
食品学Ⅲ220421049 舘和彦 2 必修 2前期

科目の概要
　DP2に記載されている疾病・疾病予防・食育に関する専門知識・技能を身に付け、豊かな食生活と健康を創造することができる管理栄養士の育成
を目指します。また、DP1記載の建学の精神、社会人基礎力、pisa 型学力を修得して課題を解決していくことができるよう、学修の取り組み姿勢を
通してその基盤も形成します。
　この科目では材料が加工・調理され、安全でおいしい食品として人に摂取されるまでの過程を理解するために、食品の保蔵、食品加工・包装、食
品添加物、保健機能食品、食品の表示について学修する。

学修内容 到達目標

① 食品の保蔵を学ぶ。
② 食品加工操作と成分変化を学ぶ。
③ 食品添加物と加工食品の安全性確保を学ぶ。
④ 保健機能食品・特別用途食品を学ぶ。
⑤ 食品表示法と表示方法を学ぶ。

① 食品の保蔵方法を説明でき、実際の食品に活用でき
る。
② 食品加工操作とその時に起こる成分変化を説明でき
る。
③ 食品添加物の種類と役割を説明できる。
④ 保健機能食品と特別用途食品を正しく理解し、健康増
進のために活用できる。
⑤ 市販の加工食品における表示から、喫食する際の健康
上の注意点を抽出することができる。

学生に発揮させる社会人基
礎力の能力要素

学生に求める社会人基礎力の能力要素の具体的行動事例

前に踏
み出す
力

主体性 学びの主体は自分であることを理解する。本時の授業内容の予習が、教科書レベルで実行
できる。

働きかけ力

実行力

授業は先生と学生による協同作業であると理解し、協同の輪が広がるように他の学生に働
きかけている。

本時の授業内容の予習が、教科書以外の情報源から修得する行動ができる。

考え抜
く力

課題発見力 本時の授業内容で不十分な知識を抽出し、授業シートに記載できる。

計画力

創造力

学修計画に従い、予習・復習のための時間をきちんと確保している。

授業で修得した知識を活用し、作問（5択問題）と解答作成ができる。

チーム
で働く
力

発信力

傾聴力

柔軟性

情況把握力

規律性

ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

授業内で質問します。その質問に挙手をして答えることができる。

眠り・私語をしない。学修内容の要点を理解し、授業シートに記載できる。

授業の中で、TPO（時・場・目的）に応じて、適切な答えを見つける。

授業において、必要な姿勢・態度を選択し、行動している。

提無断欠席、遅刻など講義に支障をきたす行動をしない。

失敗したり、うまくいかなかったとき、その原因を冷静に分析できる。

テキスト及び参考文献

テキスト：「改訂マスター食品学Ⅰ」小関正道編著　建帛社
　　　　　「改訂マスター食品学Ⅱ」小関正道編著　建帛社
　　　　　「Nブックス　五訂食品加工学」宮尾茂雄・北尾悟編著　建帛社
その他：　適宜プリント配布

他科目との関連、資格との関連

「食品学Ⅲ」は、「食品学Ⅰ・Ⅱ」「調理科学」「食品学実験Ⅰ」「調理学実習Ⅰ・Ⅱ」で獲得した知識・技術を活用
する。また、同時期に履修する「食品学実験Ⅱ」と関連させながら理解を深める。

資格との関連：栄養士、管理栄養士、食品衛生管理者・監視員、栄養教諭

学修上の助言 受講生とのルール

・覚えること、理解することが多いので、シラバスで次週
の学修内容を把握し、予習を十分にして授業に臨むこと
・小テストを予習・復習の教材と位置付けて、学修に活用
する。

・原則、遅刻と早退は欠席扱いとする。
・教科書を必ず読む習慣をつける。
・次週の学修内容に合わせて「プレテスト」、翌週に「復習テスト」を毎回実施す
る
・欠席した時の小テストは、後日受験できないので、評価としては０点とする。
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【到達目標の基準】

【評価方法】

到達レベルS(秀)及びA(優)の基準 到達レベルB(良)及びC(可)の基準

Ａ(優):食品加工操作の種類や食品添加物の種類と役割を
理解した上で、食品の保蔵方法について説明できる。ま
た、保健機能食品や食品表示の規格を説明できる。小テス
ト「プレテスト」「復習テスト」で平均８割以上の得点で
あること。

Ｓ(秀):上記の中で、小テストが平均９割以上であるこ
と。

Ｂ(良)：食品加工操作の種類や食品添加物の種類と役割を
理解した上で、食品の保蔵方法について説明できる。小テ
スト「プレテスト」「復習テスト」で平均７割以上の得点
であること。

Ｃ(可)：食品の保蔵方法について説明できる。小テスト
「プレテスト」「復習テスト」で平均６割以上の得点であ
ること。

評価方法 評価の
割合

到達目標 各評価方法、評価にあたって重視する観点、評価についてのコメント評価
対象

学
期
末
試
験

平
常
評
価

学
修
成
果

学
修
行
動

総合評価
割合

100

① ✓

75

１）評価方法
【知識の獲得（80％）】
・食品の保蔵方法、 食品加工操作と成分変化、食品添加物の種類について理解しているか評価する。
・保健機能食品、食品表示の規格について特徴を理解しているか評価する。
【知識の活用（10％)】
・保健機能食品と特別用途食品を正しく理解し、健康増進のために利用できるか評価する。
【課題の解決（10％）】
・市販の加工食品における表示から、喫食する際の健康上の注意点を抽出することができるか評価する。

２）評価基準
・次の到達レベルをもって合格の基準とする。
　S：食品加工操作の種類や食品添加物の種類と役割を理解した上で、食品の保蔵方法について説明できる。また、保健機
能食品や食品表示の規格を理解し、正しく利用することができる。
　Ａ：食品加工操作の種類や食品添加物の種類と役割を理解した上で、食品の保蔵方法について説明できる。また、保健機
能食品や食品表示の規格を説明できる。

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤ ✓

筆記（レポー
ト含む）・実
技・口頭試験

① ✓

15

・毎週、学修内容に合わせた「プレテスト」を実施する（15回）
・前週の学修内容の「復習テスト」を実施する（14回）

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤ ✓

小テスト

①

0

②

③

④

⑤

レポート

①

0

②

③

④

⑤

成果発表（プ
レゼンテー

ション・作品
制作等）

① ✓

10

（主体性）学びの主体は自分であることを理解し、本時の授業内容の予習が、教科書レ
　　　　　ベルで実行できる。
（実行力）本時の授業内容の予習が、教科書以外の情報源から修得する行動ができる。
（課題発見力）本時の授業内容で不十分な知識を抽出し、授業シートに記載できる。
（創造力）授業で修得した知識を活用し、作問（5択問題）と解答作成ができる。
（発信力）質問に対して挙手し、内容にあった受け答えをしている。
（傾聴力）学修内容を聴きながら、学修内容の要点を理解し、授業シートに記載できる
（規律性）やむを得ない場合を除き、欠席はしない。「授業シート」を期日厳守で提出
　　　　　できる。

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤ ✓

社会人基礎力
（学修態度）



Ｂ(良)：食品加工操作の種類や食品添加物の種類と役割を
理解した上で、食品の保蔵方法について説明できる。小テ
スト「プレテスト」「復習テスト」で平均７割以上の得点
であること。

Ｃ(可)：食品の保蔵方法について説明できる。小テスト
「プレテスト」「復習テスト」で平均６割以上の得点であ
ること。

週 学修内容 授業の実施方法 到達レベルC(可)の基準 予習・復習 能力名
時間
(分)

1

序章：食品保蔵・加工と食生活
食品保蔵・加工の目的を理解する。
食生活と食品産業の現状を知る。

第1章：食品の保蔵
微生物の種類と分類を理解する。微
生物の増殖と環境との関わりを理解
する。

講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

微生物の増殖について
説明できる。
食品保蔵・加工の目的
を説明できる

（予習）無限の可能性
への道、シラバス、教
科書ｐ（1－9）を読み
本時の授業に臨む。

（復習）第1週の授業要
点について復習テスト
を行うため復習をして
おく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

2

第1章：食品の保蔵を学ぶ
微生物の増殖と環境との
関わりを理解する（続
き）。発酵食品に関わる
微生物を理解する

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

発酵食品に関わる微生
物について説明できる

（予習）教科書ｐ（9－
19）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第２週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

3

第1章：食品の保蔵を学ぶ
水分活性と食品の劣化に
ついて理解する。乾燥、
塩蔵と糖蔵、酸貯蔵を理
解する

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

それぞれの手法におけ
る食品保蔵の原理につ
いて説明できる

（予習）教科書ｐ（19－
26）を読み、授業シート
の予習課題を行う。

（復習）第３週の授業要
点について復習テストを
行うため復習をしてお
く。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

4

第1章：食品の保蔵を
学ぶ
燻煙、低温、加熱、品
質保持剤による食品保
蔵について理解する

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

それぞれの手法におけ
る食品保蔵の原理につ
いて説明できる

（予習）教科書p（26－
36）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第４週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

5

第1章：食品の保蔵を学ぶ
MA貯蔵、放射線照射による
食品保蔵について理解する

第2章：食品加工の操作
食品加工の物理的操作につ
いて理解する

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

食それぞれの物理的操
作の概要を説明できる
品の保蔵性を高める方
法を説明できる。

（予習）教科書p（36－
48）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第５週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

6

第2章：食品加工の操
作
食品加工の化学的操作
について理解する。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

それぞれの化学的操作
の概要を説明できる

（予習）教科書p（48－
56）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第６週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

7

第2章：食品加工の操
作
食品加工の生物的操作
について理解する。

第3章：食品の包装
食品の包装について理
解する

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

発酵食品に利用される
微生物、加工食品に利
用される酵素を説明で
きる
食品の包装材料を説明
できる

（予習）教科書p（56－
67）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第７週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

能力名：主体性 働きかけ力 実行力 課題発見力 計画力 創造力 発信力 傾聴力 柔軟性 情況把握力 規律性 ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

8

第5章：食品加工と成
分変化
タンパク質の変性、デ
ンプンの糊化・老化、
脂質の酸化、、食品の
褐変、有害物質、食品
成分の損失を理解す
る。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

タンパク質、デンプ
ン、脂質の変化を説明
できる。

（予習）教科書p（73－
86）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第８週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性



週 学修内容 授業の実施方法 到達レベルC(可)の基準 予習・復習 能力名
時間
(分)

9

第6章：食品添加物と
加工食品の安全性確保
食品添加物、加工食品
の安全性確保を理解す
る。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

食品添加物の種類と使
用目的を説明できる。

（予習）教科書p（87－
93）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第９週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

10

第7章：保健機能食
品・特別用途食品
保健機能食品、特別用
途食品の概要と種類を
理解する。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

保健機能食品の種類を
説明できる。

予習）教科書p（94－
99）を読み、授業シー
トの予習課題を行う。

（復習）第１０週の授
業要点について復習テ
ストを行うため復習を
しておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

11

第8章：食品の表示と
規格
食品表示法に基づく食
品の表示方法を理解す
る。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

消費期限と賞味期限の
違いとアレルギー表示
の特定原材料説明でき
る。

（予習）教科書p（100
－109）を読み、授業
シートの予習課題を行
う。

（復習）第１１週の授
業要点について復習テ
ストを行うため復習を
しておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

12

加工食品を使用し、表
示を確認、理解する。
課題：「食品の表示が
わかる管理栄養士にな
ろう！」

復習テスト・解答及び
解説
PBL、発表
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

加工食品の栄養表示と
品質表示を正しく記載
できる。

（予習）加工食品を購
入しておく。11週目の
講義内容を復習してお
く。

（復習）栄養表示、品
質表示を記載したプリ
ントを復習しておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

13

第3章：食品成分　８．物
性（食品学Ⅰで使用した
教科書）
食品の物性を学ぶ。コロ
イド、レオロジー、テク
スチャーを理解する。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

コロイドの種類を説明
できる。レオロジーの
種類を説明できる。

（予習）教科書p（132
－139）を読み、授業
シートの予習課題を行
う。

（復習）第１3週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

14

第12章：発酵食品（微生
物利用植物発酵食品）
アルコール飲料の製造法
による分類、みその製造
工程、種類を学ぶ。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

アルコール飲料の製造
法による分類を説明で
きる。みその種類を説
明で
きる。

（予習）教科書p（171
－182）を読み、授業
シートの予習課題を行
う。

（復習）第１4週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

能力名：主体性 働きかけ力 実行力 課題発見力 計画力 創造力 発信力 傾聴力 柔軟性 情況把握力 規律性 ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

15

第12章：発酵食品（微
生物利用植物発酵食
品）
しょうゆの製造工程、
種類を学ぶ。嗜好飲料
類の種類、製造法を学
ぶ。

復習テスト・解答及び
解説
プレテスト・解答及び
解説
講義
ディスカッション
google classroomによ
る資料配信、質問の受
付

しょうゆの種類とその
特徴を説明できる。お
茶の種類と製造法を説
明で
きる。

（予習）教科書p（182
－189）を読み、授業
シートの予習課題を行
う。

（復習）第１5週の授業
要点について復習テス
トを行うため復習をし
ておく。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性


