	南台科技大學95學年度第二學期課程資訊

	課程名稱
	食品衛生與安全

	課程編碼
	B0N02801

	系所代碼
	B

	開課班級
	夜四技休閒三甲 

	開課教師
	莊立勳 

	學分
	2.0

	時數
	2

	上課節次地點
	四11 12 教室T0309

	必選修
	必修

	課程概述
	

	課程目標
	1、.建立食品衛生安全要求應有之觀念與重要性 

2、.分析食品中之危害因子與判定控制 

3、.規劃與建立食品衛生安全管理制度 

4、.熟悉食品衛生法規與標準  



	課程大綱
	一.緒論


1.食品衛生意義

         2.食品衛生安全簡介

         3.食品衛生管理

2.食品衛生安全有關法令及組織


1.食品衛生管理法

         2.食品良好衛生規範

         3.其它餐飲衛生相關法規

3.食品中毒與預防


1.食物中毒之原因

         2.食物中毒之預防

         3.食物中毒之危機處理

4.細菌性食品中毒


1.細菌性食物中毒之分類

         2.細菌性食物中毒各論

         3.食品中毒案例探討


5.食品中天然毒素


1.動物性天然毒素食物中毒

         2.植物性天然毒素食物中毒

6.黴菌毒素


1.黴菌毒素性食物中毒之分類

         2.黴菌毒素性食物中毒各論

7.食品中之環境污染物與有害之重金屬


1.多氯聯苯

         2.多溴聯苯

         3.重金屬:汞,鎘,鉛等

8.亞硝酸及其有關化合物


1.亞硝基化合物的分類

         2.氨基酸與蛋白質之亞硝化反應

         3.亞硝基化合物之毒物學

9.有害食品添加物及其安全性


1.食品添加物的定義及分類
         2.食品添加物的使用範圍及用量標準

         3.食品添加物的安全性評估

10.食品器具、容器、包裝、洗劑的安全衛生


1.包裝容器化學物質殘留

         2.塑膠製品的安全性

         3.非塑膠製品的安全性

         4.聚合物單體的安全性

11.食品加工過程中衍生之有害物質


1.油脂之過氧化物

         2.熱分解生成物

         3.梅納褐變反應與致突變異物質產生之關係

12. 管理制度與系統應用


1.GHP

         2.GMP

         3.HACCP 



	英文大綱
	

	教學方式
	課堂講授, 編列講義ppt

	評量方法
	作業／習題練習, 

	指定用書
	

	參考書籍
	(1).食品衛生與安全 （曾浩洋）（華格那出版社）

(2).食品衛生與安全（葉全益） (華香園出版社)

(3).食品衛生學 (李福清、顏國欽、賴滋漢)(精華出版社)

(4).PRINCIPLE OF FOOD SANITATION (CHAPMAN & HALL)



	先修科目
	

	教學資源
	

	注意事項
	

	全程外語授課
	0

	授課語言1
	

	授課語言2
	

	輔導考照1
	

	輔導考照2
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