淡江大學 98 學年度第 1 學期課程教學計畫表
	科目名稱
	食品化學
	授課教師
	簡素芳

	開課班級
	  化學系 三年 生化 班
	開課資料
	□必修

■選修
	■上學期  □下學期  □單學期
	3  學分
	先修科目
	 

	學系教育目標
	學生基本能力
	本課程與學生基本能力之關聯性 (可多項選填)

	1.傳授化學知識

  教導學生基本化學知識，並教導充份應用於生物化學及材料化學領域。

2.培養獨立思考能力

  以不同課程及實驗培養學生獨立思考，於化學及科學領域中，創造具有特色之學生氣質。

3.增進表達能力

  因應職場需求及變化，以書報討論方式，養成學生良好的表達能力。

4.培養良好的實驗技巧

  實驗為化學之母，良好的實驗技巧為未來研究的根本，實驗技巧的養成為最重要的一環。
	a.具備基本化學知識，並以此知識擴展於生物化學與材料化學領域。

b.具備基本科學知識，如數學、物理等科目，並利用於化學之相關領域。

c.培養學生口語表達能力，能於職場中有良好的應對能力。

d.培養學生獨立自主，並具有可規劃未來生涯之能力。

e.透過國際交流之機會，增加國際觀之素養。

f.透過通識課程，增加文化與藝術氣質。

g.藉由學術交流，培養洞察尖端科技之能力。

h.以專題研究及各種實驗課程，養成良好實驗技巧。

i.善用優良圖書資源，增進閱讀能力及搜尋資料能力。
	1,2-a,b,i

	本課程與學生基本能力之關聯性填寫說明（範例）：

授課教師預期學生在修習此課程後，所產生之教學成效與學生核心能力之對應，可多項選填（以代碼選填，例如ABCDEH-----）。

	授 課 進 度 表

	教學內容
及進度
	週次
	月／日
	內容

	
	第一週
	
	食物含水量與食品品質的關係。

	
	第二週
	
	食物含水量與食品品質的關係。

	
	第三週
	
	快速冷凍與食品品質的關係。

	
	第四週
	
	食品的油和脂肪。

	
	第五週
	
	固醇類、磷酸酯化學。

	
	第六週
	
	固醇類、磷酸酯化學。

	
	第七週
	
	油的氧化與食物的酸敗。

	
	第八週
	
	油的氧化與食物的酸敗。

	
	第九週
	
	期中考試週

	
	第十週
	
	乳化劑和乳化物。

	
	第十一週
	
	乳化劑和乳化物。

	
	第十二週
	
	乳類、穀類、肉類及卵蛋白質。

	
	第十三週
	
	乳類、穀類、肉類及卵蛋白質。

	
	第十四週
	
	梅納反應與食物的棕色反應。

	
	第十五週
	
	梅納反應與食物的棕色反應。

	
	第十六週
	
	醣類化學。

	
	第十七週
	
	醣類化學。

	
	第十八週
	
	期末考試週

	講授方式
	x
	課堂講授
	
	分組討論
	
	參觀實習  
	
	其他（　　　　　　　）

	教學設備
	x
	電腦
	x
	投影機
	
	其他（　　　　　　　                       ）

	教材課本
	Principles of Food Chemistry. 3rd edition by John M. de Man

	參考書籍
	Food Chemistry & Biochemistry.

	批改作業篇數
	
	備  註
	本欄位僅適用於所授課程需批改作業之教師填寫。

	成績考核方式
	
	平時成績：    ％
	ˇ
	期中考成績：35％
	ˇ
	期末考成績： 35  ％

	
	ˇ
	讀書報告： 30 ％
	
	其他（                      ）：        ％

	備考
	1. 本表格式請參考使用，教學計畫表格有兩種，授課教師可至教務處網頁各項表單中下載，
任擇一種使用。
2.自製格式請具備上述項目。
3.教學計畫表上傳步驟：請從教務處網頁依「教學計畫表上傳」指示進入。








