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學習領域學習領域學習領域學習領域 
食品加工技術員職業訓練學習領域一覽表食品加工技術員職業訓練學習領域一覽表食品加工技術員職業訓練學習領域一覽表食品加工技術員職業訓練學習領域一覽表 

計畫授課時數 編號 學習領域 
第 1學年 第 2學年 第 3學年

1 食品成份研究 80  
2 食品及食材的存放 80  
3 食品的預處理 60  
4 食品包裝 60  
5 生產設備的清潔、保養及維修 80 
6 食品品質檢驗及其安全規定 40 
7 包裝程序的控制及檢查 40 
8 食品保存 60 
9 飲料的製造 60 
10 高碳水化合物及高脂肪食品的製造  80
11 高蛋白質食品的製造  80
12 高維生素及高礦物質食品的製造  60
13 產品開發計畫及展示  60
合計(共計 840小時) 280 280 280 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 1：：：：食品成份研究食品成份研究食品成份研究食品成份研究                        第第第第 1學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：80小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者能夠將食品的成份分析出來，並從中推導出各種食品的工藝特性。讓學

習者能夠以遵守化學藥品的處理規定及實驗室設備的操作規定的方式工作，並注

意環境保護的要求。 
讓學習者具備從營養生理學的觀點評估食品成份、計算營養價值、以及制定健康

攝食的規則的能力。 
讓學習者獲得企業對食品品質採取的各種管理方式的知識。讓學習者熟悉各種食

品相關法律對食品品質管理的規定，並認知遵守這些規定乃是從事食品生產及銷

售的先決條件。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 化學構造及化學反應 
-- 工藝特性 
-- 營養生理學 
-- 企業內部的品管結構 
-- 食品相關法規的規定 
-- 證明 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 工作安全 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 2：：：：食品及食材的存放食品及食材的存放食品及食材的存放食品及食材的存放                    第第第第 1學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：80小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者了解衛生、錯誤的存放方式、以及食品腐壞之間的關係。讓學習者能夠

在遵守相關法令規定的情況下為食品及食材的存放提出適當的先決條條件。讓學

習者了解食品存放技術及輸送技術的結構與功能，並能夠評估食品存放技術及輸

送技術在使用上的可行性。讓學習者獲得新的存貨管理技術的知識和能力，並將

這種知識和能力應用於實際工作。讓學習者能夠執行與存貨管理有關的計算工

作。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 食品及食材的存放條件 
-- 食品的物理變化、化學變化、以及生化學變化 
-- 病蟲害防治 
-- 存放技術 
-- 輸送技術 
-- 食材管理，庫存控制，盤點 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 3：：：：食品的預處理食品的預處理食品的預處理食品的預處理                        第第第第 1學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：60小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者熟悉基本的食品預處理方法，並能夠評估食品經過預處理後的物質變

化。讓學生了解機器及設備的功能、構造、以及工作方式，以及在使使用機器及

設備時除了遵守衛生規定外，也能遵守相關的勞動保護規定。讓學習者能夠對不

同的流程計畫進行評估，以及獲得實際的操作經驗。讓學習者具備說明量測方法

及執行計算工作的能力。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 物質變化 
-- 生產設備的配置 
-- 生產組織 
-- 作業流程圖 
-- 清潔方法、去皮方法、以及磨碎方法，清潔機、去皮機、以及磨碎機 
-- 分離方法及混合方法 
-- 熱處理方法 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 4：：：：食品包裝食品包裝食品包裝食品包裝                            第第第第 1學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：60小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者了解食品包裝的各種功能。讓學習者了解不同產品對於包裝的不同要

求，並能夠應用相關的法令規定，以及選擇適當的包裝材料。讓學習者能夠以生

態及經濟的觀點從事上述工作。讓學習者能夠示範整個包裝過程。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 包裝的功能 
-- 對包裝的要求 
-- 包裝材料 
-- 法令規定 
-- 展示技巧 
-- 環境保護 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 5：：：：生產設備的清潔生產設備的清潔生產設備的清潔生產設備的清潔、、、、保養及維修保養及維修保養及維修保養及維修          第第第第 2學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：80小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者具備關於構成生產設備之機械單元及構件的知識。讓學習者能夠製作並

解釋作業流程圖。讓學習者認知預防性保養的意義，並能夠說明使用各種不同材

料的理由。讓學習者了生產設備的清潔、消毒、以及保養工作不但是使生產設備

能夠順利進行的先決條件，也是保障產品品質的方法。讓學習者在使用清潔劑及

消毒劑時能夠注意勞動保護及環境保護的要求。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 清潔劑及消毒劑 
-- 材料，潤滑劑 
-- 機械單元及構件 
-- 保養計畫及潤滑計畫 
-- 作業流程圖 
-- 勞動保護 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 6：：：：食品品質檢驗及其安全規定食品品質檢驗及其安全規定食品品質檢驗及其安全規定食品品質檢驗及其安全規定            第第第第 2學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：40小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者具備以分析方法及感測方法對食品進行檢驗的能力。讓學習者能夠記錄

檢驗結果，並對檢驗結果進行評估。讓學習者能夠辨別企業的內部規定及食品法

令的規定。讓學者在實驗室工作時能夠遵守處理化學品及操作實驗室設備的安全

規定，以及環保要求。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 法令規定 
-- 官方的食品品質監控 
-- 感測檢驗 
-- 物理檢驗 
-- 化學檢驗 
-- 微生物檢驗 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 7：：：：包裝程序的控制及檢查包裝程序的控制及檢查包裝程序的控制及檢查包裝程序的控制及檢查                第第第第 2學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：40小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者獲得MSR(測量—控制—調節)技術在包裝程序中的功能及使用方式的
知識。讓學習者具備比較不甸的包裝程序、說明包裝控制、執行包裝控制、以及

記錄控制結果的能力。讓學習者在從事上述工作時能夠應用相關的法令及企業內

部規定。讓學習者遵守工作安全規定，特別是關於用流的安全規定。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 電學 
-- MSR(測量—控制—調節)技術 
-- 包裝程序 
-- 品質管理 
-- 工作安全 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 8：：：：食品保存食品保存食品保存食品保存                            第第第第 2學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：60小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者能夠區別食品保存的物理方法、化學方法、以及生化方法，以及評估這

些保存方法對於食品品質及保存能力的影響。讓學習者能夠將對於食品成份及食

品包裝的知識應用在食品保存的工作。讓學習者能夠描述食品保存設備的構造及

工作原理。讓學習者清楚的認知食品保存的意義會隨著消費者的需求變化而改

變。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 食品保存的物理方法、化學方法、以及生化學方法 
-- 設備 
-- 電源 
-- 衛生 
-- 工作安全 
-- EDV(電子數據處理) 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 9：：：：飲料的製造飲料的製造飲料的製造飲料的製造                          第第第第 2學年學年學年學年 
                                                計畫授課計畫授課計畫授課計畫授課時數時數時數時數：：：：60小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者獲得與飲料的製造及包裝有關的原料及製造技術的知識。讓學習者能夠

說明飲料生產設備的構造、作用方式、以及工作原理。讓學習者以團隊工作的方

式制定飲料生產計畫，並將工作安全、衛生、以及品質管理等因素考慮進去。

教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 不含酒精的飲料、酒類、以及含酒精的飲料的生產及包裝 
-- 食品法律規定 
-- 低熱量產品 
-- 添加物 
-- 製造技術 
-- 壓力罐 
-- MSR(測量—控制—調節)技術 
-- 清除技術 
-- 作業流程圖 
-- 品質管理 
-- 工作安全 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 10：：：：高碳水化合物及高脂肪食品的製造高碳水化合物及高脂肪食品的製造高碳水化合物及高脂肪食品的製造高碳水化合物及高脂肪食品的製造     第第第第 3學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：80小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者獲得與高碳水化合物及高脂肪食品的製造有關的原料、半成品、成品、

以及製造技術的知識。讓學習者能夠對不同的生產方法進行評估，並能夠說明決

定使用各種生產方法的理由。讓學習者以團隊工作的方式制定高碳水化合物及高

脂肪食品生產計畫，並將工作安全及衛生讓學習者等因素考慮進去。讓學習者能

夠將對於控制及調整方法、包裝及保存、以及品質管理的知識應用在高碳水化合

物及高脂肪食品的製造工作。讓學習者了解以負責任的態度處理原料及生產工作

產生的廢棄物對於資源維護及環境保護均具有重大的意義。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 高碳水化合物及高脂肪的原料、半成品、以及成品 
-- 食品法律規定 
-- 低熱量產品 
-- 添加物 
-- 製造技術 
-- MSR(測量—控制—調節)技術 
-- 清除技術 
-- 作業流程圖 
-- 品質管理 
-- 工作安全 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 11：：：：高蛋白質食品的製造高蛋白質食品的製造高蛋白質食品的製造高蛋白質食品的製造                 第第第第 3學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：80小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者獲得與高蛋白質食品的製造有關的原料、半成品、成品、以及製造技術

的知識。讓學習者能夠對不同的生產方法進行評估，並能夠說明決定使用各種生

產方法的理由。讓學習者以團隊工作的方式制定高蛋白質食品生產計畫，並將工

作安全及衛生讓學習者等因素考慮進去。讓學習者能夠將對於控制及調整方法、

包裝及保存、以及品質管理的知識應用在高碳水化合物及高脂肪食品的製造工

作。讓學習者了解以負責任的態度處理原料及生產工作產生的廢棄物對於資源維

護及環境保護均具有重大的意義。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 高蛋白質的原料、半成品、以及成品 
-- 食品法律規定 
-- 低熱量產品 
-- 添加物 
-- 製造技術 
-- MSR(測量—控制—調節)技術 
-- 清除技術 
-- 作業流程圖 
-- 品質管理 
-- 工作安全 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 12：：：：高維生素及高礦物質食品的製造高維生素及高礦物質食品的製造高維生素及高礦物質食品的製造高維生素及高礦物質食品的製造       第第第第 3學年學年學年學年 
                                                計計計計畫授課時數畫授課時數畫授課時數畫授課時數：：：：60小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者獲得與高維生素及高礦物質食品的製造有關的原料、半成品、成品、以

及製造技術的知識。讓學習者能夠對不同的生產方法進行評估，並能夠說明決定

使用各種生產方法的理由。讓學習者以團隊工作的方式制定高維生素及高礦物質

食品生產計畫，並將工作安全及衛生讓學習者等因素考慮進去。讓學習者能夠將

對於控制及調整方法、包裝及保存、以及品質管理的知識應用在高碳水化合物及

高脂肪食品的製造工作。讓學習者了解以負責任的態度處理原料及生產工作產生

的廢棄物對於資源維護及環境保護均具有重大的意義。 
教學教學教學教學內容內容內容內容：：：： 
-- 高維生素及高礦物質的原料、半成品、以及成品 
-- 食品法律規定 
-- 低熱量產品 
-- 添加物 
-- 製造技術 
-- MSR(測量—控制—調節)技術 
-- 清除技術 
-- 作業流程圖 
-- 品質管理 
-- 工作安全 
-- 特定主題的計算方法 
 



 
學習領域學習領域學習領域學習領域 13：：：：產品開發計畫及展示產品開發計畫及展示產品開發計畫及展示產品開發計畫及展示                 第第第第 3學年學年學年學年 
                                                計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數計畫授課時數：：：：60小時小時小時小時
教學目標教學目標教學目標教學目標：：：： 
讓學習者了解產品開發是企業成長及盈利的一個重要基礎。讓學習者以團隊工作

的方式開發一項新產品。讓學習者能夠依據他們對市場行銷、專業及技術資源、

以及營養科學的知識對他們開發出的新產品進行評估及展示。 
教學內容教學內容教學內容教學內容：：：： 
-- 產品開發方法 
-- 產品的製造 
-- 團隊工作 
-- 展示技巧 
-- EDV(電子數據處理) 
 
 


