
國立高雄科技大學專業領域探索課程補助申請書範例

一、申請書
填表日期：108　年　4月　16日
	學院名稱
	水圈學院
	系名稱
	水食系

	課程/活動名稱
	OO概論

	課程類別
	□學期式(18週)    □暑假/假日密集式

	學分數
	2學分

	結合正規課程名稱/選課代號/必選修
	結合正規課程名稱：OO概論
選課代號：OOOOOOO
必選修：選修

	新開課程/選課代號/必選修
	新開課程名稱：
選課代號：
必選修：

	授課教師
	系名稱/單位名稱
	教師姓名
	分機

	
	水食系
	AAA (主授老師)
	12345

	
	水食系
	BBB
	12346

	
	水食系
	CCC
	12347

	預計參與新生數
	40人

	方案說明與簡介

	水食系以食品加工、食品檢驗和食品研發三大主題進行教學與探索，於18週課程中利用4週進行主題探索，每一主題設定一個議題與當週探討領域，引導學生透過議題探討來界定與發掘問題，再透過問題引導學生進行課程規劃與職涯了解，最後透過釀製一壺酒，將食品加工、研發及檢驗概念融入，並於專屬的酒瓶上寫下一段話給四年後的自己，等畢業之際，將那壺釀製的酒敬成長的自己，同時也去檢視自己四年來的學習歷程與反思。

	課程規劃與設計

	日期
	時間
	單元主題與內容
	授課教師
	核算時數

	9/16(一)
	10:10~12:00
	課程規劃如附件
	AAA
	2

	9/23(一)
	10:10~12:00
	課程規劃如附件
	BBB
	2

	9/30(一)
	10:10~12:00
	課程規劃如附件
	CCC
	2

	10/7(一)
	10:10~12:00
	課程規劃如附件
	CCC
	2

	10/14(一)~1/13
	10:10~12:00
	水產概論課程
	
	

	學生學習成效主要評量方式及比重

	1. 單元課程學習單一份10%。
2. 自我學習進路地圖一份10%。
3. 釀製酒一壺5%。

	預期教學成效及學生學習具體產出成果

	1
	使新生能聚焦於自己可能發展的專業面向，充分利用學系與學校學習資源，提升學習動機與成就。

	2
	透過探索學習階段，幫助新生體認學校與學系之多元規畫與支持系統，引導專業發展以及聚焦未來之學習與發展之方向。

	申請人
	系主管
	學院院長

	
	[bookmark: _GoBack]
	


說明：
(1) 授課方式：
1. A類學期式(18周)：詳列18週課程規劃
2. B類密集式：明列日期與時間
(2) 授課時數：多位教師共同擔任同一課程教學時，以實際授課時數核算鐘點費。
二、預算表
	類別
	項目
	單價
	數量
	小計
	使用說明
(請務必填寫)

	業
務
費
	講座鐘點費-外聘
	2,000
	1
	2,000
	邀請校外講師鐘點費

	
	交通費
	1,540
	2
	3,080
	講師交通費

	
	工讀費
	150
	20
	3,000
	學生助理協助課程與實作工讀費

	
	印刷費
	5,000
	1
	5,000
	活動資料、海報、問卷印刷

	
	膳費
	80
	18
	1,440
	任課老師與助教(學長姊)課前討論餐費6人*3次=18人

	
	材料費
	1,000
	40
	40,000
	釀酒相關材料

	雜支
	雜支
	5,480
	1
	5,480
	課程活動相關雜支

	總計
	60,000元
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附件
	日期
	地點
	主題領域
	課程/活動內容
	具體作法
	參與師資

	9/16(一)
10:10-12:00
	教室
	食品加工
	議題：如何釀製一壺安全又美味的酒?
	1. 以組為單位，5-6位學生一組，規劃蒐集問題內容，界定食品安全與食品加工的衝突、融合。
2. 小組討論：學習自主求知、思辯解答、合作互動、分享溝通。
3. 小組成果分享：組於課堂中以簡報分享討論議題成果。
4. 老師引導學生將問題列出，並告知大學四年內可透過修習那些課程來解決問題、可考取之證照及該產業之現況與未來發展。
	專任教師1名、工讀生(學長姐)1名

	9/23(一)
10:10-12:00
	教室
	食品檢驗
	議題：如何得知酒的營養價值及是否含添加物?
	1. 小組分享課前蒐集之資料與討論。
2. 演講：SGS台灣檢驗科技股份有限公司蒞校分享檢驗產業的發展。
	專任教師1名、外界專家1名、工讀生(學長姐)1名

	9/30(一)
10:10-12:00
	教室
	食品研發
	議題：如何開發具有免疫調節功效的酒類產品?
	1. 小組討論與分享：小組於課堂中以簡報分享討論議題成果。
2. 老師引導學生將問題列出，並告知大學四年內可透過修習那些課程來解決問題、可考取之證照及該產業之現況與未來發展。
	專任教師1名、工讀生(學長姐)1名

	10/7(一)
10:10-12:00
	實驗室
	總結/實作課程
	釀酒
	1. 實作：透過實作釀製酒，讓學生了解酒的製作過程。
2. 寫一段話給未來的自己，並貼於瓶身，於畢業之際，以此酒敬成長的自己。
	專任教師1名、工讀生(學長姐)5名



