
食品加工学
Food processing Science122321069 生川　卓弘 2 選択 2後期

科目の概要

DP4に示されている「人々の日常生活を衣・食・住および地域活性の面から支援することができる」という能力の修得を目指し、本
科目では食品加工に関する基本的な考え方および食品の機能性について理解を深める。身近な食品およびその加工品を題材として、
食品の成分特性、加工の目的、保存・流通技術について学び、食品加工・調理への応用力を養う。これらを通して、氾濫する食情報
を科学的根拠に基づいて判断し、実生活や地域社会における食の課題解決に活かせる知識・技能の習得を目指す。

学修内容 到達目標

① 各食品の成分および特性について学ぶ。
② 食品加工が行われる目的について理解する。
③ 食品の利用方法および貯蔵・流通技術の原理について
学ぶ。
④ 食品加工に関するフードスペシャリスト資格認定試験
問題を通して理解を深める。

① 各食品の成分および特性について説明できる。
② 食品加工の目的を理解し、加工技術の意義を説明でき
る。
③ 食品の貯蔵・流通技術の原理を理解し、説明できる。
④ 食品加工に関する基礎知識を活用して資格試験問題に
取り組むことができる。

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 授業に積極的に参加し、自ら疑問点を明確にして発言・質問することができる。

働きかけ力

実行力 理解が不十分な内容について自主的に調べ、次回までに解決しようと行動できる。

考え抜
く力

課題発見力 授業内容から重要なポイントや課題を見出すことができる。

計画力

創造力 学んだ知識を実生活や食品加工の事例に結びつけて考えることができる。

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

自分の考えや学んだ内容をわかりやすく発言・共有できる。

他者の意見や説明を理解し、要点を整理して学習に活かすことができる。

授業ルールを守り、責任ある態度で受講できる。

テキスト及び参考文献

「食物学Ⅱ-食品の分類と利用法」南江堂

他科目との関連、資格との関連

本科目は、1年次後期に履修する食品学の基礎的内容を理解していることを前提とする。また、フードスペシャリスト
資格取得において必修となる科目である。さらに、本科目で修得した知識は、食品加工学実験を理解するための基盤と
なる。

学修上の助言 受講生とのルール

各回のテーマについて事前に確認してから授業に臨み、授
業中は要点を意識して受講すること。授業後は学んだ内容
を整理し、実生活の食品や加工品と結びつけて復習するこ
と。

・円滑な授業運営のため、私語は控え、授業に集中すること。
・携帯電話・スマートフォンはマナーモードとし、学修に必要な
場合を除き使用しないこと。
・主体的に学ぶ姿勢を大切にし、積極的に参加すること。
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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

Ｓ（秀）：食品の成分特性、加工の目的、保存・流通技術
について深く理解し、実生活や地域の食品課題に結びつけ
て具体的に説明・提案できる。
Ａ（優）：食品の成分特性、加工の目的、保存・流通技術
を正確に理解し、具体例を用いて説明できる。

Ｂ（良）：食品の成分特性、加工の目的、保存・流通技術
について基本的な内容を理解している。
Ｃ（可）：授業で扱った食品加工に関する基礎的事項を理
解している。

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 ✓

60

講義内容を正確に理解し、その内容を文章にして伝えることが出来
るかを評価する。
（獲得）各食品の特徴・加工に関する知識を身につける。（４
０％）
（活用）食品の特性を理解し、適切な加工方法を選択・実践するこ
とで、食品の品質や栄養価を向上させる。（４０％）
（解決）食品の保存性や安全性、嗜好性に関する課題を分析し、適
切な加工技術を活用して改善策を提案する。（２０％）

② ✓

③ ✓

④ ✓

筆記（レポー
ト含む）・実
技・口頭試験

① ✓

15

第２～１５回に小テストを実施する。出題範囲は、前回の学習内容と
する。
フードスペシャリスト資格認定試験過去問から出題する。
（獲得）各食品の特徴・加工に関する知識を身につける。（４０％）
（活用）食品の特性を理解し、適切な加工方法を選択・実践すること
で、食品の品質や栄養価を向上させる。（４０％）
（解決）食品の保存性や安全性、嗜好性に関する課題を分析し、適切
な加工技術を活用して改善策を提案する。（２０％）

② ✓

③ ✓

④ ✓

小テスト

① ✓

15

（獲得）各食品の特徴・加工に関する知識を身につける。（２
０％）
（活用）食品の特性を理解し、適切な加工方法を選択・実践するこ
とで、食品の品質や栄養価を向上させる。（４０％）
（解決）食品の保存性や安全性、嗜好性に関する課題を分析し、適
切な加工技術を活用して改善策を提案する。（４０％）

② ✓

③ ✓

④ ✓

レポート

①

0

②

③

④

成果発表（プ
レゼンテー

ション・作品
制作等）

① ✓

10

【主体性】授業に積極的に参加し、自ら疑問点を明確にして発言・質問することが
できる。
【実行力】理解が不十分な内容について自主的に調べ、次回までに解決しようと行
動できる。
【課題発見力】授業内容から重要なポイントや課題を見出すことができる。
【創造力】学んだ知識を実生活や食品加工の事例に結びつけて考えることができ
る。
【発信力】自分の考えや学んだ内容をわかりやすく発言・共有できる。
【傾聴力】他者の意見や説明を理解し、要点を整理して学習に活かすことができ
る。
【規律性】授業ルールを守り、責任ある態度で受講できる。

② ✓

③ ✓

④ ✓

社会人基礎力
（学修態度）



Ｂ（良）：食品の成分特性、加工の目的、保存・流通技術
について基本的な内容を理解している。
Ｃ（可）：授業で扱った食品加工に関する基礎的事項を理
解している。

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

食品加工とは ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義および
ディスカッション

食品加工の目的および
役割について理解して
いる。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）食品加工の目
的や役割について整理
し、具体例とともにま
とめる。復習問題を解
く（google form)。

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

穀類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

穀類の成分および主な
加工品の特徴について
理解している。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）穀類の成分と
その加工品の特徴との
関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

イモ・デンプン類とそ
の加工品

ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

イモ・デンプン類の成
分および主な加工品の
特徴について理解して
いる。

（予習）配布プリントを
事前に読み、わからない
箇所をチェックする。
（復習）イモ・デンプン
類の成分とその加工品の
特徴との関係についてま
とめる。復習問題を解く
（google form)。

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

豆類、種実類とその加
工品

ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

豆類、種実類の成分お
よび主な加工品の特徴
について理解してい
る。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）豆類、種実類
の成分とその加工品の
特徴との関係について
まとめる。復習問題を
解く（google form)。

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

野菜類とその加工品
（１）

ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

野菜類の成分および主
な加工品の特徴につい
て理解している。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）野菜類の成分
とその加工品の特徴と
の関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

野菜類とその加工品
（２）

ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

野菜類の成分および主
な加工品の特徴につい
て理解している。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）野菜類の成分
とその加工品の特徴と
の関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

果実類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

果実類の成分および主
な加工品の特徴につい
て理解している。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）果実類の成分
とその加工品の特徴と
の関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

キノコ類、藻類とその
加工品

ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

キノコ類、藻類とその
加工品について理解で
きている。

（予習）配布プリントを
事前に読み、わからない
箇所をチェックする。
（復習）キノコ類、藻類
の成分とその加工品の特
徴との関係についてまと
める。復習問題を解く
（google form)。

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

魚介類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

魚介類とその加工品に
ついて理解できてい
る。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）魚介類の成分
とその加工品の特徴と
の関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

肉類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

肉類とその加工品につ
いて理解できている。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）肉類の成分と
その加工品の特徴との
関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

卵類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

卵類とその加工品につ
いて理解できている。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）卵類の成分と
その加工品の特徴との
関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

乳類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

油脂類とその加工品に
ついて理解できてい
る。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）乳類の成分と
その加工品の特徴との
関係についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

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

油脂類とその加工品 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

油脂類の種類とその特
徴について理解してい
る。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）油脂類の種類
とその特徴についてま
とめる。復習問題を解
く（google form)。

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

調味料 ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

調味料の種類とその特
徴について理解してい
る。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）調味料の種類
とその特徴についてま
とめる。復習問題を解
く（google form)。

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

調理済み食品と嗜好飲
料

ICT（NotebookLM 等）
を活用した講義、ディ
スカッションおよび復
習問題のフィードバッ
ク

調理済み食品、嗜好飲
料の種類とその特徴に
ついて理解している。

（予習）配布プリント
を事前に読み、わから
ない箇所をチェックす
る。
（復習）調理済み食品
と嗜好飲料の種類とそ
の特徴についてまとめ
る。復習問題を解く
（google form)。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性


