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一、緒言

※所有資料僅使用於本課程



使修課同學獲取水產加工原料特性

與保鮮處理方式；學習各種加工產

品製造有關之基本原理與方法以及

品質管理與風險分析；認識水產加

工業之產銷現況與趨勢等。

教學目標



1.緒言

2.漁業產銷利用

3.水產原料特性

4.漁獲物保鮮處理與品質指標

5.水產加工發展歷程與產品種類

6.冷凍加工品

綱 要 (一)



7. 煉製品（魚漿製品）

8. 罐頭品

9. 乾、燻、鹽製品

10.副產品

11.風險分析與品質管理

12.發展方向與趨勢

綱 要 (二)



教學方式：以教室授課為主（配合講義、

幻燈片與實物講解）。

教學進度：教材分十二章節，其中加工

原料特性、保鮮處理、副產品與品質管

理各使用3小時，其他章節使用約2小時。

評量方式：平時考試與出席(20%)、期

中考試(40%)、期末考試(40%)。
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