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                  註：** 表研究所課程可上修。☆為農健學院課程。 

              跨領域養成課程包含博雅學習及跨領域選修課程(28+15 學分)。 

              專業基礎養成課程為系訂必修課程(62 學分)。 

 專業學群選修課程(    必選 8+學群 15)     食品科技     食品安全與智慧科技    食品產業管理與永續  

1.三學群皆採課程:智慧化食品生產管理與實作、食品專業日文、食品口語日文、暑期實習、企業橋接與職場準備、企業橋接實習、

食品製程數據分析**。(如同時修習「專題研究」與「食品創新實務」者，擇一列計為主學群選修) 

2.食品科技及食品安全與智慧科技學群共同採計課程：食品添加物、基因改造食品與安全、食品科技與生技實務講座**
 

3.食品安全與智慧科技及食品產業管理與永續學群共同採計課程：食品風險管理、電子商務、大數據及 AI 在食品產業的應用、食品

產業數位行銷策略**
 

4.食品產業管理與永續及食品科技學群共同採計課程：保健食品研發與行銷、食品工廠經營與管理、替代性膳食蛋白質與合成生物

學**、食品產業低碳永續管理 

一年級 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二年級 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三年級 
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專業 
基礎 
養成 

四年級 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

專業

學群 

大二英文 

 

中文 
大一英文 
勞作教育 
大一體育 
生成式 AI 思維 

生物統計學 
管理學 
生物化學(一) 
分析化學及實驗 
食品加工(一) (二) 
食品加工實驗(一) (二) 
有機化學及實驗 
食品衛生安全與法規 

食品工程 
食品微生物及實驗 
食品化學 
食品分析及實驗 
生物化學 (二) 
生物化學實驗 
專題討論 
專題研究(一) 
食品創新實務(一) 

營養學 
專題研究(二) 
食品創新實務(二) 

食品科學概論 
基礎微積分 
微生物學及實驗 

通識四領域合計至少 12 學分：永續實踐領域 2 學分必修，人文、自然、社會

三領域至少各一門課。 

烘焙學 
食品科技與生技實務講座＊* 

食品物性學** 

食品分子診斷** 
細胞學實驗** 

食品產業低碳永續管理 
替代性膳食蛋白質與合
成生物學** 

企業橋接與職場準備 
企業橋接實習 

植物基原料加工 
畜產品加工學 
食品添加物 
機能性食品 
智慧化食品生產管理與實作 

食品奈米科技導論 
食品包裝 
素食休閒與與擠壓食品加工 
食品感官品評 
食品品質管制 
水產科學與加工 
釀造學 
分子生物學 
基因改造食品與安全 
保健食品研發與行銷 
食品製程數據分析** 
暑期實習 
食品專業日文 
食品口語日文 

食品風險評估 
食品安全管制系統 
食安法及相關法規 
基因改造食品與安全 
大數據及AI在食品產業的應用 
食品製程數據分析** 
智慧農業應用實務☆ 
暑期實習 
食品專業日文 
食品口語日文 

食

品

科

技

學

群 

食品

安全

與智

慧科

技學

群 

食品

產業

管理

與永

續學

群 

食品風險分析概論 

食品風險管理 
食品添加物 
免疫與食品安全 
電子商務 
智慧化食品生產管理與實作 

跨領域選修 自由選修學科：包含校內外及國外姊妹學校之專業課程及興趣選課 

 

東海大學食品科學系課程地圖 

 

食物學原理 
食品科技基礎物理 

精準營養與健康促進 
食品產業數位行銷策略** 
食品毒物學** 
食品科技與生技實務講座** 

企業橋接與職場準備 
企業橋接實習 

經濟學 
食品流通學概論 

食品風險管理 
永續農食供應鏈管理 

電子商務 
食品消費者行為 
智慧化食品生產管理與實作 

糧食消費趨勢 
保健食品研發與行銷 
大數據及AI在食品產業的應用 
食品製程數據分析** 
永續農業實務講座☆ 
暑期實習 
食品專業日文 
食品口語日文 

食品產業數位行銷策略** 
食品產業分析與經營管
理實務講座** 

食品產業低碳永續管理 
替代性膳食蛋白質與合
成生物學**

 
ESG 與氣候變遷對食品
產業的影響與應對策略** 
企業橋接與職場準備 
企業橋接實習 

普通生物學(科技) 
食品科技基礎化學(科技) 
食品專業英文(共通) 

專業 
必選
課程 


