
一般作業

1.商品規格書填寫

2.商品檢驗報告上傳/審核

3.商品溫度驗收紀錄表審核/歸檔

4.各批發中心標示照片補拍命
名/建檔

專案

1.工廠登記證盤查

2.防疫紀錄表掃描/建檔

3.協助裁切美食家品質目標小卡片

4.病媒防治計畫書掃描/歸檔

5.食品添加物盤查

6.法規識別盤查表

自我學習

1.食品安全衛生管理法子母法查
詢與運用

2.食品標示法及細則

3.油質之品質規範和標準

4.商品加工流程圖及CCP點

5.日本食品輸台管理辦法

6.食品添加物品質規範
實習成果

實習心得

商品溫度驗收紀錄表統整 裁切完成的品質目標小卡片 熟悉法規查詢

從2月初來到美食家實習不知不覺現在已經實習結束了，說長不長，說短也不短，在實習這段期間，真的讓我受益良多，以
往在學校的我一定就只是乖乖的聽著課，停完之後只有再段考前才會再拿起來複習而已，而考前也是只有背一背考完試就
忘的一乾二淨了，實習的話則不一樣，因為常常會用到許多上課講到的法規，且查久了也就知道內容是什麼，就不用刻意
去死背了。
實際出去實習後也才發現在學校上的跟在食品業界上是可以連貫的上的，儘管運作上還是會稍有落差，但還是讓我非常的
興奮，而再美食家不只是學習擔任品保相關工作事項，更讓我覺得寶貴的是那些在學校上課也學習不到的實務經驗，例如：
我學習到在職場上對上司及同事應該有的工作態度、為人處事、時間上的運用與管理、以及在工作方面的細心程度還有食
安法的熟悉度上，讓我了解到自己還有哪些不足需要彌補及加強的地方，經過這四個月的歷練後，發現自己不論是在細心
程度上或是找法規的能力都明顯比以前進步了許多，而且也因為實習養成了早睡早起的良好作息。
真的很慶幸自己有出來實習，並且勇於踏出自己的舒適圈，才可以讓自己成長，對我來說這份實習機會不是只是為了拿到
最後的學分，而是為了將來自己畢業後再社會上能先比其他人有個實務的經驗，不會一畢業之後出去找工作時傻傻的不知
道這行業到底要做什麼，最後也非常感謝長榮大學及美食家讓我有這個機會能出去實習見見外面的世界長什麼樣子，以及
食安課有很照顧我的課長及同事，在我有疑惑時總是能引導我解決問題，而不是像在學校一樣老師給什麼就做什麼，而是
要真正的自行去了解動手做才能更加體會其道理，以及跟我分享在食品業界親生經歷的事，讓我能收獲滿滿且少走冤望路。

110學年度學生實習成果報告

環境與食品安全檢驗學士學位學程 陳偉勝

實習單位：美食家食材通路股份有限公司 實習日期：2022/02/07～ 2022/05/27

美食家創立於西元2000年，由統一集團關係企業—大統益公司投資設立。有別於僅能提供區域性
服務或部分類別品項的食材供應商，美食家為國內第一家有系統、有制度投入餐飲食材批發配送
業務的連鎖公司。自成立至今，遍及全台灣設立台北、桃園、台中、台南、高雄等五家大型食材
批發配送中心，且備有6,000項完整豐富的產品，供客戶多元化的選擇。

美食家以ISO22000、HACCP認證的品質與親切服務的態度為基礎，藉由滿足連鎖客戶『單一窗
口、一次購足、全國配送』的需求，與精選全球優良食材，提供在地客戶使用，而贏得餐飲業主
的信賴，成為越來越多人的好夥伴。

實習內容

實習單位介紹


