
103-2 Preliminary Syllabus, Da-Yeh Univ

Information

Title 食品衛生與安全 Serial No. / ID 0582 / BTI2044

Dept. 生物產業科技學系 School System / Class 大學日間部3年1班

Lecturer 翁添滿      Full or Part-time 兼任

Required / Credit Optinal / 3 Graduate Class No

Time / Place (六)234  /       Language Chinese

Introduction

目標:�

1.使學生認識食品衛生與安全的重要性�

2.使學生瞭解食品衛生與安全法規�

3.使學生認識食物中毒的原因及預防方法�

4.使學生瞭解HACCP制度及實施方法與策略�

5.使學生認識洗滌劑和消毒劑的特性與使用方法�

課程內容�

1.介紹台灣的食物中毒例及發生原因�

2.食物中毒的種類及症狀�

3.食物中毒菌的種類�

4.食物的衛生與安全管理�

5.食物的安全危害�

6.引起食物中毒的因素�

7.食物的流通�

8.危害分析重點管制系統�

9.食物的製備設施,設備及器具�

10.清洗與消毒作業及洗滌劑和消毒劑的特性與應用�

11.環境衛生與維護�

12.食品安全法規�

Outline

1.介紹台灣的食物中毒例及發生原因�

2.食物中毒的種類及症狀�

3.食物中毒菌的種類�

4.食物的衛生與安全管理�

5.食物的安全危害�

6.引起食物中毒的因素�

7.食物的流通�

8.危害分析重點管制系統�

9.食物的製備設施,設備及器具�

10.清洗與消毒作業及洗滌劑和消毒劑的特性與應用�

page1



11.環境衛生與維護�

12.食品安全法規�

Prerequisite

修習過生物學,微生物學及食品加工
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