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公司簡介 

    深感有機蔬果生產得來不易，為了能保存其營養價值，我們投入食品微生物技術與天然物萃取技術
的開發，在這些年不僅完成發酵用微生菌的定性、將天然蔬果轉化成酵素，更以油萃技術將亞麻仁籽油
結合保健食材薑黃中的薑黃素，成為保健用專利產品。 

     在土壤微生物與食品微生物開發基礎下，有鑑於藥用真菌對人類健康維持的特殊性與重要性，我們
又以獨特的微生菌培養方式，除了在有機栽培環境中培養出高品質的巴西蘑菇，更篩選出台灣特有種牛
樟菌、培育出高三萜含量的牛樟芝；並在嚴謹的控管下，生產出有益人類健康的營養補充食品。 

     本公司以自然農法為本，有機培育為核心，再加上獨特的微生菌培養科技，發展了酵素、牛樟芝、
薑黃油、檸檬多酚與檸檬酵素等產品，從源頭管理，再輔以嚴謹、科學的製程，期許能提供最自然與安
全衛生的產品，為消費者健康做最佳的守護！ 

 
實習內容 

實習心得 
    經過這四個月的實習，從一開始的什麼都不懂，到現在有比較熟練，這都要感謝學姊的耐心教導，
因為有他跟我一起討論為甚麼這麼做的原因，一起討論實驗數據，所以我才能在這段時間進步這麼多，
這對我來說是很難能可貴的經驗。 

    雖然我做的事情不難，但還是會常常忽略了細節，這就只能透過自己反覆的練習及觀察了，出錯了
要從錯誤中學習，不能一直犯同樣的錯誤，還要自己學會找事情做，不能等著別人來主動教你，像是
在學校學的可能考完試就忘，但在職場上因為有在反覆使用，所以要忘記也很難。 

 長榮大學 Chang Jung Christian University 2022/02/07~2022/05/27 

• 廠區環境維護 

• 閱讀GHP條文 

• 閱讀食安法 

• 閱讀公告檢驗方法 

• 了解微生物的特性 

 

 

溫溼度紀錄 廠區環控 

微生物實驗 

廠區平面圖 

• 練習繪製廠區平面圖 

• 食品標示實務練習 

• 不定時進產線協助充填 

• 微生物分析 

• 樣品分析 

 

• 了解真菌毒素的特性 

• 衛生管理紀錄表單練習 

• 閱讀九大程序書 

• 了解人流、物流、氣流、水流的流向 

• 了解產品需要檢測的項目 

 
實習成果 

衛生管理紀錄表單 


