全特論
	50007

30196

40637

40527

40518

40905

40904

20543

23345

21083

55229
23242

30868
30756

30526

30757

30745

30594

30761

30764

30885
30753

30751

21890

30146
	3/3

3/3

3/3

3/4

2/2

3/3

3/3

3/3

3/3
3/3

2/2

2/2
3/3
3/3

3/3
3/3

2/2

3/3

2/2

3/3

3/3
3/4

3/4

2/4

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

新興食品加工技術

高等食品儀器分析

人工智能在食品工業之應用
酒類工業

食品過敏原分析
	40635

40511

40524

30311

40909

40638

40530

55089

30460
30144
30655
55230

55231

55232

23638
	3/3

3/3

2/2

3/3

2/2

2/2

3/3

2/2

3/3

2/2

3/3
2/2
2/2
2/2
3/3
	最適化在食品科技之應用

生化工程

機能性食品

生質能轉換與生物催化

食品免疫學
	40820

40108

41014

30313

40519
	2/2

3/3

2/2

3/3

2/2
	
	
	
	

	小計
	
	68/74
	
	37/37
	
	12/12
	
	
	118


註：1.本系學生至少應修滿　30　學分始得畢業(其中必修應修　14　學分，選修應修　16　學分)

    2.未修讀過食品科技研究法之博士班學生，須選修碩士班食品科技研究法之課程。

