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ⱪ꜡◓ꜝⱶ  

  

₡ ₢ 

ⱪ꜡◓ꜝⱶ─  

         

 

 ⱪ꜡◓ꜝⱶ 

 Food Science Program 

 ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ≤  

 ─ ≈─ ⱪ꜡◓ꜝⱶ ⅔

╟┘ ≢│ ⌐ ╦╢ ⅛╠ ⌐ ┬ ™ ≤ ╩ ⌐≈

↑↕∑╢↓≤╩ ≤∆╢⁹ ⌐│ ᵑ ≤ Ᵽ▬○♥◒ⱡ꜡☺כ ─

⌐ ∆╢ ─ ᵒⱨ▫כꜟ♪ ─ ᵓ ╛ ─ ᵔ

─ ╛ ─ ╩ ⇔√ ╩ ℮⁹ 

ⱪ꜡◓ꜝⱶ│ ≈─

≢⅝╢ ╩∆╢⁹ 
│ ╛ ─ ה ה ⌐ ∆╢ ≢ ╩

∫√ ה ≤⌂╢↓≤╩ ∆╢⁹ 

 ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ≤ⱪ꜡◓ꜝⱶ ─√╘─ ⅔╟┘  

≢│ ≤⇔≡ ⇔≡ ╩ ℮⁹ ה ⅔╟┘

⌐⅔™≡ ↑⌐ ↕╣≡™╢ ♀Ⱶה ☺כ◔♇Ɽה ה

ה ה ה ☻ⱳכ♠ ╩ ⌐ ∆╢⁹ ⱪ꜡◓ꜝⱶ

─ │ ≢№╢⁹ 

─ ╩ ⇔ ╩ ┬√╘⌐ ⌂ ╩ ∆╢⁹∕─

─ ≢│ ⌐ ╦╢ ╩ ⌐ ∆╢⁹ ⌐

─ ≤⇔≡ зהи ◖fiⱧꜙכ♃כ ╩

╗ ╩ ⇔ ≢ ≤↕╣╢ ™ ⌐⅔↑╢ ⌂ ╩◓fi♬כ꜠♩

℮⁹↓─ ╕≢⌐ ™ ≤ ─ ╛ ≤⇔≡

─ ╛ ╩ ∆╢≤╙⌐ ⅜ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─

╩ ⇔ ⌂ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ∆╢⁹ 

⌐│ ⅔╟┘ ─

╡№⅜☻כ◖─≈ ∕╣∙╣⅜ ⅔╟┘

≤™℮ ≈─ ─ ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ⇔≡™╢⁹ ⌐ ─ ≤ ⌐╟

（平成 26 年度入学生対象） 
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╡ ☻כ◖₈─ ₉⌐╟∫≡ ⌐☻כ◖─≈ ∆╢⁹ ⌐☻כ◖ ↕╣√ │

─ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ⱪ꜡◓ꜝⱶ≤⇔≡ ∆╢⁹ 

─┼☻כ◖  

∕─ ─ ╩ ─☻כ◖ ⌐ ⇔≡ ⌐☻כ◖ ↕∑╢↓≤╩ ≤∆

╢⁹√∞⇔ │ ╡ →╢⁹ 

 

 

 

⌂⅔ ⌐☻כ◖ ↕╣╢√╘⌐│ ─ ☻כ◖ ╩ √↕⌂↑╣┌⌂╠⌂™⁹ 

ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ≤  

 ( ) ⱪ꜡◓ꜝⱶ─  

 ⅔╟┘ ─ ה ─ ה ⌐ ∆╢ ╩ ⌐≈↑╢⁹ 

 ─ ╩ ⇔ ∕─ ⱷ◌♬☼ⱶ╩ ∆╢ ╩ ⌐≈↑╢⁹ 

 ─ ╛ ─ ה ⌐ ∆╢ ╩ ⌐≈↑╢⁹ 

 ⅔╟┘ ╩ ℮ ⌂ ה ≤≤╙⌐ ⌐ ∫≡ ⌐ ∆╢

╩ ≢⅝╢ ╩ ⌐≈↑╢⁹ 

 ⅛╠ ╩ ∆╢ ╩ ∆╢≤≤╙⌐ ⅛≈ ─ ™ ┼≤ ∆╢√

╘─ ⌐≈™≡ ∆╢↓≤⅜≢⅝╢⁹ 

 ⅛╠ ⌐ ╢╕≢─ ╣╩ ⇔√◦☻♥ⱶ≤⇔≡ ⇔ ╩ ≢ ─

™ ≤⇔≡ ∆╢√╘─ ╩ ⅎ╢↓≤⅜≢⅝╢⁹ ─ ⅎ╩╕≤╘ ╛ ≢

⌐ ⇔ ∆╢↓≤⅜≢⅝╢⁹ 

 

 ( ) ⱪ꜡◓ꜝⱶ⌐╟╢ ─  ⌐ ⌐≈ↄ ה ה  

ה ⅔╟┘ ⌐⅔™≡ ∆╢ ─ │ ─ ╡≢№╢⁹ 

ủ ה  

╩ ╠⅛⌐⇔√ ╛ ⌂ⱪ꜠♀fi♥כ◦ꜛfi╩ ℮√╘─  

⌐ ∆╢ ⌂ ⅔╟┘ ╩ →╢ ₁─ ≤∕↓≢─ ⌂ ⌐ ∆╢  
╛ ⅜ ⅎ╢ ה ⌐≈™≡ ⌂ ⅛╠ ∆╢√╘─  

─ ╛ ┘ ⌐ ⌂ ה ╩ ה ⇔ ∆╢√╘─  
╩ ∆╢√╘⌐ ≤⌂╢ ה ה ה ה ה ⌂≥─

 
 
ủ ה  

─ ה ⌂♩Ⱨ♇◒☻ │ ─ ╛ ─♩Ⱨ♇◒☻⌐≈™≡ ─

⅛╠ ≢⅝╢ ⅔╟┘ ─ ה ╩ ≢⅝ ∕╣⅜ ה

≤≥─╟℮⌐ ╦∫≡™╢─⅛⌐≈™≡ ≢⅝╢  
ה ≠ↄ╡─√╘─ ☻ⱳכ♠╩ ⇔╗  

 
ủ ה  
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╩ ┬√╘⌐ ⌂ ה  
╩ ⇔≡ ╛ ≢ ⌂◖Ⱶꜙ♬◔כ◦ꜛfi╩ ╢↓≤⅜≢⅝╢ ⅔╟┘

─ ─ ≤⌂╢ ─  
╩ ∆╢√╘─⸗ꜝꜟ≤ ⌐≈™≡ ⇔ ≢⅝╢ ⅔╟┘ ⌐ ∆╢

ה ה ╩╙≤⌐ ─ ╛ ╩ ⌐ ℮↓≤─≢⅝╢  
 

ủ ה  

╩ ╠⅛⌐⇔√ ╛ ⌂ⱪ꜠♀fi♥כ◦ꜛfi╩ ℮↓≤⅜≢⅝╢  

 

⌐☻כ◖ ↕╣√ ⌐ ∆╢ ─ │ ─ ╡≢№╢⁹ 

ủ ה  

╩ ∆╢√╘⌐ ≤⌂╢ ה ה ה ה ה ─

 
⅔╟┘ ─ ⱷ◌♬☼ⱶ─ ≤ ⌐ ∆╢  
⅔╟┘ ─ ─ ה ⌐ ∆╢ ⅔╟┘  

─ ⌐ ∆╢  
─ ╛ ─ ⌐ ∆╢  

 
ủ ה  

⅔╟┘ ╩ ℮ ⌂ ה  
⌐ ∫≡ ⌐ ∆╢ ╩ ≢⅝╢  
╩꜠ⱳכ♩⌐╕≤╘╢↓≤⅜≢⅝╢  

 

ủ ה  

ה ⅛╠ ╩ ∆╢ ⅔╟┘ ⅛≈ ─ ™ ┼≤ ∆╢√

╘─ ⌐≈™≡ ∆╢↓≤─≢⅝╢  
─ ╩ ⇔≡ ⌐ ∆╢ ╠─ ╩ ⌐ ∫≡ ה

∆╢↓≤─≢⅝╢  
╩ ⇔≡ ╛ ≢ ⌂◖Ⱶꜙ♬◔כ◦ꜛfi╩ ╢↓≤⅜≢⅝╢ ⅔╟┘

─ ─ ≤⌂╢ ─  
 

ủ ה  

⅔╟┘ ⌐ ∆╢ ╩ ⌐ ⅎ╢ ⌐⅔™≡ ─ ╩ ⇔≡

─ ⅎ╩╕≤╘ ∕╣⌐ ≠ↄ ╩ ™ ╩ ╛ ≢ ⌐ ⇔ ≢⅝╢

 

ה ≤  

 ( ) ─  ─ ⌂  

  ⱪ꜡◓ꜝⱶ⅜ ∆╢ │ ≢№╢⁹ 

  │ ≢№╢⁹ 
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  ◖▪     

        

   

        

         

   

( ) ╠╣╢  

 ủ ─ ⌐ ∆╢ │ ₈ ₉╩ ⁹  

    

 ủ ─ ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ∆╢⁹  

 ủ ⅔╟┘ ─ ⌐ ∆╢ │ ₈ ₉╩ ⁹  

 

( ) ⱪ꜡◓ꜝⱶ─   

ה  ⅔╟┘ ⌐⅔™≡ ↑⌐ ↕╣≡™╢ ♀Ⱶה

☺כ◔♇Ɽה ה ה ה ה ☻ⱳכ♠ ╩ ⌐

∆╢⁹ 

≢ ∆╢ ⌐≈™≡│ ⌐│ ⌐ ╩ ∂≡

─ ╩ ℮⁹ ⌐│ ─ ╩ ∂≡ ⌐

⌂ ╩ ╢≤≤╙⌐ ⱨ▫כꜟ♪ ─ ╩ ™ ⱪ꜡◓ꜝⱶ┼─ ╩ ╢⁹

⅛╠ ⱪ꜡◓ꜝⱶ⌐ ∫√ ≢│ ─ ⅛╠ ┼─ ╩ ╢⁹╕√

⅛╠│ ⌐ ↕╣ ╩ ∂≡ ╩ ℮≤≤╙⌐ ◖Ⱶꜙ♬◔

fiꜛ◦כ ⱪ꜠♀fi♥כ◦ꜛfi ╙ ℮⁹ ╩  

 

( )  

ủ  

   ⅜ ∫≡™╢ ╩ ─ √╡⌐⇔⌂⅜╠ ⇔√ ⌐⅔↑╢ ╩ ℮⁹

╕≢⌐ ⇔√ ⌂ ה ╩ ⌐ ⇔ ∆╢≤≤╙⌐

─ ה ⅔╟┘ ─ ⌐⅔™≡ ה ⌂ ⌐ ∫√ ╡ ╖─≢⅝╢

╩ ⌐≈↑√ ה ≤⌂╢√╘⌐ ╩

⇔≡ ⇔™ ╩ ⇔ ⌐ ≠™≡ ╩ ∆╢ ╩ ∆╢⁹ 

ủ  

   │ ≈─ ─™∏╣⅛⌐ ↕╣ ∕╣∙╣ ≤≤╙⌐ ≥╙─ⱴכ♥√⇔

╩ ℮⁹ ⌐ ⌂ ⌂ ⸗ꜝꜟ ╩ ┬≤≤╙⌐ ─╙≤

╩ ╩ ┘ ╩ ∆╢⁹╕√ ╠╣√ ╩ ⇔ ─

╩ ≡╢⁹ ─ ╩ ∆╢↓≤⌐╟╡ ─ ─ ⌐ ∆╢⁹

≢ ─ ╩ ℮≤≤╙⌐ ╘╠╣√ ╕≢⌐ ≤⇔≡╕≤╘╢⁹╕√ ⱪ꜡

◓ꜝⱶ ≢ ╩ ∆╢⁹ 

╩ ∆╢ ≢ ─↓≤╩ ∆╢⁹ 

ủ ה  
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│ ≤∆╢⁹ 

│ ⅜☻כ◖ ╘√ ─ ⌐ ™ ─ ─כ♃כꜙ♅ ─╙≤

℮⁹ 

⌐ ─ │ ⌂─≢ ●▬♄fi☻╩ ™ ⅜ ╩ ↑√™ ╩

≢⅝╢╟℮⌐ ∆╢⁹╕∏ ⌐ ⅜כ♃כꜙ♅ ─ ╩●▬♄fi☻∆╢

↓≤≢ ↕∑╢⁹╕√ ⌐ ╛ ⌐ ∆╢╟℮ ⇔

─ ╩ ↕∑╢⁹ ⌐│ ⅜ ─ ╩ ⌐

∆╢ ●▬♄fi☻ ╩ ∆╢⁹╕√ │ ╩ ⇔ ─

╛ ─ ╩ ∆╢⁹ 

╛ ┼─ ─ ⅔╟┘ │ ⅜כ♃כꜙ♅ ≤ ⇔
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╩☻ⱦכ◘⌂ ↑╢↓≤⅜ ╢⁹ 

5. ●▬♄fi☻ 

  ⌐│ ○ꜞ◄fi♥כ◦ꜛfi≤⇔≡₈ ●▬♄fi☻₉₈ ●▬♄fi☻₉₈

○ꜞ◄fi♥כ◦ꜛfi Day ◐ꜗfiⱪ₉ ⅜№╡ ╛ ⌐≈™≡╦⅛╡╛∆ↄ ⅜

↕╣╢⁹ ⌐│₈ⱪ꜡◓ꜝⱶ●▬♄fi☻₉⌐╟╡ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─↕╠⌐ ⌂

⅜ ↕╣╢⁹↕╠⌐ ⌐│₈ ●▬♄fi☻₉⌐╟╡ ─√╘─

⌐≈™≡ ⅜↕╣╢⁹ 

6.  

1) ⱷ♦▫▪ ☿fi♃כ ◐ꜗꜞ▪☿fi♃כ 

  ╩ ™√ ◦☻♥ⱶ⌐╟╡ ─ ╛ ─ ╛ ─₈ ╙╖∂₉─

╩☻ⱦכ◘ ↑╢↓≤⅜≢⅝╢⁹╕√ ◐ꜗꜞ▪☿fi♃כ⌐╟╡ ╩ ↑╢↓≤⅜≢⅝╢⁹ 

2)  

ủ  

│ ╕≢ ≢№╢⁹ ╩ ™√ ◦☻♥ⱶ╩ ⅎ√

⌐│ ⌂≥─ ≤ ─ ⅜ ⇔≡№╢ ↓─ ╩

∆╢↓≤⌐╟╡ ─₈ ╩☻ⱦכ◘─₉∂╖╙ ─ ≢ ↑╢↓≤⅜≢⅝ ╕√

▬fi♃כⱠ♇♩⌐╟╡♄►fi꜡כ♪≢⅝╢ ╩ ≤⇔≡ ≢⅝╢⁹ 

ủ  

   ≡─ ≢│ ⅔╟┘ ╩ ∆╢√╘─꜠♩ꜟ♩

╛ ⱱ⸗☺♫▬◙כ ⅜№╢⁹ ╩│∂╘

≤⇔≡ ─ ה ─ ⌐ ∆╢↓≤⅜≢⅝╢⁹ 

ủ∕─ ⱨ▫כꜟ♪ ☿fi♃כ

ⱪכ♩♁▬▪○☺ꜝ ⅜№╡ ⌐ ∂

≡ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ⌐ ≢⅝╢ │ ה ╩ ─↓≤ ⁹  

7.  

  ─ ╩ⱷ▬fi≤⇔√ ⌐ ≠⅝ ⌡ │

╩ ∆╢ ⅜№╢⁹╕√ ↓╣  ⌐╙ ≢│⌂™⅜

⌐╟╡ ⌂ ⅜№╢⁹ ≢│ Ɑꜝ♦♬ꜘ ☻ꜞꜝfi◌ ◒

♪fi ☼ꜝfiכ▫ ▪ꜞꜝ♩☻כ○ ⱡfiהꜝ

ⱶ ⱬ♩♫ⱶ ♄ⱴהꜗ☺●  ▬

fi♪Ⱡ◦▪ Ᵽfi◓ꜝ♦◦ꜙ Ᵽfi◓ꜝ♦◦ꜙ ▪▬

ꜟꜝfi● ▬fi♪Ⱡ◦▪ ┘ⱦ◘ꜘ ⱨ▫ꜞⱧfi ≤

╩ ⇔≡⅔╡ ╩ ⇔≡™╢⁹ 

8. ▬fi♃כfi◦♇ⱪ  

│ ▬fi♃כfi◦♇ⱪⱪ꜡◓ꜝⱶ⅔╟┘∕─ ─▬fi♃כfi◦♇ⱪ╩ ∆╢

↓≤⅜≢⅝╢⁹ 

▬fi♃כfi◦♇ⱪ ⅔╟┘ ─ ≤ ⇔√ ⌐⅔↑╢▬fi♃

fi◦♇ⱪכ ≢▬fi♃כfi◦♇ⱪ ≤⇔≡ ⇔≡™╢↓≤⌐╟╡ │

─ ⌐∕∫√▬fi♃כfi◦♇ⱪ╩ ∆╢↓≤⅜≢⅝╢⁹╕√ ⌐╟∫≡ ↕╣√▬

fi♃כfi◦♇ⱪ ≢№∫≡╙ ∕─ ⅜ ≢ ╘╠╣╢↓≤⌐╟╡ ≤⇔
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≡ ╘╠╣╢⁹ 

9.  

 ⅜ ≤⌂╡ ⌐ ╩ ∆╢⁹ 

10. Ɫꜝ☻ⱷfi♩ 

  Ɫꜝ☻ⱷfi♩⌐ ∆╢ │ Ɫꜝ☻ⱷfi♩ ─ ⅜ ⌐ ∂╢⁹ 

11. ◌►fi☿ꜞfi◓ 

 ⅜ ☿fi♃כ⌐ ⅝ ☿fi♃כ─☻♃♇ⱨ⌐╟╢ ╛◌►fi☿ꜞfi◓╩ ↑╢↓

≤⅜≢⅝╢⁹╕√ │כ♃כꜙ♅ ─ ≢◌►fi☿ꜞfi◓╩ ≤∆╢ ─№╢ ⌐

≈™≡ ☿fi♃כ≤ ⌂ ╩≤∫≡ ∆╢⁹ 

ה  

 

 ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ה ↔≤─ ≤ⱪ꜡◓ꜝⱶ ┼─ │

☻כ◖ ⅜ ℮⁹⌂⅔ ⅔╟┘ ⌐≈™≡│ ╩ ╦⌂™⁹ 

 

ᵑ ♅▼♇◒─ ╖ 

1. ─ │ ה ה ה ה ≢ ∆╢⁹ │ ─ ≢ ∆╢⁹ 

2. ─ │ ☻כ◖┘╟⅔ ─√╘─ 2 ⌐ ─

⌐╟╡ ⌐≈™≡ GPA╩ ∆╢⁹ 

3. 1 ⌐ GPA95 ─ │ ⅜ ╢⁹2 ╕≢─ GPA ─ ⅜ 95

─ │ ⌐ ∆╢↓≤⅜≢⅝╢⁹√∞⇔ ─ ⌐ ∆╢

│ ⌂ ≤│ ⌐ ⌂╢╙─≤⌂╢─≢ ╘╢⁹ 

4. ₈ ה ₉─ │ ⌐ ∆╢ ─ ╩ ⇔≡ ⇔ ∆╢⁹ 

5. ₈ ה ₉₈ ה ₉⌐ ∆╢ │ ⌐ ─

⇔√ ⌐≈™≡ ↔≤⌐ ╩ ⇔ ∆╢⁹ 

6. ₈ ה ₉⌐ ∆╢ │ ⌐≈™≡ ─ ╩ ⇔ ∆╢⁹ 

 

  ᵒ ⅜ ∆  

   β ╩ ⁹ 

 

─ │  

∆╢ ─ ─ ╩ ≤∆╢⁹ 

∆╢ ─ ─ ╩ ≤∆╢⁹ 

∆╢ ─ ─ ╩ ≤∆╢⁹ 

 

ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ≤  

(plan)ה (do)ה  (check)ה  (action)  

plan ה (do)│ ⅔╟┘ ⅜ ℮⁹ 

│☻כ◖ ╩ ∫≡ ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ה ∆╢⁹∕─ ☻כ◖≡⇔≥ ╩

ↄ⁹ 

│ ≢ ↕╣╢ ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ∆╢⁹ 
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│ ╠⅛☻כ◖ ↕╣√ ─ ≤ ⅛╠ ↕╣√ ⅛╠⌂╢⁹ 

(check)│ ⅜ ℮⁹ 

│ ╠⅛☻כ◖ ↕╣√ ─ ≤ ⅛╠ ↕╣√

⅛╠⌂╢⁹ 

│ ⅜☻כ◖ ⇔√ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ╩ ™ ∕─

╩ ⌐☻כ◖ ⇔ ה ╩ ℮⁹ 

(action)│ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ☻כ◖╢№≢ ⅜ ℮⁹ 

☻כ◖ │ ⅜ ∫√ ─ ⅔╟┘

ה ╩ ⇔ ─√╘─ ╩ ╡ ∆╢⁹ 

 

☻כ◖   │ ╩ ╙∫≡ ⇔ ⅔ ™

⌐ ╩≤╡⌂⅜╠ ─ (plan)ה (do)ה (check)ה (action)╩ ™

─ ⌐ ╘╢⁹ 

 

ⱪ꜡◓ꜝⱶ─  

 (a) ⱪ꜡◓ꜝⱶ ─  

ⱪ꜡◓ꜝⱶ≢│ ₈ ₉≤₈ ₉╩ ─ ≤∆╢⁹ 

₈ ₉≢│ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ⌐ ℮ ─ ╩ ∆╢⁹ 

₈ ₉≢│ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ─ ╩ ∆╢⁹ 

(b) ─  

   ⱪ꜡◓ꜝⱶ≢│ ─ ─ ⌐ ™ ⌐ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ╩ ∆╢⁹ 

₈ ₉⌐ ⇔≡│ ⱪ꜡◓ꜝⱶ╩ ⇔√ ─ ⅔╟┘ ⌐≈™≡ ⇔

√ ╢╟⌐ⱪכꜟ◓ ⌂ ╩ ℮⁹╕√ ─ⱪ꜡◓ꜝⱶ ╩ ⇔

∆╢⁹ 

₈ ₉⌐ ⇔≡│ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ≤ ⌐ ∆╢ ┼─

╩ ═ ╩ ℮⁹ ⌐ ─ ⌐ ∆╢ ─ ⌐ ⱪ꜡◓ꜝ

ⱶ─ ╩ ∆╢⁹↕╠⌐ ⌐╙ ─ ⅔╟┘ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ╩ ∆╢⁹

⅔╟┘ ⌐ ∆╢ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ─ │ ⱪ꜡◓ꜝⱶ─ ⅔╟┘∕─

⅜ ╩ ℮ ≢ ≢№∫√⅛ ⅜ ─ ╛ ─ ⌐ ⇔≡

™╢⅛ ≤⌂╢ │⌂™⅛ ⌐≈™≡ ╛ ╩ ╘╢⁹ 

(c) ┼─ⱨ▫כ♪Ᵽ♇◒─ ⅎ ≤∕─  

   │ ⌐ ┼─▪fi◔כ♩╛ⱥ▪ꜞfi◓╩ ™ ⱪ꜡◓ꜝ

ⱶ╩ ה ∆╢≤≤╙⌐ ⱪ꜡◓ꜝⱶ ─ ⇔ ─√╘─ ה ╩ ℮⁹ 
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別紙１ 
プ ロ グ ラ ム の 教 育 ・ 学 習 方 法 

 
○ 知識・理解 
 

   
 
 
 
 
○ 知的能力・技能 
 

 

身につく知識・技能・態度等 

�X�E�•��  
３．食品および食品素材の安全性の分析・評価法

に関する専門的知識および科学技術倫理を
身につける。 

４．生物資源由来の有用機能物質に関する専門的
知識を身につける。 

５．食品の加工技術や有用素材の開発に関する専
門的知識を身につける。 

教育・学習の方法 
１．食品科学の基礎となる知識と理解は，プログ

ラムの基礎的科目を通して修得させる。 
２．食品科学に関する専門的知識と理解は，講義・

演習等により修得させる。 
評価 

知識と理解は，試験，課題に対するレポートを
通して評価する。 

身につく知識・技能・態度等 
１．食品および食品素材を扱う基本的な手技・手

法を身につける。 
２．科学的見地に立って食品に関する諸現象を理

解できる能力を身につける。 
３．研究成果をレポートにまとめる能力を身につ

ける。 

教育・学習の方法 
専門科目の学生実験によって修得する。 

評価
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○ 実践的能力・技能 
 

   
 
○ 総合的能力・技能 
 

   
 

身につく知識・技能・態度等 
１．海洋資源・畜産資源から食品を製造する技術

を習得するとともに，安全かつ機能性の高い
食品へと変換するための実践的方策につい
て考察することができる。 

２．食品製造現場の見学などを通して，食品科学
に対する自らの課題意識を，社会的視野に立
って考察・構築することができる。 

３．英文の専門的学術論文読解の基礎となる科学
英語を読むことができる。 

教育・学習の方法 
実践的能力・技能１．は，講義に沿った実習に

より修得させる。 
実践的能力・技能２．は，工場見学の機会を与

え，事前調査，ならびに工場見学の内容をレポー
トにまとめて報告させる。 

実践的能力・技能３．は，専門基礎科目の外書
講読によって修得させる。 

評価 
実践的能力・技能１．および２．は，最終的に

提出されたレポート等により評価する。 
実践的能力・技能３．は，試験，レポート，プ

レゼンテーション等を通して評価する。 

身につく知識・技能・態度等 
食品および食品素材に関する科学的課題を総
合的に考える分野において， 
１．周辺領域の情報を収集して自分の考えをま

とめ， 
２．それに基づく実証を行い， 
３．結論を文章や口頭で論理的に発表し，意見

交換できる。 

教育・学習の方法 
総合的能力・技能は，卒業研究によって修得す

る。 
評価 

総合的能力・技能は，卒業論文作成，卒業論文
発表会での発表，日頃の修学態度，卒業研究によ
って評価する。 



別紙２

　主専攻プログラム　モデル体系図
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○ 食品科学主専攻プログラム履修表（専門科目） 
 

区

分 

科 目 区 分 
要修得 

単位数 
授 業 科 目 単位数 

履 修 年 次 
１年次 ２年次 ３年次 ４年次 
前 後 前 後 前 後 前 後 

専

門

教

育

科

目 

専 門 科 目 ５６ 

食品生化学 
食品化学実験 
食品物理学 
食品物理学実験 
食品工学 
食品工学実験 
食品衛生学 
食品衛生学実験 
海洋生物資源化学 
海洋生物資源化学実験 
食品栄養学 
栄養生化学実験 
卒業論文 

２ 
１ 
２ 
１ 
２ 
１ 
２ 
１ 
２ 
１ 
２ 
１ 
６ 

   ○ 
 

○

○ 
 

○

○ 
○

○ 
 

○ 
 
 

 
○ 
 
 

○ 
 
 
 
 

○ 
 

○ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

○ 
必修科目  計 ２４単位 

食品品質評価学 
水産食品化学 
食品物性工学 
食品開発学 
食品機能学 
食品物理化学 
食品微生物学 
食品健康科学 
農産食品学 
水産食品製造学実験実習 
畜産食品製造学実験実習 

２ 
２ 
２ 
２ 
２ 
２ 
２ 
２ 
２ 
１ 
１ 

   ○

○ 
○

○ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

○

○ 
○

○ 
○ 
○

○ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

選択必修科目  計２０単位のうち１０単位選択必修 
（１０単位を超える履修単位は選択科目とする。） 

食料循環経済学 
生物化学工学 
微生物機能学 
食品工場見学 
酵素・蛋白質化学 
免疫生物学 

２ 
２ 
２ 
１ 
２ 
２ 

    
 
 

 
○ 
○ 
○ 
 
 

○ 
 
 
 

○ 
○ 

  

選択科目  ２２単位以上修得 
・表中のプログラム選択科目からの履修を要望する。 

・表中以外の生物生産学科の他プログラムの専門科目も選択科目に含めること 

ができる。 

・他学部の専門科目及び派遣先で修得したAIMSプログラム提供科目は１２単

位まで含めることができる。 

・教養教育科目及び教職に関する科目は含めることはできない。 
合   計 １２８  

〔卒業要件単位数〕１２８単位 （教養教育科目４８単位＋専門基礎科目２４単位＋専門科目５６単位） 



食品科学プログラム 
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別紙４ 
到 達 目 標 評 価 項 目 と 評 価 基 準 の 表 

 
○ 知識・理解 
 非常に優れている

(Best) 
優れている 

(Modal) 
基準に達している

(Threshold) 
備考欄 

※( )内は履修

セメスター 
食品科学を理

解するために

必須となる化

学・生物学・

生化学・微生

物 学 ・ 物 理

学・数学など

の基盤的知識 

基本的な知識があ

り，かつ深く理解し

ている。該当する授

業科目の成績の

80％以上を基準と

する。 

基本的な知識があ

り，十分に理解し

ている。該当する

授業科目の成績の

70％以上を基準と

する。 

基本的な知識があ

り，ほぼ理解してい

る。該当する授業科

目の成績の 60％以

上を基準とする。 

食 品 生 化 学

(4)，食品物

理学(4)，食

品 物 性 工 学

(4)，食品微

生物学 (5)，

水 産 食 品 化

学 (4)，食品

栄養学(4) 
食品及び食品

素材の機能発

現メカニズム

の解明法と応

用化に関する

専門的知識 
 

基本的な知識があ

り，かつ深く理解し

ている。該当する授

業科目の成績の

80％以上を基準と

する。 

基本的な知識があ

り，十分に理解し

ている。該当する

授業科目の成績の

70％以上を基準と

する。 

基本的な知識があ

り，ほぼ理解してい

る。該当する授業科

目の成績の 60％以

上を基準とする。 

食 品 機 能 学

(5)，食品健

康科学(5) 

食品及び食品
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○ 知的能力・技能 
 

 非常に優れている 
(Best) 

優れている 
(Modal) 

基準に達している 
(Threshold) 

備考欄 
※( )内は履修

セメスター 
食品及び食品

素材を扱う基

本的な手技・

手 法 と と も

に，科学的見

地に立って食

品に関する諸

現象を理解で

きる能力を身

につける。ま

た，研究成果

をレポートに

まとめること

ができる。 

基本的な手技・手法

および理解力を十

分かつ深く身につ

けている。該当する

授業科目の成績の

80％以上を基準と

する。 

基本的な手技・手

法および理解力を

十分身につけてい

る。該当する授業

科 目 の 成 績 の

70％以上を基準と

する。 

基本的な手技・手法

および理解力をほぼ

身につけている。該

当する授業科目の成

績の 60％以上を基

準とする。 

食 品 化学 実

験(5)，食品

物 理 学実 験

(4)，食品工

学実験(4)，

食 品 衛生 学

実験(4)，海

洋 生 物資 源

化 学 実 験

(5)，栄養生

化学実験(5) 

 
 
 
○ 実践的能力・技能 
 
 非常に優れている 

 (Best) 
優れている 

(Modal) 
基準に達している 

(Threshold) 
備考欄 

※( )内は履修

セメスター 
海洋資源・畜

産資源から食

品を製造する

技術を習得す

るとともに，

安全かつ機能

性の高い食品

へと変換する

ための実践的

方策について

考察すること

ができる。 

該当する授業科目

の成績の 80％以上

を基準とする。 

該当する授業科目

の成績の 70％以

上を基準とする。 

該当する授業科目の

成績の 60％以上を

基準とする。 

水産食品製

造学実験実

習(5)，畜産

食品製造学

実験実習(5) 
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食品製造現場

の見学などを

通して，食品

科学に対する

自らの課題意

識を，社会的

視野に立って

考察・構築す

ることができ

る。 

食品工場の見学実

習を活用し，自ら進

んで社会と関わり

をもち，その体験を

大学での講義・実験

と積極的に比較す

ることにより，食品

科学に対する自ら

の 課 題 意 識 を 考

察・構築することが

できる。 

食品工場の見学実

習を活用し，社会

と関わりをもち，

その体験をもと

に，食品科学に対

する自らの課題意

識を考察・構築す

ることができる。 

食品工場の見学実習

を活用し，社会と関

わりをもち，食品科

学に対する自らの課

題意識をもつことが

できる。 

食品工場見

学(5) 

英文の専門的

学術論文読解

の基礎となる

科学英語を読

むことができ

る。 

英語に関する読解

力を有し，専門的な

学術論文を読むこ

とができる。 

英語に関する基礎

的な読解力を有

し，専門的な学術

論文をある程度読

むことができる。 

英語に関する基礎的

な読解力を有し，専

門的な学術論文を部

分的ではあるが読む

ことができる。 

外書講読(5) 

 
 
○ 総合的能力・技能 
 
 非常に優れている 

(Best) 
優れている 

(Modal) 
基準に達している 

(Threshold) 
備考欄 

※( )内は履修

セメスター 
食品及び食品

素材に関する

科学的課題を

総合的に考え

る分野におい

て，周辺領域

の情報を収集

して自分の考

えをまとめ，

それに基づく

実証を行い，

結論を文章や

口頭で論理的

に発表し，意

見 交 換 で き

る。 

該当する授業科目

の成績の 80％以上

を基準とする。 

該当する授業科目

の成績の 70％以

上を基準とする。 

該当する授業科目の

成績の 60％以上を

基準とする。 

卒業論文

(6-8) 
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