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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 

 

 

身身身身につくにつくにつくにつく知識知識知識知識・・・・技能技能技能技能・・・・態度等態度等態度等態度等    

１．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
どの基盤的知識を身につける。 

２．食品およ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を身に

つける。 
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
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○ 実践的能力・技能 

 

   

 

○ 総合的能力・技能 

 

   

 

身身身身につくにつくにつくにつく知識知識知識知識・・・・技能技能技能技能・・・・態度等態度等態度等態度等    

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。    

教育教育教育教育・・・・学習学習学習学習のののの方法方法方法方法    

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。 

評価評価評価評価    

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。 

身身身身につくにつくにつくにつく知識知識知識知識・・・・技能技能技能技能・・・・態度等態度等態度等態度等    

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。    

教育教育教育教育・・・・学習学習学習学習のののの方法方法方法方法    

総合的能力・技能は，卒業研究によって修得す
る。 

評価評価評価評価    

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。    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

食品科学食品科学食品科学食品科学プログラムプログラムプログラムプログラム    

外書講読 

１年次 

教養科目群 
教養ゼミ 

生物生産学入門 

総合科目・パッケージ別科目・基盤科目・スポーツ実習科目 

英語（コミュニケーションⅠ，Ⅱ，Ⅲ）・外国語検定試験 

ベーシック外国語 

情報科目 

食料資源論・生物環境学 

 

コミュニケーション

科目群 

 
 

課題意識形成 

科目群 

 

教職科目・教育実習 

 

 
専門基礎科目群 

 

化学・生物学・物理学 

基礎生物学実験 

基礎化学実験 

基礎物理学実験 

２年次 ３年次 ４年次 

 

 

 

専門科目群 

 

専門科目群専門科目群専門科目群専門科目群    

食品物理学，食品物理化学，食品工学，食品物性工学，

食品衛生学，食品微生物学，食品化学，食品機能学，海

洋生物資源化学，食品栄養学，水産食品化学，食品品

質評価学，食品健康科学 

卒業研究卒業研究卒業研究卒業研究    

専門実験専門実験専門実験専門実験，，，，演習演習演習演習    

食品物理学実験，食品工学実験，食品衛生学実験，食

品化学実験，海洋生物資源化学実験，栄養生化学実

験，畜産食品製造学実験実習，水産食品製造学実験実

習 

 

別紙２ 

インターンシップ 

工場見学 





食品科学プログラム 

別紙４ 

到達目標評価項目と評価基準の表 

 

○○○○    知識知識知識知識・・・・理解理解理解理解 

 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 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

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 

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。 

食品衛生学

(4)，食品品

質評価学(4) 

生物資源由来

の有用機能物

質に関する専

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。 

海洋生物資

源化学 (4)，

農産食品学

(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 

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 工 学

(5)，食品開

発学(4)，食

品物理化学

(5) 

○○○○    知的能力知的能力知的能力知的能力・・・・技能技能技能技能    

 



 

 

 最高水準 

(Best) 

平均的水準 

(Modal) 

最低水準 

(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) 

 

 

 

○○○○    実践的能力実践的能力実践的能力実践的能力・・・・技能技能技能技能    

 

 最高水準 

(Best) 

平均的水準 

(Modal) 

最低水準 

(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) 



 

 

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) 

 

 

○○○○    総合的能力総合的能力総合的能力総合的能力・・・・技能技能技能技能    

 

 最高水準 

(Best) 

平均的水準 

(Modal) 

最低水準 

(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) 

 



食品科学プログラム 

別紙５ 

担 当 教 員 リ ス ト （H22年度ベース） 

 

担当教員名 担 当 授 業 科 目 等 備 考 

堀  貫治 担当授業科目：海洋生物資源化学，海洋生物資源

化学実験，水産食品製造学実験実習 

研究室の場所：A８０３ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：kanhori@ 

 

 

 

 

浅川  学 担当授業科目：水産食品化学，食品品質評価学，

海洋生物資源化学実験，水産食品製造学実験実習 

研究室の場所：A８０４ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：asakawa@ 

 

 

 

平山 真 担当授業科目：海洋生物資源化学実験，水産食品

製造学実験実習 

研究室の場所：A８０５ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：hirayama@ 

 

 

 

田辺 創一 担当授業科目：食品化学，食品化学実験， 

畜産食品製造学実験実習，食品品質評価学 

研究室の場所：A８０７ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：stanabe@ 

 

 

 

鈴木 卓弥 担当授業科目：食品機能学，食品化学実験， 

畜産食品製造学実験実習 

研究室の場所：A８０８ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：takuya@ 

 

上野  聡 担当授業科目：食品物理学，食品物理化学，食品

物理学実験 

研究室の場所：A１１８ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：sueno@ 

 

 

 

未定 担当授業科目： 

 

研究室の場所： 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ： 

 

 

 

 



食品科学プログラム 

 

担当教員名 担 当 授 業 科 目 等 備 考 

羽倉 義雄 担当授業科目：食品工学，食品工学実験，食品品

質評価学 

研究室の場所：A１２３ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：hagura@ 

 

川井 清司 担当授業科目：食品物性工学，食品工学実験 

研究室の場所：A１２２ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：kawai@ 

プログラム主任 

 

 

中野 宏幸 担当授業科目：食品衛生学，食品衛生学実験， 

食品品質評価学 

研究室の場所：A５１４ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：hnakano@ 

 

 

 

島本  整 担当授業科目：食品微生物学，食品衛生学実験 

研究室の場所：A５０５ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：tadashis@ 

 

 

 

加藤 範久 担当授業科目：食品栄養学，栄養生化学実験 

研究室の場所：A６０６ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：nkato@ 

 

 

 

矢中 規之 担当授業科目：食品健康科学，栄養生化学実験 

研究室の場所：A６０９ 

E-mail ｱﾄﾞﾚｽ：yanaka@ 

 

 

 

稲熊 隆博 担当授業科目：食品開発学 非常勤講師 

塩見 慎次郎 担当授業科目：農産食品学 非常勤講師 


