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壹、食品職群【職群概論】教學活動設計   

單元名稱 

1.食品職群之基本介紹及職

業安全與道德 
2.食品加工的範圍與產業 
3.食品原料與機具 
4.食品安全與衛生 
5.食品檢驗分析及生物技術 

教學時間 3 節/150 分鐘  

單元內容 

1-1. 食品職群實習科目介紹 
1-2. 食品職群未來升學進路介紹 
1-3. 安全的工作態度 
1-4. 敬業合作之職業道德 
2-1. 食品群各科主要學習內容與證照 
2-2. 食品相關產業介紹 
3-1. 食品原料的介紹 
3-2. 食品機具的介紹 
4-1. 食品安全的介紹 
4-2. 食品安全衛生觀念的介紹 
5-1. 微生物、化學介紹 
5-1. 生物技術介紹 

學生學習 
條件分析 

1.在教學前學生已對加工食品有初步認識，能理解食品加工產業種類。 
2.在教學前學生已透過觀看或閱讀新聞媒體等的報導，初步理解了解目前

台灣食品加工業的現況。 
3.在教學前學生已透過國民教育九年一貫課程，習得自然科等相關課程的

知識，包括：「自然與生活科技」、「健康與體育」、「藝術與人文」及「綜

合活動」等相關課程。 

教學地點 食品專業教室 

單元目標 具體目標 

【認知】 
 

1.學生能認識食品職群的相關類科及職業

特性。 
1-1. 學生能列舉技術型高中食品群相關科

別，包括食品加工科、水產食品科、食

品科、烘焙科 
1-2. 學生能說明食品職群的行業分類屬於

「食品飲料製造業」。 
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單元目標 具體目標 

 1-3.學生能列舉此行業類別中至少三類食品

領域有關加工、檢驗、管理及行銷之職

稱，例如：生產管理人員、品管人員、

檢驗人員等名稱。 

2.學生能認識食品職群實習科目。 
 
 

2-1.學生能列舉技術型高中食品群相關科實

習科目三種。如：食品加工實習、食品

微生物實習、食品化學與分析實習等。 
2-2.學生能說明至少 1科適用之技能領域實 
   習科目。如：烘焙食品加工實習。 

3.食品群各科主要學習內容與證照 3-1.學生能列舉食品群各科主要學習內容三

種。如：食品加工、食品微生物、烘焙

食品等。 
3-2.學生能列舉食品群各科可以取得的證照

三種。如：烘焙食品、食品檢驗分析、

中式麵食加工等。 
4.食品職群學生能瞭解食品群四技二專統

測考科及升學管道。 
 
 

4-1.學生能舉出專業科目考科二種。如食品

加工、食品化學與分析等。 
4-2.學生能說明四技二專主要的二項升學管   

道。如：甄選入學、登記分發等。 

5.學生能認識食品相關產業的類別。 
 
 

5-1.學生能正確說明至少三類食品相關產

業。如：飲料業、冷凍食品業、烘焙食

品業等。 
5-2.學生能正確將食品依其相關產業類別作

分類。 
6.學生能認識食品原料與加工機具的種

類。 
 
 

6-1.學生能正確說明至少三種食品原料。如：

麵粉、奶油、糖等。 
6-2.學生能正確說明至少三種食品加工機

具。如：烤箱、攪拌機、發酵箱等。 
7.學生能認識食品工作場所中的職業安全

及衛生觀念。 
7-1.學生能正確說明至少三項食品工作場所

中的職業安全範圍及項目，例如：穿著

工作服、配戴安全防護裝置、穿著實驗

衣及預防跌倒等。 
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單元目標 具體目標 

 7-2.學生能正確說明至少三項食品專業人員

所需具備的衛生觀念，例如：皮膚清潔、

洗手，剪指甲、環境乾淨、必要時穿戴

手套、戴口罩及隔離衣物等。 
8.學生能認識微生物、化學及生物技術等

相關知識。 
8-1.學生能正確說出三種常見的食物中毒細

菌。如：沙門氏菌、大腸桿菌、金黃色

葡萄球菌等。 
8-2.學生能正確說出三種生物技術類別。如：

基因重組、組織培養、發酵工程等。 
9.學生能認識食品專業的「倫理」觀念。 9-1.學生能正確說明倫理的意義。 

9-2.學生能正確說明工作態度及職業道德。 

【情意】  

10.學生能表現出對於食品專業人員的尊

重。 
10-1.學生能體會並表達食品專業對於維護

大眾食品安全衛生的重要性。 
10-2.學生能正確稱呼食品專業人員的職稱，

例如：品管員、檢驗員、生產管理員等

名稱。 
11.學生能分享自身食品體驗的經驗。 11-1.學生能分享自身或親友於不同食品場

所的經驗。 
11-2.學生能分享與食品專業人員的互動情

形，以及對於食品加工及食品衛生安全

的觀念。 
12.學生能應用食品加工及食品安全衛生

觀念的理解，應用於日常生活中。 
12-1.學生能了解並應用於日常生活中，例

如：注意食品加工安全衛生方式。 
12-2.學生能了解食品安全衛生的重要性。 

13.學生能養成注重食品安全的衛生習慣

於日常生活中。 
13-1.學生能分享食品安全衛生習慣於日常

生活中。 
13-2.學生能於琳瑯滿目的加工食品中，能應

用所學，選擇食用適當的食品。 
14.學生能實踐職業倫理道德觀念於日常

生活中。 
 
 

14-1.學生能分享符合職業道德倫理的行為

於日常生活中。 
14-2.學生能分享自身遇到的職業道德倫理

困境及解決方式。 
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具體 
目標 教學活動歷程 教學方法 時間分配 備註 

 《第 1-3 節課》    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

1-1 
1-2 
1-3 
2-1 
2-2 
3-1 
3-2 
4-1 
4-2 
5-1 
5-2 
6-1 
6-2 
7-1 
7-2 
8-1 
8-2 
9-1 
9-2 

 

【準備活動】 
一、教師 
（一） 擬定教學目標。 
（二） 準備教材及書面資料。 
（三） 準備教學相關用物及設備。 
（四） 檢查設備是否能正常使用。 
（五） 確認教學方法及時間安排。 
二、學生 
（一）預習本單元的課程內容。 
（二）剪指甲、不塗指甲油、不配戴任

何飾品、穿工作服、穿著工作鞋、

頭髮束成馬尾，必要時將頭髮夾

起來。 
（三）攜帶課本及相關文具。 
（四）儀態良好，衣著乾淨整齊。 

【發展活動】 
一、引起動機 

請學生分享所知的食品加工品種類?
常接觸到的食品加工專業人員有哪些？如

何稱呼?對於食品加工專業人員的第一印

象為何？微生物是何物?生物技術如何應

用到食品上?吃過基因食品嗎? 
二、提示主題 
（一）食品職群的特性與範圍 
（二）食品職群實習科目介紹 
（三）食品職群各科主要學習內容與證

照 
（四）食品職群之升學進路介紹 
（五）食品產業介紹 
（六）食品原料與機具的介紹 
（七）食品安全與衛生的介紹 
（八）微生物、化學及生物技術介紹 
（九）職業倫理介紹 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
講述法 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10 分鐘 
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具體 
目標 教學活動歷程 教學方法 時間分配 備註 

 

10-1 
10-2 

三、說明內容 
（一）配合影片，介紹食品職群的職業類

別及職業特性。 
（二）配合書面資料介紹食品職群實習科

目。 
（三）配合書面資料介紹食品職群各科主

要學習內容與證照 
（四）配合書面及影片資料介紹食品職群

之升學進路。 
（五）配合書面資料介紹食品產業。 
（六）配合投影片，講述食品原料與加工

機具的種類。 
（七）配合影片，講述食品工作場所中的

職業安全及衛生觀念。 
（八）配合影片，講述微生物、化學及生

物技術等相關知識。 
（九）配合影片，講述食品專業的「倫理」

觀念。 

 
講述法及 
欣賞法 
講述法 
 
講述法 
 
講述法及 
欣賞法 
講述法 
講述法及 
欣賞法 
講述法及 
欣賞法 
講述法及 
欣賞法 
講述法及 
欣賞法 

 
10 分鐘 
 
5 分鐘 
 
5 分鐘 
 
10 分鐘 
 
5 分鐘 
10 分鐘 
 
 
50 分鐘 
20 分鐘 
 
5 分鐘 

 
選技職好好

讀有前途 

 
 
原來技專校院

考招調整是這

麼 一 回 事 ！

【懶人包】 

 
投影片 ppt 

 
食品安全資

訊網 
1.食安五環扣

幸福安心 GO 

中文版 

2.食品安全知

識及教育網站

連結 

3.職業安全衛

生宣導影片─

《職業病大進

擊》 

4.食品安全與

衛生宣導短片 

 
1.微生物介紹

動畫 Microbe 

2.現在是討論

生物工程（基

因工程）時候

了. 

 
食品安全及

專業倫理 
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具體 
目標 教學活動歷程 教學方法 時間分配 備註 

 
11-1 
11-2 
12-1 
12-2 
13-1 
13-2 
14-1 
14-2 

【綜合活動】 
一、 學生以 5 人為一個討論群組，分享食

品實作的經驗，包括：看到食品種

類？食品的製作方法？食品人員的

工作現況與態度？ 
二、 學生分享本課程的上課心得，看到什

麼？聽到什麼？ 
三、 授課教師透過各組的經驗分享，提出

自己的觀點，達到教學相長的目標。 

 
講述法 
學生回饋法 

 
 
學生回饋法 

 
講述法 
 

 
10 分鐘 
 
 
 
5 分鐘 
 
5 分鐘 
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貳、知識單 

知識單            編號：食品-1-2/知 

單元名稱 

1. 食品職群之基本介紹及

職業安全與道德 
2. 食品加工的範圍與產業 
3. 食品原料與機具 
4. 食品安全與衛生 
5. 食品檢驗分析及生物技

術 

教學使用地點 食品專業教室 

【單元簡介】 

本單元內容主要為介紹食品職群類別的工作特性範圍、專業發展現況及願景、學

生未來升學管道、食品加工場所中應具備的安全及衛生觀念及工作時須具備的倫理原

則，期許學生透過課程的講授後，能開啟對於食品職群工作特性的認識，加強對於食

品加工及食品衛生安全的觀念，以及日後思考生涯規劃時的參考。 

【學習目標】 

一、 食品職群的職業類別及職業特性。 
選技職.好好讀.有前途-技職教育宣導-食品群 
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二、 食品職群實習科目認識 
 

課程 
類別 

領域/科目及學分數 
建議授課年段與學分配置 

備註 第一學年 第二學年 第三學年 

名  稱 學分數 一 二 一 二 一 二 

實習 
科目 

食品加工實習 6   3 3   
群共同專業科目，

本群所屬之科別

均應修習，計 12 
學分。 

食品微生物實習 6   3 3   

食品化學與分析實習      3 3 

食品加

工技能

領域 

烘焙食品加工

實習 
10 5 5     

適用於本群各科，

計 18 學分 

進階食品加工

實習 
8     4 4 

檢驗

分析

技能

領域 

分析化學實習 6 3 3     

食品檢驗分析

實習 
6     3 3 

生物技術實習 6     6 6 
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三、 食品群各科主要學習內容與證照 

科別 食品加工科 水產食品科 食品科 烘焙科 

學習 
內容 

食品化學與分析

（含實習）、食品

微生物學（含實

習）、穀類果蔬畜

產等食品加工（含

實習）、烘焙食

品、食品檢驗分

析、食品添加物、

食品安全衛生、生

物技術等 

食品化學與分析

（含實習）、水產

食品製造、食品微

生物學（含實

習）、冷凍冷藏

學、穀類果蔬畜產

等食品加工（含實

習）、烘焙食品、

食品檢驗分析、食

品安全衛生等 

食品概論、食品安

全衛生、食品化學

與分析（含實

習）、食品微生物

學（含實習）、營

養學、中餐烹調、

膳食計畫與供應等 

烘焙食品、穀類果

蔬畜產等食品加工

（含實習）、食品

添加物、食品安全

衛生等 

培育 
目標 

培養現代化食品實

用技術人才 
培養發揮本地水產

特色之現代化食品

實用技術人才 

培養現代化食品實

用技術人才 
培養現代化烘焙食

品實用技術人才 

證照 烘焙食品、肉製品

加工、中式米食加

工、中式麵食加

工、水產食品加

工、食品檢驗分

析、食品用金屬罐

捲封等 

水產食品加工、食

品檢驗分析、烘焙

食品、食品用金屬

罐捲封、中式米食

加工、中式麵食加

工、肉製品加工等 

烘焙食品、食品檢

驗分析、食品用金

屬罐捲封、中式米

食加工、中式麵食

加工、等 

烘焙食品、肉製品

加工、中式米食加

工、中式麵食加

工、水產食品加

工、食品檢驗分

析、食品用金屬罐

捲封等 
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四、111 學年度四技二專統一入學測驗命題範圍一覽表（公告版）及升學管道 
    原來技專校院考招調整是這麼一回事！【懶人包】 
      

群類別名稱 共同科目 專業科目（一） 專業科目（二） 

11 食品群 
國文 
英文 

數學（B） 

食品加工 
食品加工實習 

食品化學與分析 
食品化學與分析實習 
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五、食品群學生畢業進路（以食品群為例） 
 
 
 
 
 
 
 

                          
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

食品群學生 

國內各大專院校： 

食品科學系、食品科技系、食品科技

與行銷系、水產食品科學系、生物科

技系、海洋生物技術系、生物技術與

動物科學系、烘焙管理系、食品營養

系、保健食品系、保健營養系、營養

系、生活應用科技系釀酒科技組、餐

旅管理系、餐飲廚藝系、護理系……

 

參加食品衛生檢驗普通考試         

食品公司、麵包烘焙業、食品物流

公司、餐飲業、藥廠、生技公司等

擔任技術員、品管員、檢驗員、行

銷等從業人員 

參加食品衛生檢驗高等考試、         

食品公司、麵包烘焙業、食品物

流公司、餐飲業、藥廠、生技公

司等機構從事生產、品管、行

銷、研發等及自行創業或國內

外學術機構研究等工作。 

就業 升學 

國內各大專院校： 

食品科學系、食品科技系、食品科技與

行銷系、水產食品科學系、生物科技

系、海洋生物技術系、生物技術與動物

科學系、烘焙管理系、食品營養系、保

健食品系、保健營養系、營養系……等

研究所 

食品技師、營養師，或於食品公司、麵包烘焙業、食品物流

公司、餐飲業、藥廠、生技公司等機構擔任生產、品管、行

銷、研發、管理等工作及自行創業。 

就業 升學 
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六、食品相關產業的類別。 
 

業別 業別 

屠宰業  麵 條 、 粉 條類食品製造業  
冷凍冷藏肉類製造業  製糖業  
肉品製造業  糖果製造業  
冷凍冷藏水產製造業  製茶業  
冷凍冷藏蔬果製造業  調味品製造業  
蔬果製品製造業  調理食品製造業  
食用油脂製造業  未分類其他食品製造業  
乳品製造業  啤酒製造業  
碾榖業  其他酒精飲料製造業  
磨粉製品製造業  非酒精飲料製造業  
動物飼料配製業  菸草製造業  
烘焙炊蒸食品製造業   

          
七、食品原料與加工機具的種類。 
    食品加工常用機具設備及材料 PPT 
八、食品場所中的職業安全及衛生觀念。 
    食品安全資訊網：食安五環扣 幸福安心 GO 中文版 

食品安全資訊網：食品安全知識及教育網站 
職業安全衛生宣導影片─《職業病大進擊》 

    食品安全與衛生宣導短片 
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九、微生物、化學及生物技術等相關知識。 
    微生物介紹動畫 Microbe 

現在是討論生物工程（基因工程）時候了 
 
 
生物技術常見資料如下： 

 
 

  

細菌 螢光鼠 螢光魚 蝴蝶蘭 

 
 
十、食品專業的「倫理」觀念。 
    食品安全及專業倫理 
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【相關知識】 

108 課綱強調以本全人教育的精神，以「自發」、「互動」及「共好」為理念，適

性揚才、成就每一個孩子為願景，培養具備務實致用及終身學習能力之敬業樂業人才。

食品群培養學生具備食品產業所需之知識與實作技能，並融入產業發展趨勢，務求課

程發展與產業技術接軌，強化技術服務能力與態度，並配合學生主體、適性揚才、終

身學習、務實致用和職涯發展基本理念，以利學生就業及未來能繼續進修深造。 

一、食品職群的職業類別及職業特性 

食品職群的行業分類乃依據行政院主計處的行業分類標準而定，屬於「農、林、

漁、牧業」。此行業類別中相關的食品專業人員，例如：現場作業人員、品管人員、研

發人員及檢驗人員等。 

食品職群範圍涵蓋食品產業從業人員所需之食品加工、食品微生物、食品化學、

檢驗分析、生物技術及產品設計、製造及設備、儀器操作與維修應用之實作以及近年

來非常注重的勞動權益、食品安全及衛生、污染防治及環境保護。另外為因應產業發

展及職場能力需求，也著重食品相關產業、機具及設備操作、儀器檢驗分析及產品製

作等專業知識與技能，提供學生專題實作與創意思考，鼓勵學生結合專業科目與實習

科目所學之知識與技能，激發學生潛能及創造力，以培育學生具備未來工作所需基礎

技能。食品群為因應產業發展趨勢，培養學生具備食品相關產業所需之知識與實作技

能，課程設計著重培育專業知識技能，並兼顧實務性與前瞻性，在新課綱中加入食品

加工新技術、微生物與生化快速檢驗與食品添加物殘留檢驗技術等新興科技及食品品

質管理、食安問題等議題融入課程，強化學生實務技能，充分鏈結產學內容，落實技

職教育的務實致用精神。 

食品職群的學生畢業後可從事食品製造業、食品檢驗與餐飲服務等行業。如烘焙

食品、乳品製造、罐頭食品、冷凍食品、脫水食品、醃漬食品、糖果製造、製油、製

粉、調味品製造、飲料製造、食品安全檢驗等從業人員。有志於擔任公職者可參加普

考、高考及公務人員特考等公職考試，或參加考試進入國營事業工作等食品衛生檢驗

技術人員所需考試的科目為食品安全與衛生法規概要、食品分析與檢驗概要、食品化

學概要、食品微生物學概要等科，將來可以進入行政院衛生福利部、疾病管制局、食

品藥物管理署、各縣市政府衛生局…等服務。檢驗的項目包括藥品、濫用藥物、醫療

器材、化妝品、食品添加物、污染物、重金屬、包裝與清潔之抽查檢驗及病媒、寄生

蟲、病毒、細菌、疫病蟲害、海空港口檢疫與傳染病個案檢體等之檢驗與方法等工作。 

食品職群學生畢業後的進路，高職畢業的食品基礎人才可從事食品公司、麵包烘

焙業、食品物流公司、餐飲業、藥廠、生技公司等擔任技術員、品管員、檢驗員、行

銷等從業人員。大學畢業後可擔任食品技師、營養師；於食品公司、麵包烘焙業、食

品物流公司、餐飲業、藥廠、生技公司等機構從事生產、品管、行銷、研發等及自行
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創業或國內外學術機構研究等工作。升學進路方向，高職畢業後若想繼續進修，可升

讀大學校院相關科系，例如：食品科學系、食品科技系、食品科技與行銷系、水產食

品科學系、生物科技系、海洋生物技術系、生物技術與動物科學系、烘焙管理系、食

品營養系、保健食品系、保健營養系、營養系、生活應用科技系釀酒科技組、餐旅管

理系、餐飲廚藝系、護理系……等等。 

二、食品場所中的職業安全及衛生觀念 

（一）職業安全觀念 

食品場所中的職業安全範圍包括材料安全、工作場所環境安全及產品衛生等三

大項目，例如：使用正確方法保存原料（如冷藏、冷凍），使用合格的材料、環境之

整潔安全、穿著適當之工作服或實驗衣、配戴眼鏡、穿著安全工作鞋、使用滅火器、

預防感染等。 

（二）職業衛生觀念 

食品從事人員所需具備的基本衛生觀念最重要的即為落實自我管控原則，例

如：戴口罩、正確洗手、剪指甲、操作實驗時須遵守無菌技術、必要時穿戴隔離衣

物等。這些衛生觀念為食品專業人員所需具備的基本知識與技能，同時也是一種對

於消費者的尊重態度。 

三、食品專業的「倫理」觀念 

（一）倫理的觀念 

倫理是相關道德的概念與行為法則，與風俗習慣及價值信念的概念相通。倫理

的道德哲學涉及對與錯以及好與壞的概念與行為。食物倫理即是有關食物種種的對

與錯，好與壞的概念。 

食物倫理之所以重要是因為食物與倫理都很重要，食物是我們每人每日所必

需，食用食物能獲得營養，使身體健康、產生活動能量，如有缺乏就會有虛脫、生

病、甚至死亡。倫理是個人及社會所必須遵守的道德準則，個人遵守正當倫理，得

以心安與順利，社會維護正當倫理才能得到融合與平安。個人如有違反正當倫理將

不為社會所容忍與接受。社會如果缺乏正面倫理必將混亂，也終會脫序、敗壞。 

（二）食品專業倫理的觀念 

食品專業倫理是指發生在食品製造過程中的觀念。食物更要講求倫理，因為是

人類日常生活的必需品，關係層面甚廣，程度也深。食物從製造到消費者手中所經

歷的過程共有三個重要階段與層面，因此食物倫理也包含這三大面相或類別，即是

生產倫理、運銷倫理及消費倫理。以下是簡單說明： 
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1.生產倫理：農作物生產的最大倫理價值是供應人類所需的食物，可以促進身體的

營養與健康，抵抗疾病侵襲，以及提供活動的能量。農作物也有綠化

大地及減少或稀釋空氣中碳成分的作用，保護土壤流失，以及儲藏地

下水源的重要功能。人類飼養的家禽與家畜，主要的正面倫理價值也

是在提供食物，包括提供蛋類與肉類，對人體營養的功能與農作物的

功能是相同或類似，只是成分不同而已。 
2.運銷倫理：運銷是食物流動的中間過程，對於前半段生產動作及後半段消費          

行為都是不可或缺的過程。運銷可使貨暢其流，物盡其用，既可鼓勵

生產，也可刺激消費。這是充實各地食物的必要過程與方法。 
3.消費倫理：正當的食物消費倫理可由外力刺激或鼓勵達成。一般人的消費倫理與

價值會受自己的收入多寡以及消費能力與消費習慣所影響。經濟景氣

發達的時候，個人的消費可能變得較奢侈，但程度與水準都可能較提

升。相反的，當社會經濟蕭條不景氣的時候，個人的消費水平會降低，

消費倫理則可能變保守，也會比較有分寸。（註） 
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【習題】 

（B）1.依據行政院主計處的行業分類標準，食品職群的行業是屬於下列何者？    

（A）藥品及醫用化學製品製造業（B）農、林、漁、牧業（C）有害廢棄物處

理業（D）綜合研究發展服務業。 

（C）2.食品從業人員的衛生教育訓練內容最重要的是 （A）成本控制（B）新產品開

發（C）個人與環境衛生維護（D）滅火器認識 。 

（B）3.下列何者不屬於食品群科別（A）食品加工科（B）漁業科（C）水產食品科（D）

食品科。 

（C）4.下列何者不是食品群實習科目（A）食品加工實習（B）食品微生物實習（C）

水產養殖實習（D）食品化學與分析實習。 

（C）5.請問下列何者「不是」個人資料保護法所定義的個人資料？ （A）身分證號碼

（B）最高學歷（C）綽號（D）護照號碼 。 

（A）6.如果你擔任公司採購的職務，親朋好友們會向你推銷自家的產品，希望你要採

購時， 你應該（A）適時地婉拒，說明利益需要迴避的考量，請他們見諒（B）

既然是親朋好友，就應該互相幫忙（C）建議親朋好友將產品折扣，折扣部分

歸於自己，就會採購（D）可以暗中地幫忙親朋好友， 進行採購， 不要被發

現有親友關係便可 。 

（C）7.下列何種產品一定要使用高筋麵粉？（A）海綿蛋糕（B）比薩餅（C）白土司

麵包（D）天使蛋糕 。 

（D）8.食品從業人員的皮膚上如有傷口，應儘快包紮完整，以避免傷口中何種病原菌

污染食品（A）腸炎弧菌（B）肉毒桿菌（C）病原性大腸桿菌（D）金黃色葡

萄球菌。 

（D）9.冷凍食品之保存溫度為？（A）0℃（B）4℃（C）- 5℃（D）-18℃ 以下。 

（C）10.雞蛋及其相關產品所引起的食物中毒，是由下列何種菌造成？（A）金黃色葡

萄球菌（B）大腸桿菌（C）沙門氏桿菌（D）肉毒桿菌 。 

（D）11.生物技術包含下列哪些科學?（A）微生物學（B）化學（C）生理學（D）以

上皆是。 

（C）12.現在市面上的蝴蝶蘭價廉物美，主要是拜下列哪一種生物技術所賜？（A）基

因重組（B）細胞融合（C）組織培養（D）發酵工程。 
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參、評量準則 

評量準則 編號：食品-1-1/評 

單元名稱 

1. 食品職群之基本介紹及職業安全與道德 
2. 食品加工的範圍與產業 
3. 食品原料與機具 
4. 食品安全與衛生 
5. 食品檢驗分析及生物技術 

【認知學習評量指標】 優 良 可 差 

一、 能認識食品職群的職業類別及職業特性。……………………… □ □ □ □ 

二、 能認識食品專業人員的執業現況及專業及生涯發展方向。…… □ □ □ □ 

三、 能認識食品專業工作的類別。…………………………………… □ □ □ □ 

四、 能認識食品相關從業人員的工作性質。………………………… □ □ □ □ 

五、 能認識食品場所中的職業安全及衛生觀念。…………………… □ □ □ □ 

六、 能認識食品專業的「倫理」觀念。……………………………… □ □ □ □ 

 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差 

一、 能表現出對於食品專業人員的尊重。…………………………… □ □ □ □ 

二、 能分享自身從事食品相關工作的經驗。………………………… □ □ □ □ 
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