	系名稱
	網址
	課程規劃
	發展特色
	特殊設備
	升學
	就業

	食品科學系（含碩士班）
	http://fs.npu.edu.tw/
	本系課程理論及實務並重，以食品研發、食品生產技術及食品品保為三大重點，著重於各項工廠管理、法規、產品開發、品管等專業知識及實務，並將食品產業技術融入各課程及實習中，希望培育出來的學生，不但具有專業素養，於實務經驗有一定的水準，且具有樂觀、服務、創意、國際觀等特質，能掌握時代脈動，以符合社會所需。
	本系教學以食品科學技術為基礎，涵蓋農產及水產領域。配合澎湖產業特性，發展出海洋資源及地區農產開發應用之特色，培養學生除了具備傳統食品基礎知能外，亦具有開發地區性特色產品之能力。另外，食品安全管理人才之培育為本系另一特色，訓練學生具備食品安全及品質管制能力。碩士班則以食品加工、微生物應用、機能性成分開發與分析為課程核心，配合論文之實作訓練，培育學生具有食品研發與檢驗分析之能力。
	具有食品加工實習場、農產加工實習教室、食品生技實驗教室、食品微生物實驗教室 、食品檢驗分析實驗室及食品品評等專業實驗室與設備，另外，系上專任老師分別成立水產機能性胜肽、酵素催化與應用、穀類加工、生物技術、應用微生物、食品物性暨工程、食品安全與微生物、海洋生物化學、應用生物科技、生化製程等研究室(實驗室)。
	可報考本系或國內外食品及營養等相關領域研究所
	就業市場包括食品製造、生技、檢驗及製藥產業，亦可投身食品相關公職。


