
食品衛生学220422052 澤入　駿哉 2 必修 2後期

科目の概要

疾病・疾病予防・食育に関する専門知識・技能を身につけ、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
育成を目指す(DP2・3・4)。そのため、食品の安全性を科学的視点から講義し、「食」の専門家として食品に由来する
様々な健康危害因子を理解し、食品の安全性確保に関連する基本的事項を学修する。

学修内容 到達目標

① 食品衛生行政を学ぶ。
② 食品の変質原因と防止策を学ぶ。
③ 微生物性食中毒の種類と対策を学ぶ。
④ 食品汚染物質の種類と特徴を学ぶ。
⑤ 食品添加物の役割と種類を学ぶ。

① 日本の食品衛生がどのような構造によって成り立っているの
かを理解し、食品安全基本法や食品衛生法について説明ができ
る。
② 食品に付着している微生物・変質防止方法を理解し、食品の
リスクを抑えることができる。
③ 代表的な微生物性食中毒の症状や特徴を理解し、対処方法や
予防方法を説明できる。
④ 食品汚染物質の摂取による弊害を理解でき、対処方法や予防
方法を説明できる。
⑤ 食品添加物の役割を理解し、代表的な添加物の名前と用途が
説明できる。

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 主体性を持って、1 回 30 分以上の授業復習を週 3 回以上する。

働きかけ力

実行力 授業で理解できなかった点を翌日に持ち越さず、その日の内に解決する。

考え抜
く力

課題発見力 授業の復習をしっかり行い、課題の発見に努める。

計画力

創造力 自然科学の楽しさが満喫できる世界が創造できる。

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

授業中に質問されたことに対して積極的に挙手をして答えることができる。

授業中に私語をせず、講義に集中することができる。

やむを得ない事情を除いて遅刻・欠席をしない。

テキスト及び参考文献

テキスト：食品衛生学　羊土社　田崎 達明
その他：適宜プリント配布

他科目との関連、資格との関連

「食品衛生学」は、専門基礎分野の中の「食べ物と健康分野」の科目に含まれる。「食品衛生学」は「食品学III」や
「食品学実験II」で獲得した知識を活用する。また、同時期に履修する「食品衛生学実験」と関連させながら理解を深
める。さらにその後履修する、専門実践実習分野の基礎となる。
資格との関連：管理栄養士、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

暗記項目が多いですが国試受験までには必ず覚えなければならな
い知識のため、4年生になってからではなく2年次で学習すること
が大変重要です。
復習に重点を置いて知識の定着を意識するようにしてください。

説明で分からないことは、その時に必ず確認する。後日、
言い訳や特別扱いの要望をしない。自己管理、自己責任の
下で受講すること。
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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）：食品安全行政、食品の変質原因と防止策、微生
物性食中毒の種類と対策、食品汚染物質の種類と特徴、食
品添加物の役割と種類について説明できる。期末テスト、
小テスト、復習テストで平均８割以上の得点であること。
A（優）：上記の中で半分は説明でき、期末テスト、小テ
スト、復習テストが平均7割以上の得点であること。

B（良）： 食品安全行政、食品の変質原因と防止策、微生
物性食中毒の種類と対策、食品汚染物質の種類と特徴、食
品添加物の役割と種類について一部説明できる。期末テス
ト、小テスト、復習テストで平均6割以上の得点であるこ
と。
C（可）：期末テスト、小テスト、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 ✓

60

・授業で学んだ食品安全行政、食品の変質原因と防止策、微生物性食
中毒の種類と対策、食品汚染物質の種類と特徴、食品添加物の役割と
種類について理解しているかを評価する。
・小テストの内容を暗記だけではなく、理解できているかを評価す
る。
知識の獲得（基礎的な食品衛生の知識を答えられる）：40%
知識の活用（文章から必要な情報を抜き出し計算ができる）：30%
知識の解決（得られた計算結果から、最終的な解答を導き出せる）：
30%

② ✓

③ ✓

④ ✓

⑤ ✓

筆記（レポー
ト含む）・実
技・口頭試験

① ✓

30

・講義の内容で重要なポイントを小テストとして毎回行う。
・小テストの点数は大きいので出来る限り欠席をしない。

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、授業内容の予習が、教科書レベルで実行できる。
（実行力）
・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）
・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、作問と解答の作成ができる。
（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）： 食品安全行政、食品の変質原因と防止策、微生
物性食中毒の種類と対策、食品汚染物質の種類と特徴、食
品添加物の役割と種類について一部説明できる。期末テス
ト、小テスト、復習テストで平均6割以上の得点であるこ
と。
C（可）：期末テスト、小テスト、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

食品衛生行政について
学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品衛生行政の概要が
理解できる。

（予習）食品衛生行政
とはどういった概念の
ものなのか教科書１章
の該当部分を読んでお
く。
（復習）食品衛生行政
について授業プリント
をよく読み、小テスト
に備える。

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

食品衛生関連法規につ
いて学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品衛生法、食品安全
基準法について理解で
きる。

（予習）食品衛生関連
法規とはどのようなも
のがあるか、教科書第
１章の該当部分を読ん
でおく。
（復習）食品衛生関連
法規について授業プリ
ントをよく読み、小テ
ストに備える。。

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

食品の変質について学
ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品が変質する様々な
要因と、その防止方法
を理解できる。

（予習）食品の変質と
はどのようなことなの
か教科書第2章の該当
部分を読んでおく。
（復習）食品の変質に
ついて授業プリントを
よく読み、小テストに
備える。。

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

食品と微生物について
学ぶ。
オープンエデュケー
ションの動画「微生物
を調べる」を使用した
解説https://www.
steam-
library.go.
jp/lectures/482

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品が変質する原因と
なる微生物について理
解できる。

（予習）どのような食品
で微生物が増殖しやすい
のか、その理由も合わせ
て教科書第3章を読んでお
く
（復習）微生物が食品で
増殖する条件について授
業プリントをよく読み、
小テストに備える。

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

近年の食中毒の定義や
発生傾向、基本的な症
状などについて学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食中毒の定義や発生傾
向、基本的な症状など
について理解できる。

（予習）食中毒とはど
のような症状を指すの
か教科書第4章の該当
部分を読んでおく。
（復習）食中毒の定義
について授業プリント
をよく読み、小テスト
に備える。

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

具体的な食中毒を引き
起こす要因について学
ぶ。
細菌性食中毒、ウイル
ス性食中毒、寄生虫に
ついて

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

各病因物質の引き起こ
す食中毒の特徴を理解
できる。

（予習）細菌性食中毒、
ウイルス性食中毒、寄生
虫について教科書第4章の
該当部分を読んでおく。
（復習）細菌性食中毒、
ウイルス性食中毒、寄生
虫の特徴について授業プ
リントをよく読み、小テ
ストに備える。

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6週に引き続き具体
的な食中毒を引き起こ
す要因について学ぶ。
寄生虫、人畜共通感染
症、化学物質、自然毒
について
また、食中毒の統計学
的な原因調査法を学ぶ

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

各病因物質の引き起こ
す食中毒の特徴を理解
できる。
オッズ比、カイ二乗検
定について理解でき
る。

（予習）寄生虫、人畜
共通感染症、化学物
質、自然毒について教
科書第4章の該当部分
を読んでおく。
（復習）オッズ比、カ
イ二乗検定の計算がで
きるようにしておく。

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

食品中の汚染物質につ
いて学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

各種汚染物質について
理解できる。

（予習）マイコトキシ
ン（カビ毒）、化学物
質について教科書第５
章の該当部分を読んで
おく。
（復習）マイコトキシ
ンの特徴について授業
プリントをよく読み、
小テストに備える。

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８週に引き続き食品
中の汚染物質について
学ぶ。
有害元素、放射性物
質、異物混入、アレル
ゲンについて

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

各種汚染物質について
理解できる。

（予習）有害元素、放射性
物質、異物混入、アレルゲ
ンについて教科書第５章の
該当部分を読んでおく。
（復習）有害元素、放射性
物質、異物混入、アレルゲ
ンについて授業プリントを
よく読み、小テストに備え
る。

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

食品添加物と農薬につ
いて学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品添加物の種類およ
び農薬について理解で
きる。

（予習）食品添加物と
はどのような物を指す
のか教科書第６章の該
当部分を読んでおく。
（復習）食品添加物・
農薬の種類、特徴につ
いて授業プリントをよ
く読み、小テストに備
える。

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１０週に引き続き食
品添加物と農薬につい
て学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品添加物の種類およ
び農薬について理解で
きる。

（予習）農薬の危険性
やそれに伴う法律につ
いて教科書第６章の該
当部分を読んでおく。
（復習）農薬の種類、
特徴、法律について授
業プリントをよく読
み、小テストに備え
る。

180

主体性
実行力
計画力
創造力
発信力
傾聴力
規律性

12

食品衛生管理について
学ぶ。
厚生労働省の導入モデ
ルに即し、HACCPの導
入を体験する。

講義（説明と質疑応
答）
グループワーク及び
ディスカッション
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

各食品衛生管理法、特
にHACCPについて理解
できる。

（予習）HACCPの概念
について教科書第７章
の該当部分を読んでお
く。
（復習）HACCPの各手
順について授業プリン
トをよく読み、小テス
トに備える。

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

食品表示制度について
学ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品表示の意味、役割
を把握できる。

（予習）食品表示制度
とはどのような法律が
関連しているか教科書
第８章の該当部分を読
んでおく。
（復習）食品表示制度
について授業プリント
をよく読み、小テスト
に備える。

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１３回に引き続き食
品表示制度について学
ぶ。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

食品表示の意味、役割
を把握できる。

（予習）保健機能食品
について教科書第８章
の該当部分を読んでお
く。
（復習）食品表示制度
の全容について授業プ
リントをよく読み、小
テストに備える。

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

この授業を通して学ん
だ食品衛生に関する知
識を定着させるため総
復習を行う。

講義（説明と質疑応
答）
小テスト
小テストのフィード
バック
質疑への対応：Google
Classroomも利用

授業全体を通して食品
衛生の意義を理解でき
る。

（予習）今まで配布し
た授業プリントをよく
見返し、授業の内容で
理解できていない部分
を見つける。
（復習）期末テストに
備え授業プリントをよ
く見返し理解するこ
と。

180

主体性
実行力
課題発
見力
創造力
発信力
傾聴力
規律性


