
シラバス

（講義要項） 



1 2 3 4 5 6 7 8

○

○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

基礎英語Ⅰ
講義

一般教育科目基礎

なし

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

単語調べ、予習

復習
1 時間)

時間)

単語調べ、予習

復習

(

(

正確な英文を構成し、アウトプットする力を養う。
４技能（Listening, Reading, Writing, Speaking)の土台となる基礎文法を復習して文構成力を養い、アウトプット練習を行う
ことで「自動化」を図る。

特になし

授業態度（５０％）、期末テスト（５０％）

学修成果

中学・高校で習得した英文法の復習を行う。

復習、再整理した文法項目を正確にアウトプットする。

(

Line Up Unit 2 Day 1
People Ⅰ
Who疑問文（be動詞、現在時制）

Line Up Unit 1 Day 1
Introductions
平叙文（be動詞、現在時制）と人称代名詞の所有格

Line Up Unit 1 Day 2
Family and Relatives
Yes-No疑問文と否定文（be動詞、現在時制）

『Line Up』（イーオン）

Mihaela Pavel
必修 １単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

単語調べ、予習

復習

第 ２ 回

1 時間)

単語調べ、予習

復習

1(

Line Up Unit 2 Day 2
Belongings
Whose疑問文（be動詞、現在時制）

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

Line Up Unit 4 Day 2
Shopping
How much疑問文（be動詞、現在時制）

Line Up Unit 5 Day 2
Hotels
助動詞can（依頼する）

Line Up Unit 6 Day 2
People Ⅱ
形容詞Ⅱ

Line Up Unit 4 Day 1
Outdoors
What疑問文（be動詞、現在時制）と
this/that/these/those

Line Up Unit 5 Day 1
Electronics
助動詞can（能力）を使った平叙文、
否定文とYes-No疑問文

復習

第 ５ 回
単語調べ、予習

復習

第１３回

( 1 時間)

第１１回

単語調べ、予習

復習

単語調べ、予習

復習

単語調べ、予習

復習

時間)

Line Up Unit 6 Day 1
Food
形容詞Ⅰ

Line Up Unit 7 Day 1
On the Phone
平叙文と否定文、Yes-No疑問文（現在進行形）

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

( 1 時間)

Line Up Unit 3 Day 1
Schedules
WhenとHow long疑問文（be動詞、現在時制）

Line Up Unit 3 Day 2
Locations
Where疑問文（be動詞、現在時制）と
場所を表す前置詞（in, on, near）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

Line Up Unit 7 Day 2
Actions
What疑問文（現在進行形）

Line Up Unit 8 Day 1
Hawaii
Units 1-7 Day 1 の復習

( 1 時間)

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第１０回
単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

単語調べ、予習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1 2 3 4 5 6 7 8

○

○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ４ 回 Line Up Unit 10 Day 1
Small Talk
Yes-No疑問文（一般動詞、現在時制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ３ 回 Line Up Unit 9 Day 2
Behavior
平叙文と否定文（一般動詞、三人称単数現在）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ２ 回 Line Up Unit 9 Day 1
Daily Life
平叙文と否定文（一般動詞、現在時制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

第 １ 回 Line Up Unit 8 Day 2
The Netherlands
Units 1-7 Day 2 の復習

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

授業態度（５０％）、期末テスト（５０％）

『Line Up』（イーオン）

なし

特になし

学修成果

中学・高校で習得した英文法の復習を行う。

復習、再整理した文法項目を正確にアウトプットする。

Mihaela Pavel
１年 後期

必修 １単位

正確な英文を構成し、アウトプットする力を養う。
４技能（Listening, Reading, Writing, Speaking)の土台となる基礎文法を復習して文構成力を養い、アウトプット練習を行う
ことで「自動化」を図る。

基礎英語Ⅱ
一般教育科目発展

講義

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

備考欄

第１５回 Line Up Unit 15 Day 2
Italy
Units 9-14 Day 2 の復習

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第１４回 Line Up Unit 15 Day 1
Philadelphia
Units 9-14 Day 1 の復習

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第１３回 Line Up Unit 14 Day 2
At the Office
便利な表現

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第１２回 Line Up Unit 14 Day 1
Sightseeing
カタカナ語

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第１１回 Line Up Unit 13 Day 2
Entertainment
How疑問文（be動詞、過去時制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第１０回
Line Up Unit 13 Day 1
Vacations
平叙文、否定文とYes-No疑問文（be動詞、過去時
制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ９ 回
Line Up Unit 12 Day 2
Sports and Recreation
Who疑問文（一般動詞、
whoが前置詞の目的語になる場合）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ８ 回 Line Up Unit 12 Day 1
Responsibilities
Who疑問文（一般動詞、whoが主語になる場合）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ７ 回 Line Up Unit 11 Day 2
Seasons and Festivals
WhenとHow long疑問文（一般動詞、現在時制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ６ 回 Line Up Unit 11 Day 1
Making Plans
What time疑問文（一般動詞、現在時制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

第 ５ 回 Line Up Unit 10 Day 2
Occupations
What疑問文（一般動詞、現在時制）

単語調べ、予習

復習
( 1 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1 2 3 4 5 6 7 8

○

○ ○

○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ４ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 4
Talking about Customs
習慣について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ３ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 3
Helping People
手助けをする。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ２ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 2
Asking for and Giving Direction
道を尋ねる・教える。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

第 １ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 1
Greeting People
挨拶をする。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

会話練習（ペアワーク、グループワーク）への取り組み、授業態度（７０％）、期末テスト（３０％）

『L&A Light Level 1A Book 1』（イーオン）

なし

特になし

学修成果

日常生活の様々な場面で使用する語彙・表現を学ぶ。

学んだ語彙・表現を会話に活用する。

学んだ内容を身近なシチュエーションにも応用して、会話を行う。

Mihaela Pavel
１年 前期

必修 １単位

シチュエーションに応じた英語表現を使い、コミュニケーションを取る力を養う。
日常生活における様々なシチュエーションに対応する英語表現の引き出しを増やし、アウトプット練習を行うことで、英語でコ
ミュニケーションを取る上での即答力、場面対応力を身に着ける。

英会話Ⅰ
一般教育科目基礎

講義

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

備考欄

第１５回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 15
Talking about Possessions
所持品について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１４回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 14
Asking for Permission
許可を求める。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１３回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 13
Asking for Transportation Information
交通機関についての情報を求める。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１２回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 12
Making Social Plans
友人などと過ごす計画を立てる。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１１回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 11
Talking about Schedules
予定について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１０回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 10
Describing Taste
味について説明する。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ９ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 9
Entertaining Guests
来客をもてなす。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ８ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 8
Talking about Travel Time
移動時間について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ７ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 7
Asking abut Prices
値段について尋ねる。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ６ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 6
Talking about Gifts
贈り物について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ５ 回 L&A Light Level 1A Book 1 Lesson 5
Talking about Family
家族について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

27



1 2 3 4 5 6 7 8

○

○ ○

○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ４ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 4
Talking About Your Favorite Animal
一番好きな動物について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ３ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 3
Talking About Japanese Food
日本食 について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ２ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 2
Expressing Sympathy
同情を示す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

第 １ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 1
Talking About Skills
スキルについて話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

会話練習（ペアワーク、グループワーク）への取り組み、授業態度（７０％）、期末テスト（３０％）

『L&A Light Level 1A Book 2』（イーオン）

なし

特になし

学修成果

日常生活の様々な場面で使用する語彙・表現を学ぶ。

学んだ語彙・表現を会話に活用する。

学んだ内容を身近なシチュエーションにも応用して、会話を行う。

Mihaela Pavel
１年 後期

必修 １単位

シチュエーションに応じた英語表現を使い、コミュニケーションを取る力を養う。
日常生活における様々なシチュエーションに対応する英語表現の引き出しを増やし、アウトプット練習を行うことで、英語でコ
ミュニケーションを取る上での即答力、場面対応力を身に着ける。

英会話Ⅱ
一般教育科目発展

講義

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

備考欄

第１５回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 15
Talking About Your Neighborhood
近隣 について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１４回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 14
Sharing Opinions
意見を共有する。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１３回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 13
Talking About Manners in Japan
日本のマナーについて話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１２回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 12
Describing Objects
物を描写する。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１１回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 11
Talking About Movies
映画 について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第１０回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 10
Talking About Pastimes
娯楽や余暇に行うもの について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ９ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 9
Talking About Your Future Dreams
将来の夢について話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ８ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 8
Talking About Festivals
祭りについて話す。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ７ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 7
Making Invitations
人を誘う。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ６ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 6
Asking for Clarification
相手の言ったことを確認する。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

第 ５ 回 L&A Light Level 1A Book 2 Lesson 5
Asking for Things and Services
物やサービスを頼む。

復習（音声も活用する）
( 1 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1 2 3 4 5 6 7 8

○ ○ ○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ４ 回 APPROACH Book 1 Lesson 3
Every Bit Counts
ごみを減らす方法を話し合いましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ３ 回
APPROACH Book 1 Lesson 2
Souvenirs
日本を訪問中の友達に、家族へのお土産を勧めましょ
う。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ２ 回
APPROACH Book 1 Lesson 1
Let's Have a Picnic！
クラスメイトと行くピクニックのメニューを考えま
しょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

各授業前後の休憩時間もしくは事務室経由のメールで質問を受け付ける。

第 １ 回
APPROACH Book 1 Special Lesson 1
Asking for Repetition and Clarification
もう一度言ってもらったり、わかりやすく説明しても
らったりするように頼みましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

「受講態度（取組姿勢）」（８０％）、「期末筆記試験」（１５％）、「期末口頭試問（英会話力の上達度）」（５％）で、総
合的に評価する。

『APPROACH Book 1』（イーオン）

なし

特になし

学修成果

タスク（課題）を達成するために英語を用い、自分の伝えたいことを相手に伝え、相手の言うことを理
解していくことにより、コミュニケーション能力を身につける。

Mihaela Pavel
２年 前期

選択 １単位

各回の授業の中で、教師から与えられるタスク（課題）を、ディスカッションやディベート、プレゼンテーションを通じてクラ
スメートと一緒に解決する。
自分が思うことを英語で表現したり、相手を英語で説得していく中で、英語でのコミュニケーション能力を身につける。

英会話Ⅲ
一般教育科目発展

講義

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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備考欄

第１５回
APPROACH Book 1 Lesson 13
Cat or Dog？
「Walter家にはイヌよりもネコが合っているか否か」
を論題として、ディベートをしましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第１４回
APPROACH Book 1 Lesson 12
Opening Soon
街にどのような施設を作るべきかを考えて提案しま
しょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第１３回 APPROACH Book 1 Lesson 11
Finding Your Way
状況に応じた最適な道順を友達に伝えましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第１２回 APPROACH Book 1 Lesson 10
To the Ends of the Earth
休暇を過ごす場所を選びましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第１１回
APPROACH Book 1 Lesson 9
A Wonderful Wedding
日本の結婚式に出席する外国人の友達にアドバイスを
しましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第１０回
APPROACH Book 1 Lesson 8
A Special Day
あなたの街で祝う新しい記念日を作り、それを説明し
ましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ９ 回 APPROACH Book 1 Lesson 7
Day Trip
日帰り旅行の計画を立てましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ８ 回
APPROACH Book 1 Special Lesson 2
Communicating Using the Words You Know
知っている単語を使い切ってコミュニケーションを
取りましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ７ 回 APPROACH Book 1 Lesson 6
Let's Eat Out！
友達を連れていくレストランを見つけましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ６ 回
APPROACH Lesson 5
A Match Made in Heaven
恋人探し用プロフィールを見て、お似合いのカップル
を見つけましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

第 ５ 回 APPROACH Book 1 Lesson 4
May I Help You？
買い物をするときの会話を作りましょう。

テキストの「Leading Off」のページに目を通しておく。
（学習時間の目安・・・15分）

( 1 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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必修 ２単位

高校までの学習のカリキュラムの多岐化や教育課程の多面化により、入学時点での数学習熟度にはかなりのバラツキが認められ
る。一方で自然科学・工学・統計学などの分野では、得られたデータを分析・処理し、論理的に説明する能力を求められること
がある。この間隙を埋めるために、専門科目に最低限必要となる数学的素養を確実に身につけることをこの講義の第一の目的と
する。必要に応じて高校数学の復習を交え、既習事項との関連を確認する。

数学Ⅰ
一般教育科目基礎

講義

なし

学修成果

基本的な文字式の計算を素早く、確実にできるようになる。

場合の数・確率についての種々の問題を定式化し、論理的に解けるようになる。

指数・対数の性質を理解し、それらを扱う問題の解法を修得する。

早味俊夫
１年 前期

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

第 １ 回
「文字式の計算（式の展開・因数分解）」

展開公式・因数分解の公式を復習しておく。

文字式の四則計算、因数定理による因数分解ができるよう
にしておく。( 2 時間)

確認テスト２回分（４０％）、期末試験（６０％）の結果で評価する。
確認テストは、次回の授業時に返却し、解説する。

なし（適宜プリントを配布する）

なし

第 ３ 回
「重複順列・組合せ」

「確率（１）」
基本的な確率の計算とその法則

重複する場合の順列・組合せについて復習しておく。

基本的な事象の確率を求められるようにしておく。
( 2 時間)

第 ２ 回
「順列と組合せの計算法」

順列と組合せのｎＰｒ、ｎＣｒの計算法を復習しておく。

二項定理を用いた文字式の展開ができるようにしておく。
( 2 時間)

第 ４ 回 「確率（２）」
独立な試行・くり返す試行と確率

余事象の確率について復習しておく。

くり返す試行の確率を求められるようにしておく。
( 2 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

32



２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ５ 回
「確認テスト（１）」

「平方根と累乗根」
平方根と累乗根の計算を行えるようになること。

平方根の四則計算を復習しておく。

平方根と累乗根の計算を速やかに行えるようにする。
( 2 時間)

第 ７ 回 「指数法則と指数の拡張（２）」
累乗根から指数の形に直して指数計算ができるように
なること。

累乗根を指数の形に速やかに直せるようにしておく。

累乗根 ⇔ 指数の計算を速やかにできるように練習してお
く。( 2 時間)

第 ６ 回 「指数法則と指数の拡張（１）」
累乗根を指数の形に直して計算できること。

指数法則の復習をしておく。

累乗根から指数の形に直せるように練習しておく。
( 2 時間)

第 ９ 回 「指数・累乗根の大小関係」
累乗根を指数の形に直して、底に注意して大小関係が
判定できるようになること。

指数関数のグラフの概形が描けるようにしておく。

指数関数のグラフを利用して、累乗根の大小関係の判定が
できるようにしておく。( 2 時間)

第 ８ 回 「指数関数のグラフ」
底になって関数のグラフが２種類あることを理解し、
概形がかけるようになること。

１次関数 ｙ＝ａｘ＋ｂ 、２次関数 ｙ＝ａｘ２ のグラフを
復習しておく。

ｙ＝ａｘ のグラフを ａ の値によって描き分けられるよう
にしておく。( 2 時間)

第１１回 「対数の定義と対数の値」
指数の式を対数で表現できるようになること。

指数の四則演算を復習しておく。

指数で表された式を、速やかに対数の式として表現できる
ようにしておく。( 2 時間)

第１０回 「第５回～第９回のまとめ」

「確認テスト（２）」

第５回～第９回の学習内容を復習をしておく。

テストで解けなかった内容を復習しておく。
( 2 時間)

第１３回 「対数計算（２）」
種々の公式を用いて、対数の値が求められるようにな
ること。

対数の値を、定義から求められるようにしておく。

公式を用いて、対数の値を求められるようにしておく。
( 2 時間)

第１２回 「対数計算（１）」
対数の値が求められ、公式を用いて対数計算ができる
ようになること。

指数の式を、対数の式として表現できるようにしておく。

対数の値が求められるようになっておく。
( 2 時間)

備考欄

第１５回 「常用対数」
常用対数表を用いて常用対数の値を求められるように
なること。

対数の性質と公式を復習しておく。

自然数のべき乗の桁数を求められるようにしておく。
( 2 時間)

第１４回 「対数のグラフ」
底によって対数関数のグラフが２種類あることを理解
し、概形を描けるようになること。

対数の値を求められるようになっておく。

対数のグラフの概形が描けるようにしておく。
( 2 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

・重量パーセント濃度などを正しく理解する。
・分子量や式量からモル濃度の算出について理解

する。
・その他化学で使われる単位について学ぶ。
・化学反応式を学び、質量保存の法則を理解する。

第 ４ 回

第 １ 回

時間)2

シラバスの内容に目を通しておく。

配布プリント内容を復習する。

第 ２ 回

2 時間)

周期表や元素記号について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
(

(

食品の製造や開発に携わるには、化学（無機化学及び有機化学）の知識が必要不可欠となる。
この化学Ⅰを「基礎」として、１年後期に開講される化学Ⅱは「発展」として位置づけており、２年前期に開講される
「食品分析学Ⅰ」、「食品分析実験Ⅰ」に繋がる化学系科目である。
具体的には、高校化学の復習を含め、食品成分の特性や反応性（変化）を理解するために必要な化学的な基礎知識を学ぶ。

特になし。

授業態度（５％）、中間試験（３５％）、期末試験（６０％）を総合的に評価する。
複数回の理解度テストを実施し、次回講義時に解答及び解説を行う。

学修成果

・物質の成り立ちを理解し、元素記号や元素の特性や、その周期性などを理解することができる。

・化学結合の種類を学び、その特性を理解することができる。

・中和反応や酸化還元反応の原理を理解し、それぞれの反応式を書くことができる。

・有機化合物の結合（単結合など）や表し方（命名、示性式など）を理解することができる。

・糖やタンパク質など代表的な食品成分の種類や特性を理解することができる。

・簡単な実験を通じて、ガラス器具など各種実験器具の取り扱いや用途などを理解することができる。

(

・化学結合（共有結合、イオン結合、金属結合）を
　学び各結合の特性を理解する。
・共有電子対を理解し、有機化合物の共有結合を理解

する。

・化学系科目の繋がりと化学Ⅰの内容について理解
する。

・物質を構成する基本粒子について学ぶ（原子、元素
分子など）。

・周期表の見方を学び、元素の周期性を理解する。
・非金属元素と金属元素を理解する。
・各原子の電子配置を学び、電子式を理解する。

『栄養科学シリーズＮＥＸＴ　基礎化学』（講談社サイエンティフィック）
『栄養科学シリーズＮＥＸＴ　基礎有機化学』（講談社サイエンティフィック）

八木謙一
必修 ２単位

○
１年 前期

第 ３ 回

化学Ⅰ
講義

一般教育科目基礎

毎回配布するプリント

原則的には月曜日の１６：３０より、教員室前ミーティングルームにて行う。

化学結合の種類について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
2 時間)

時間)

化学に関わる各種濃度について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 2 時間)

酸化還元について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回

有機化合物の組成式などについて指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

第１０回

有機化合物の溶解性について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

第７回までの内容について指示された課題に
取り組む。

第１回から第１４回までの内容について指示された課題に
取り組む。

期末試験に向けて全内容を復習する。
( 2 時間)

脂質（各種脂肪酸）について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

・食品成分として脂質について学ぶ。
・飽和脂肪酸と不飽和脂肪酸について学ぶ。
・身近にある高分子樹脂について学ぶ。

・化学Ⅰについてまとめを行い、期末模擬試験を
行う。

・試験後に解答と解説を行う。

( 2 時間)

・酸と塩基の定義について理解する。
・酸と塩基の特性（価数やpH）について学ぶ。
・中和反応を正しく理解する。

・中和反応の実験を行い、滴定方法を理解する。
・実験結果から、中和反応式を用いて酸あるいは

塩基量を定量する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

中和反応について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

第１３回

( 2 時間)

第１１回

有機化合物の命名法について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

糖やタンパク質について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

有機化合物の命名法について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

時間)

・有機化合物の命名法について学ぶ。
（鎖状炭化水素）

・有機化合物の構造式から、その名称を理解する。

・食品成分として炭水化物（糖）について学ぶ。
・糖の種類や特性について学ぶ。
・食品成分としてタンパク質について学ぶ。
・アミノ酸の構造について学ぶ。

・前回までの復習を行い、中間試験を行う。
・試験後に解答と解説を行う。

・実験を通じて、有機化合物の比重や水への溶解性に
ついて理解する。

・有機化合物の命名法について学ぶ。
（環状炭化水素）

・有機化合物の構造式から、その名称を理解する。

・酸化還元反応を正しく理解する。
・酸化数の増減や電子の授受を理解する。
・酸化剤や還元剤について役割を理解する。

・有機化合物の結合の種類を分子模型を用いて
理解する。

・慣用名とIUPAC名について学ぶ。
・組成式、分子式、示性式、構造式など有機化合物の

表し方について学ぶ。

中間試験の問題を復習する。

第 ５ 回

酸と塩基について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

「離散的な確率変数と確率分布、期待値・分散」
第 ４ 回

第 １ 回

時間)2
Σ記号の性質を理解し、計算できるようにしておく。

第 ２ 回

2 時間)

等差数列・等比数列について復習しておく。

様々な数列の一般項をｎを用いて表せるようにしておく。
(

(

３回目までは、単純なデータの整理や数列の一般項・第ｎ項までの総和の求め方を通して、Σ記号の意味とその計算法を学ぶ。
４回目以降は、データサイエンスの基礎として、初等的な記述統計学および推測統計学について学ぶ。その過程で日常的に目に
する具体的な統計データの例を交えた演習を行う。

１．電卓を準備しておくこと。
２．「品質管理」を受講するにあたって、当科目の受講が望ましい。

確認テスト２回分（４０％）および期末試験（６０％）の結果で評価する。
確認テストは、次回の授業時に返却し、解説する。

学修成果

データ分布の中心や散らばりを測定できるようになる。

データの標準化、偏差値、相関関係について理解する。

様々な確率分布の概念を理解し、特に正規分布に従う事象の確率を計算できるようになる。

(

「数列の和とΣ記号」

「Σ記号の定義、意味と計算方法」

「数列の一般項・第ｎ項までの総和」

なし（適宜プリントを配布する）

早味俊夫
選択 ２単位

１年 後期

第 ３ 回

数学Ⅱ
講義

一般教育科目発展

なし

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

Σ記号による自然数の総和の表し方を復習しておく。

数列の一般項をΣ記号を用いて表し、かつ第ｎ項までの総
和を求められるようにしておく。2 時間)

時間)

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

離散的な確率変数の期待値・分散を求められるようにして
おく。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 2 時間)

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

離散確率変数の演算と期待値・分散の関係、公式について
復習しておく。( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

プリントの連続確率分布についての演習問題を解く。
( 2 時間)

第１０回
配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

連続確率分布の期待値・分散の計算について復習してお
く。( 2 時間)

第４回～第７回の学習内容を復習をしておく。

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

平均値に関する単純な仮説検定ができるようにしておく。
( 2 時間)

第９回～第１３回の学習内容を復習をしておく。

テストで解けなかった内容を復習しておく。
( 2 時間)

「第９回～第１３回のまとめ」

「確認テスト（２）」

「統計的仮説検定」

「まとめ」

( 2 時間)

「2変数の確率分布と確率変数の独立性」

「ベルヌーイ分布、二項分布」

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

プリントの二項分布についての演習問題を解く。
( 2 時間)

第１３回

( 2 時間)

第１１回

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

標本平均・標本分散を求められるようにしておく。

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

プリントのｔ分布についての演習問題を解く。

配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

確率変数の正規化ができるようにしておく。また、偏差値
の求め方を確認し、求められるようにしておく。

時間)

「正規化と正規分布、偏差値」

「平均・分散と分布、ｔ分布」

「第４回～第７回のまとめ」

「確認テスト（１）」

「連続確率分布の期待値・分散とその性質」

「母集団と標本」

「離散確率変数の四則演算」

「連続確率分布と積分」

テストで解けなかった内容を復習しておく。

第 ５ 回
配布プリントの該当箇所に目を通しておく。

２変数の離散確率分布の表を作成できるようにしておく。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

・典型元素と遷移元素について理解する。
・アルカリ金属、アルカリ土類金属ついて理解する。

第 ４ 回

第 １ 回

時間)2

シラバスの内容に目を通しておく。

配布プリント内容を復習する。

第 ２ 回

2 時間)

物質の三態について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
(

(

食品の製造や開発に携わるには、化学（無機化学及び有機化学）の知識が必要不可欠となる。
化学Ⅰ（基礎）からの（発展）科目となり、２年前期に開講される「食品分析学Ⅰ」、「食品分析実験Ⅰ」に
繋がる化学系科目である。
具体的には、化学Ⅰの内容に加え、食品成分の特性や反応性（変化）を理解するために必要な化学的な知識を学ぶ。

２年前期の必修科目である「食品分析学Ⅰ」、「食品分析実験Ⅰ」に繋がるため、履修することが望ましい。

授業態度（５％）、中間試験（３５％）、期末試験（６０％）を総合的に評価する。

学修成果

・物質の三態を理解し、各状態変化の名称などを理解することができる。

・気体の状態方程式や、固体や気体の水への溶解度を理解することができる。

・酸や塩基の強弱（中和反応）や、半反応式（酸化還元反応）を理解することができる。

・有機化合物の異性体の種類や構造について理解することができる。

・有機化合物の官能基の種類や特性を理解することができる。

・簡単な実験を通じて、ガラス器具など各種実験器具の取り扱いや用途などを理解することができる。

(

・気体の特性を学び、理想気体、状態方程式などを
　理解する。
・固体や気体の溶解度について理解する。

・化学系科目の繋がりと化学Ⅱの内容について理解
する。

・共有結合と分子について学ぶ（水素結合、配位結合
など）。

・極性について学び、分子の特性を理解する。
・物質の三態（固体、液体、気体）を理解する。

「化学Ⅰ」で使用するテキストと同じ。

八木謙一
選択 ２単位

○
１年 後期

第 ３ 回

化学Ⅱ
講義

一般教育科目発展

毎回配布するプリント

原則的には木曜日の１７：１０より、教員室前ミーティングルームにて行う。

気体の状態方程式について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
2 時間)

時間)

周期表について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 2 時間)

酸化剤と還元剤について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回

構造異性体について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

第１０回

立体異性体について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

第７回までの内容について指示された課題に
取り組む。

第１回から第１４回までの内容について指示された課題に
取り組む。

期末試験に向けて全内容を復習する。
( 2 時間)

酸化反応や付加反応について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

・簡単な実験により不飽和有機化合物の酸化反応、
付加反応を理解する。

・化学Ⅱについてまとめを行い、期末模擬試験を
行う。

・試験後に解答と解説を行う。

( 2 時間)

・典型元素と遷移元素について理解する。
・１３族から１６族の金属元素について理解する。
・遷移金属の特性について理解する。

・酸と塩基の強さについて理解する。
・様々な酸と塩基から生成する、塩について学ぶ。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

酸と塩基の強弱について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。
( 2 時間)

第１３回

( 2 時間)

第１１回

官能基の特徴（還元性など）について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

有機化合物の各種反応について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

官能基の種類について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

時間)

・有機化合物の官能基について学び、特性を
理解する。

・有機化合物の反応（酸化反応、付加反応、
置換反応）について学ぶ。

・前回までの復習を行い、中間試験を行う。
・試験後に解答と解説を行う。

・有機化合物の異性体（立体異性体）を分子模型を
用いて理解する。

・不斉炭素原子について理解する。

・簡単な実験により有機化合物の官能基の
確認方法（フェーリング反応など）について学ぶ。

・酸化還元反応での半反応式を理解する。
・身近にある酸化剤や還元剤の反応を理解する。

・有機化合物の異性体（構造異性体）を分子模型を
用いて理解する。

・分子式から異性体の構造を決定する手法を
理解する。

中間試験の問題を復習する。

第 ５ 回

遷移金属について指示された課題に
取り組む。

配布プリント内容を復習する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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生物学
講義

一般教育科目基礎

『視覚でとらえるフォトサイエンス生物図録』（数研出版株式会社）　　『キャンベル生物学』（丸善株式会社）
『基礎から学ぶ生物学・細胞生物学』（株式会社羊土社）
『文系のための生命科学』（株式会社羊土社） すべて図書館で閲覧可能

原則、8時30分～17時の間、担当教員の講義等がない時間であれば、ミーティングルーム等にて対応可能（質問に来る日程の事
前相談を推奨する）。

課題に取り組む。
2 時間)

時間)
実験レポートを作成する。

(

(

本講義では、ヒトに焦点を当て、その生命維持のための仕組みについて紹介する。様々な体験学習を通じて、生物学の基本的な
知識を育むことが目的である。また、学生の主体的な学習活動を引き出すために適当な環境を準備し、学びに向かう力を養う。

本講義の成績評価は、実験レポートと課題（予習課題を含む）で行う。実験レポートや課題（予習課題を含む）は、講義以外の
時間を利用して取り組む必要があり、主体的に学習に取り組む姿勢が求められる。
関連科目：食品衛生学、食品微生物学、微生物実験Ⅰ、微生物実験Ⅱ

実験レポートと課題（予習課題を含む）で評価する（100%）。再試験は実施しない。
＊実験レポートおよび課題（予習課題を含む）の作成方法や評価方法はその時々で異なるため、実験レポートや課題を課すとき
　に連絡する。
＊実験レポートおよび課題は提出期限の翌週を目安に返却する。注意点を把握し、次回の作成時に活かすこと。
＊予習課題は翌週の講義中に返却する。

学修成果

１．生物学の基本的知識を修得する。

２．実験レポートの書き方を理解し、身につける。

3．様々な生命現象について考える力、表現する力を身につける。

４．主体的に学習に取り組む態度を養う。

(

【細胞の構造】
細胞の構造について学ぶ。

【講義概要】
講義の概要について説明する。

【いきものとは何か】
いきものについて考える。

【細胞とは何か】
いきものを構成する細胞について理解する。
細胞を観察する（体験学習）。

適宜プリントを配布する。

稲津早紀子
選択 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2
課題に取り組む。

第 ２ 回

2 時間)
課題に取り組む。

2(

【実験レポートの作成】
実験レポートの作成方法を理解し、作成する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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【遺伝とは何か】
世代から世代へ受け継がれる遺伝について考える。

【生殖と発生】
様々な生殖方法と発生について学ぶ。

【酵素の働き】
食べ物の消化に関わる酵素の働きを調べる（体験学
習）。

【DNAの抽出】
DNAを抽出し、観察する（体験学習）。

【生命の誕生】
いのちとは何か、生命の誕生について考える
（DVD鑑賞）。

第 ５ 回

第１３回

( 2 時間)

第１１回

課題に取り組む。

実験レポートを作成する。

提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

時間)

【消化と吸収】
食べるとはどういうことか、消化と吸収のしくみを知
る（DVD鑑賞）。

【酵素の働き２】
第12回の実験をもとに、実験レポートを作成する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

( 2 時間)

( 2 時間)

【細胞の特性】
細胞の生死など、細胞の特性にせまる。

【DNAとは何か】
遺伝情報の本体であるDNAの特徴を知る。

提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

( 2 時間)

提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

( 2 時間)

【AIDSとは何か】
AIDSについて理解し、HIVの作用機序にせまる。

【免疫】
外敵からの防御機構を理解する。

( 2 時間)

課題に取り組む。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

( 2 時間)

第１０回
提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

( 2 時間)

提示された事柄について考え、調べる（予習課題）。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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物理学
講義

一般教育科目基礎

『フォトサイエンス物理図録』（数研出版）

原則、授業実施日の15：10～17：00に301教室もしくは教員室前ミーティングルームにて実施する。

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
2 時間)

時間)

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。

(

(

長さ・質量・時間・温度・圧力・速度・加速度・エネルギーなどいろいろな単位を理解し、これらの単位がどのように表され、
使われているかを具体的な事象を通して修得する。
本学の専門科目を履修する上で必要な物理学の知識を身に付ける。

特になし

複数回の小テスト（10％）、プリント・Teamsによる課題（10％）、中間試験（30％）、期末試験（50％）を総合評価す
る。
※小テストについては事前に予告し、次回講義時に返却し、解説を行う。
※プリント等の課題は翌週授業開始前に返却する。

学修成果

力学を記述するための基本的な物理量を理解し、求めることができる。

運動の法則について理解し、力、質量、加速度、仕事などの相互関係を説明できる。

気体の性質について理解できる。

波の基本的性質を理解できる。

電気・磁気についての基礎的な物理法則を理解できる。

(

力①：いろいろな力、力のつりあいを理解する。

運動①：速度、加速度、自由落下運動を理解する。

運動②：数学的な理解を深める。（ベクトル・微積
分）

『基礎物理（第４版）』（東京教学社）

塩野　剛
選択 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2
プリント、テキスト等による復習。

第 ２ 回

2 時間)

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。

2(

力②：数学的な理解を深める。（三角関数）
第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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力学的エネルギー：仕事、運動エネルギー、位置エネ
ルギーを理解する。

熱とエネルギー：物質の三態、熱と仕事、比熱を理解
する。

光、音などの波の性質を学び、反射、屈折、干渉など
の特性について理解する。

運動量の保存：運動量と力積を理解する。

力学のまとめと中間試験

プリント、テキスト等による復習。

第 ５ 回
前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。

第１３回

( 2 時間)

第１１回

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。

時間)

気体の性質、法則について理解する。

電荷と電流、電圧、電力、オームの法則について理解
する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
( 2 時間)

( 2 時間)

力③：実験により、理解を深める。
　　 （ばね定数・圧力など）

運動の法則：運動の第２法則、モーメントを理解す
る。

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
( 2 時間)

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
( 2 時間)

電流が磁界から受ける力について学び、モーターの原
理を理解する。

熱とエネルギー、光と波、電気と磁気についてまとめ
を行う。

( 2 時間)

前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
( 2 時間)

第１０回
前回講義終了時に指示する。

プリント、テキスト等による復習。
( 2 時間)

前回講義終了時に指示する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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データサイエンス・AI
講義

一般教育科目基礎

1.『はじめの第一歩 基礎からはじめる データサイエンス』（noa出版）
2.『情報倫理ハンドブック』（noa出版）
3.『イチからしっかり学ぶ！Office基礎と情報モラル　Office365・Office2021対応』第1版（noa出版）

月曜日　15:20～17:00／メールやTeamsでも随時受け付ける。

教材データサイエンス資料2を読む

2 時間)

時間)

教材データサイエンス資料3を読む

第2回から第4回の範囲に関する課題に取り組み、Teams
より課題を提出する。

(

(

パソコンの基本的な使用方法および注意点を理解する。
在学中に必要なデータ処理技術を習得し、文書やプレゼンテーションによる他社への情報の伝達が出来る。
データを取り扱う際のセキュリティやモラルを学ぶ。
現代社会におけるデータサイエンス・人工知能（AI）の役割と活用方法を理解し、データやAIに関する基本的な倫理や留意事項
について学ぶ。

使用するノートPCはWindowsUpdateを前日までに必ず確認する。

提出課題：40％
プレゼンテーション評価：20%（学生評価10％・教員評価10％）
情報倫理問題：10%
期末試験：30％

学修成果

キー入力やフォルダ管理などパソコンの基本操作を修得し、不自由なく使用できる。

情報セキュリティの基本を学び、安全なコンピューター・ネットワークの利用ができる。

Microsoft Officeを使い、データや知識を利活用した報告書の作成ができる。

Microsoft Officeを使い、データを整理してプレゼンテーションができる。

データサイエンス・人工知能（AI）の役割と活用方法を説明でき、データを正しく扱う事が出来る。

(

データサイエンス②
データ・AI活用の現場・技術について
外部講師講話
　山﨑一德先生、奥原俊先生、鷲尾徹先生

オリエンテーション・ガイダンス
コンピューターの概要と利用環境設定
インターネットの利用
データの保存と管理

タイピング練習①

データサイエンス①
社会で起きている変化、活用されているデータ・AI
外部講師講話
　山﨑一德先生、奥原俊先生、鷲尾徹先生

『つくりたい！がカタチになる　学生のためのOfficeスキル活用＆情報モラル』第1版（noa出版）
その他、適宜資料を配布する

浦千尋、奈賀俊人、上原稔弘
必修 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2

メールを送信する。
アンケートに回答する。

第 ２ 回

2 時間)

教材データサイエンス資料1を読む

2(

データサイエンス③
AI利活用のためのデータ処理の実践と応用
データ・AI利活用における留意点
外部講師講話
　山﨑一德先生、奥原俊先生、鷲尾徹先生

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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プレゼンテーション①
　自己プレゼンテーションと他者評価

Excel①　データを扱う
　数値データの集計基礎（四則演算、平均、割合）
タイピング練習②
情報倫理④：個人情報

Excel③　データを読む
　関数によるデータの集計と活用
　代表値（平均値、中央値、最頻値）

PowerPoint③
　プレゼンテーション資料の作成
　発表練習
情報倫理③：著作権

プレゼンテーション②
　自己プレゼンテーションと他者評価

第 ５ 回

教科書（ｐ.98～115）を読む。
プレゼンテーション資料を作成する。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。

第１３回

( 2 時間)

第１１回

教科書（ｐ.78～82）を読む。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。

教科書（ｐ.83～93）を読む。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。

教科書（ｐ.64～75）を読む。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。

時間)

Excel②　データを扱う
　書式の設定
　関数によるデータ集計と活用
　（並び替え、ランキング）
情報倫理⑤：ルールとマナー

Excel④　データを説明する
　クロス集計表によるデータの集計と活用
　データの図表表現と比較
　（棒・折れ線・散布図・円・積上）

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

教科書（ｐ.98～115）を読む。

プレゼンテーション資料を作成する。
練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。( 2 時間)

( 2 時間)

PowerPoint①
　Microsoft PowerPointの基本操作
　スライドの作成
情報倫理①コンピューターウイルス

PowerPoint②
　自己分析と紹介
　プレゼンテーション資料の作成
情報倫理②：スパイウェア・不正アクセス

報告書を作成し、Teamsより提出する。
( 2 時間)

教科書（ｐ.34～45）を読む。
アンケート実施計画を立てる。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。
( 2 時間)

Word①
　基本操作
　報告書の作成
　アンケートの計画、作成、実施
タイピング練習③

総合演習
　アンケートデータの集計とグラフによる説明
　アンケート結果の報告書作成

( 2 時間)

プレゼンテーション用スライドを作成する。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回

プレゼンテーション用スライドを作成する。
練習発表を行う。

( 2 時間)

第１０回
教科書（ｐ.28～29）を読む。

練習問題に取り組み、Teamsより課題を提出する。
( 2 時間)

プレゼンテーション用スライドを作成する。
練習発表を行う。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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文章作成技術
講義

一般教育科目基礎

なし

質問はTeams のチャットで、または授業後（12:45頃まで）に直接受け付ける。

教科書 Unit 6～7（pp.16—19）を読む

作文演習の書き直しなど
2 時間)

時間)

教科書 Unit 1～2（pp.2—6）を読む

作文演習の書き直しなど

(

(

大学生活をおくるために必要な日本語文章作成技術を学ぶ。
大学の授業では、実習でも講義でも、レポートなどの文書の提出が求められる。こうした文書を作成する際にベースとなる、ア
カデミックな場所での考え方やマナー、ルールについて理解し、作文演習を通じてそれらを身につける。

入学時オリエンテーションで行う語彙力判定テストで基準点以下だった者は、６月から開講する「リメディアル文章作成技術」
を受講しなければならない。

作文演習の得点（７点×１０回）と総合演習（５点×３回）、確認テスト（１５点）の合計点とする。ただし、１０回の作文演
習課題をすべて提出していなければ単位は認定されない。

作文演習課題は、原則として、授業の終了時に提出し、次回の授業で添削採点済みの答案を受け取る。提出が遅れる場合には、
その程度に応じて減点される。また、添削された内容を踏まえて書き直した答案を再提出することができる。

学修成果

・新聞やインターネット等の一般向け記事を速く正確に読み、その論点を把握することができる。

・読んだ記事についてクラスメートとディスカッションしたりグループワークを行ったりしながら、
自分自身の考えを整理することができる。

・問題を提起して、それに対する自分の意見を述べることができる。

・反論を踏まえて、説得力のある根拠を示しながら意見を主張することができる。

・アカデミックな場所にふさわしい日本語文章で、正確にわかりやすく自分の言いたいことを
伝えられる。

(

書き方の基本ルール３　話し言葉を混入しない
作文演習③

オリエンテーション
書き方の基本ルール１　原稿用紙の使い方
作文演習①

書き方の基本ルール２　常体で書く
作文演習②

『大学１年生のための日本語技法』（長尾佳代子・村上昌孝／編、ナカニシヤ出版、２０１７年改訂版）

長尾佳代子
必修 ２単位

１年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2
教科書 Unit 3～4（pp.8—14）を読む

第 ２ 回

2 時間)

教科書 Unit 5（pp.14—15）を読む

作文演習の書き直しなど

2(

書き方の基本ルール４  「思う」を使わない
作文演習④

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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論理的に書く１　剽窃とは何か
総合演習(２)

論理的に書く３  三部構成で書く１
作文演習⑧

日常の日本語１  敬語
作文演習⑨

洗練された文章３　くぎり符号の使い方
作文演習⑥

論理的に書く２  自分の文章と他人の文章を区別する
作文演習⑦

作文演習の書き直しなど

第 ５ 回
教科書 Unit 8（pp.20—21）を読む

作文演習の書き直しなど

第１３回

( 2 時間)

第１１回

教科書 Unit 23～24（pp.58—64）を読む

確認テスト準備（教科書の通読、返却作文の見直し）

確認テスト準備（教科書の通読、返却作文の見直し）

作文演習の書き直しなど、
確認テスト準備（教科書の通読、返却作文の見直し）

教科書 Unit 18～22（pp.48—56）を読む

作文演習の書き直しなど

時間)

論理的に書く４  問題提起、意見と根拠
総合演習(３)

日常の日本語２  ピアレビュー
作文演習⑩

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

教科書 Unit 9（pp.22—23）を読む

作文演習の書き直しなど
( 2 時間)

( 2 時間)

洗練された文章１　文のねじれを防ぐ
総合演習(１)

洗練された文章２　呼応表現
作文演習⑤

教科書復習

テスト答案見直し
( 2 時間)

確認テスト準備（教科書の通読、返却作文の見直し）

教科書復習
( 2 時間)

全体の復習
確認テスト

確認テスト解説
授業のまとめ

( 2 時間)

教科書 Unit 10～11（pp.24—28）を読む

作文演習の書き直しなど
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
教科書 Unit 14～15（pp.34—38）を読む

作文演習の書き直しなど
( 2 時間)

第１０回
教科書 Unit 16～17（pp.40—47）を読む

作文演習の書き直しなど
( 2 時間)

教科書 Unit 12～13（pp.29—33）を読む

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

同上
第 ４ 回

第 １ 回

時間)2

「イザナキ・イザナミ」、「古事記」などの単語でネット
から情報を取得しておきましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。

第 ２ 回

2 時間)

「仏教公伝」などの単語でネットから情報を取得しておき
ましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。(

(

専門科目において高度な技術を身に付ける一方で、この授業では、社会人として備えておくべき素養を身につけることを第一の
目的としています。従って、高校までの国語という教科とは少し違って、社会で起こっていることや眼前に存在しているものに
対して、どのように感じ、どのように自らの言葉で表現できるかということを課題とします。その為の題材として、優れた古人
の感覚や言動を追体験して、自らの表現力の幅を広げましょう。

講義はただ聴いているだけでなく、驚き・気づき・疑問・感動などの自身の心の動きの原因を考えながら挑んで下さい。
授業態度は自己責任。但し、他者の迷惑になる場合は退室を命じます。

レポート３０％（情報収集が十分か、収集した情報が論理的に結びつけられているか、などを判断します。）
プレゼンテーション３０％（他者に伝えることを意識しているか、質疑応答に的確に対応できているか、などを判断します。）
期末試験４０％（持ち込み可。自分の成長や欠点を自己判断できているかを問います。）

レポートは原則、返却しないので、提出前にコピーを取っておきましょう。

学修成果

１．日本の国の成り立ちについて、仏教が果たした役割、神仏習合という信仰形態、明治以降の
　　国家・教育と宗教の問題などについての基本知識を講義を通して知る。

２．その基礎知識を身につけて、寺院の見学をすることで、お寺の歴史や今の姿、文化財などに
　　ついて、これまで意識しなかった視点から考えてみる。

３．それを元に、積極的に情報収集し、自らの意見をまとめる。

４．自らの見解を他者に対しても説得力ある説明ができるようになる。

(

仏教についての基礎知識を講義します。
三宝（仏・法・僧）とは何か、縁起説とはどういうも
のか、など。
日本人の美意識・時間観念・空間認識の形成に仏教的
世界観が大きく影響していることを学びましょう。

日本の国の成り立ちについて、神話の世界から仏教伝
来以降の国家形成の在り方を講義します。
古代における国作りは宗教的規範を基盤として作られ
ていくことを学びましょう。

同上

適宜プリント配付いたします。

中山一麿
選択 ２単位

１年 後期

第 ３ 回

文学
講義

一般教育科目基礎

授業中でも携帯電話等を活用して、情報収集に利用する事があります。

授業前後の１０分。その他は事前に相談して下さい。

「聖徳太子」、「聖武天皇」、「地獄・極楽」などの単語
でネットから情報を取得しておきましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。2 時間)

時間)

「六道輪廻」、「末法思想」などの単語でネットから情報
を取得しておきましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 2 時間)

「神仏分離」、「廃仏毀釈」などの単語でネットから情報
を取得しておきましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回

訪問先の寺院について、予めネットなどで情報を仕入れて
おく。

( 2 時間)

第１０回

レポートとしてまとめる。
( 2 時間)

「国家神道」、「天皇制」などの単語でネットから情報を
取得しておきましょう。

自分のアイデアを一つは用意して臨んで下さい。

自ら気づく、調べる、まとめることを継続しましょう。
( 2 時間)

川西市の歴史について、情報を取得しておきましょう。

( 2 時間)

学外学習として、郷土資料館の見学をします。

討議（タイトル未定）
例：川西市の名物を作るなら？
学外学習で得た知見をもとに、新たな発想を生み出し
てみましょう。

( 2 時間)

神仏習合思想について講義します。
神と仏はどう違うのか、またどう一緒なのかを学びま
しょう。

同上

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

「熊野信仰」、「伊勢信仰」などの単語でネットから情報
を取得しておきましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。( 2 時間)

第１３回

( 2 時間)

第１１回

発表の練習をしておいてください。

至らなかった点を整理しておきましょう。

発表の練習をしておいてください。

至らなかった点を整理しておきましょう。

発表の練習をしておいてください。

至らなかった点を整理しておきましょう。

時間)

プレゼンテーションを行う。
（１人または１グループ20～30分）

同上

同上

同上

同上

明治以降から現代社会における日本の宗教感覚の変化
について講義します。
今の自分の宗教に対する感覚を見つめ直してみましょ
う。

学外学習として、寺院を巡ります。（２コマ連続授業
になる予定）
講義で得た知識をもとに、これまでと違った視点から
寺社を見学し、以降のレポート、プレゼンテーション
の準備をしましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。

第 ５ 回

「神仏習合」、「八幡神」などの単語でネットから情報を
取得しておきましょう。

授業終わりの10分で、新たに学んだことや疑問点などを書
いて提出。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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法学
講義

一般教育科目基礎

講義の際に適宜紹介し、毎回授業用プリントを配付する。

授業に関する質問は、事務室経由でお答えします。

テキスト第１章の2頁～25頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを読み返し、刑法の役割と基本原則を理解
する。（復習２時間）2 時間)

時間)

テキスト第１章の25頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを参考に、１問１答形式の復習問題に取り
組む。（復習２時間）

(

(

本講義は、刑法・民法・憲法の裁判例を題材にして、法律の基本的な内容と役割を学ぶものである。
刑法では、勘違いで犯罪結果が生じた錯誤事例や自分の身を守る正当防衛を扱う。民法では、過度な請求や勘違いで契約した錯
誤事例を扱う。また、基本的な契約違反や不法行為による責任の所在を踏まえて、食品の製造業者に課せられた製造物責任法も
扱う。憲法では、法定相続の差異や女性の再婚禁止期間について、家族関係と平等を学ぶ。
これらの実際に争われた裁判例を題材とし、抽象的になりがちな法学の考え方に対して、できるだけ具体的なイメージをもてる
ようになることを目的とする。

特になし

前期試験（７０％）、授業内の中間テスト（２０％）、授業での質疑応答（１０％）を総合して評価する。

学修成果

①法律の基本的な読み方や考え方を理解できる。（知識）

②課題解決型学習（ＰＢＬ）として、裁判例で争われた法律の問題点を説明できる。（技能）

③契約書の法律事項を読み取ることができる。（技能、態度・習慣）

④食品の製造業者に課せられた法的義務を理解し、ディスカッションやディベートで自分の意見を
説明できる。（知識、技能）

(

刑法①（テキスト第１章）
建造物が燃え出しそうな状況を放置した事案を題材
に、不作為犯の成否

法学の基礎①
ガイダンスとして講義と成績評価の説明、社会におけ
る法の役割

法学の基礎②
法解釈や法と慣習・道徳の差異

『はじめての法律学〔第６版〕』（松井茂記・松宮孝明・曽野裕夫／著、有斐閣、2020年）

秋元洋祐
選択 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2

新聞の社会面で犯罪事件や契約問題を読み、社会と法律の
関係に関心をもつ。（予習２時間）

授業用プリントを読み返し、刑法・民法・憲法の役割を理
解する。（復習２時間）

第 ２ 回

2 時間)

新聞の社会面で犯罪事件や契約問題を読み、社会と法律の
関係に関心をもつ。（予習２時間）

授業用プリントを参考に、１問１答形式の復習問題に取り
組む。（復習２時間）

2(

刑法②（テキスト第１章）
思っていた人とは別人を傷つけてしまった事案を題材
に、故意犯の成否

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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民法②（テキスト第４章）・中間テスト
契約内容に勘違いがあった事案を題材に、意思表示の
成否

民法④（テキスト第３章）
営業妨害によって営業利益を得られなかった事案を題
材に、不法行為の損害賠償の範囲

民法⑥（テキスト第３章・第４章）
食品の不適切な摂取により、窒息した事案を題材に、
製造物責任法の免責事由

民法①（テキスト第４章）
温泉の引湯管の撤去を要求した事案を題材に、正当な
権利行使と権利濫用

民法③（テキスト第４章）
離婚時の財産分与で思っていたことと実際の契約内容
にズレが生じた事案を題材に、錯誤の成否

授業用プリントを読み返し、契約書の重要事項を読み取れ
るようにする。（復習２時間）

第 ５ 回

テキスト第１章の25頁～26頁を読んでおく。
（予習２時間）

課題解決型学習（ＰＢＬ）として、裁判例の問題点を説明
できるようにする。（復習２時間）

第１３回

( 2 時間)

第１１回

食品の製造業者に課せられた法的義務を理解し、ディス
カッションやディベートで自分の意見を説明できるように
する。（予習２時間）

授業用プリントを参考に、記述式の復習問題に取り組む。
（復習２時間）

テキスト第７章の218頁～231頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを読み返し、憲法の人権と公共の福祉の関
係を理解する。（復習２時間）

テキスト第３章の91頁、第４章の131頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを参考に、１問１答形式の復習問題に取り
組む。（復習２時間）

時間)

民法⑤（テキスト第３章・第４章）
食品に異物が混入したことで、のどを負傷した事案を
題材に、製造物責任法の欠陥要件

憲法①（テキスト第７章）
男子生徒の髪型として丸刈り校則を制定した事案を題
材に、基本的人権の保障と限界

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

テキスト第１章の26頁～32頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを参考に、１問１答形式の復習問題に取り
組む。（復習２時間）( 2 時間)

( 2 時間)

刑法③（テキスト第１章）
つかみかかってきた相手に反撃した事案を題材に、正
当防衛の相当性

刑法④（テキスト第１章）
殴りかかってきた相手に対して、反撃の程度が強すぎ
た事案を題材に、過剰防衛の成否

テキスト第５章の155頁～158頁、163頁～165頁を読
んでおく。（予習２時間）

授業用プリントを参考に、１問１答形式の復習問題に取り
組む。（復習２時間）( 2 時間)

テキスト第５章の158頁～161頁、第７章の243頁を読
んでおく。（予習２時間）

課題解決型学習（ＰＢＬ）として、親子関係の不平等の解
決方法を説明できるようにする。（復習２時間）( 2 時間)

憲法②（テキスト第５章・第７章）
嫡出子と非嫡出子の法定相続の差異が問題になった事
案を題材に、法の下の平等

憲法③（テキスト第５章・第７章）
女性の再婚禁止期間が問題になった事案を題材に、平
等と合理的な区別

( 2 時間)

テキスト第４章の113頁～123頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを参考に、１問１答形式の復習問題に取り
組む。（復習２時間）( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回

課題解決型学習（ＰＢＬ）として、裁判例の問題点を説明
できるようにする。（予習２時間）

授業用プリントを読み返し、契約書の法律事項を読み取れ
るようにする。（復習2時間）( 2 時間)

第１０回

テキスト第３章の78頁～106頁を読んでおく。
（予習２時間）

授業用プリントを読み返し、不法行為の役割と基本原則を
理解する。（復習２時間）( 2 時間)

テキスト第４章の115頁～119頁を読んでおく。
（予習２時間）

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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経済学
講義

一般教育科目基礎

『アセモグル／レイブソン／リスト　入門経済学』（ダロン・アセモグル、デヴィット・レイブソン、ジョン・リスト／著、岩
本康志／監訳、岩本千晴／訳、東洋経済新報社、２０２０）

授業終了後、または時刻を随時指定して、質問などに応じる。

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。2 時間)

時間)

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

(

(

本講義では、経済学が身近な存在であるということを実感してもらい、そして、自身の生活の中でその考え方を実践できるよう
になることを目指す。経済学の基本的な概念、理論を学習した上で、身の回りの社会問題についてインタラクティブに学習す
る。授業で扱うテーマはこれからの社会を生きていくうえで避けて通れないものばかりであり、この授業をとおして、経済社会
の中で生き抜く力を養ってもらいたい。

特になし

中間試験30％、期末試験40％、授業レポート30％

学修成果

経済学の考え方を習得する。

経済学の考え方を自身の生活に生かせるようになる。

テレビや新聞で報道された内容について、経済学的に批評できる。

(

【ミクロ経済学：市場均衡】

価格の決定メカニズムを学ぶ。

【イントロダクション：経済学とは】

経済学の基本的な考え方を学ぶ。

【ミクロ経済学：需要と供給】

需要と供給について、社会の変化を考えながら学ぶ。

適宜プリントを配付する。

田村穗
選択 ２単位

１年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2

経済学とはどのようなものなのか自分なりに考えた上で、
初回の授業に臨む。

授業プリントの復習。

第 ２ 回

2 時間)

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

2(

【ミクロ経済学：余剰分析】

人はなぜ取引をするのか、ミクロ経済学の最も重要な
概念「余剰」について学ぶ

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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【マクロ経済学：中央銀行】

中央銀行の役割、経済への影響を学ぶ。

【労働経済学：雇用】

大きく変化している日本の労働市場について学ぶ。

【労働経済学：外国人労働者】

近年増加している外国人労働者について、制度や課題
を学ぶ。

【マクロ経済学：政府の役割】

政府が経済にどのように影響を与えるのか、そして、
日本の財政制度について学ぶ。

【マクロ経済学：貿易】

視点を世界に広げて、貿易と為替の関係について学
ぶ。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

第 ５ 回
前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

第１３回

( 2 時間)

第１１回

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。

時間)

【労働経済学：労働問題】

現場で直面しうる労働問題について経済学の視点で学
ぶ。

【社会保障制度】

日本の社会保障制度を学ぶ。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。( 2 時間)

( 2 時間)

【ミクロ経済学：転売問題】

ミクロ経済学の視点で転売問題について考える。

【マクロ経済学：GDP、経済成長】

マクロ経済とは何か、経済成長について学ぶ。

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。( 2 時間)

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。( 2 時間)

【資産運用：投資とリスク】

「資産を守る」という観点から投資について学ぶ。

【キャリア】

これからの人生について考える。

( 2 時間)

前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。( 2 時間)

第１０回
前回の授業の復習。

授業の復習。
ニュースを見て、経済学の考え方を適用してみる。( 2 時間)

前回の授業の復習。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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歴史学
講義

一般教育科目基礎

NHK高校講座日本史（プリントは授業中に配付）

相談等はメール（tomoaki0611@msn.com）にて受け付けます。

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

テキスト（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
2 時間)

時間)

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

テキスト（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

(

(

近現代の日本の歴史を「缶詰」と本学創設者の「高碕達之助」を軸として考察する。

なし

期末レポート（５０％）、授業ごとの小試験・受講態度（５０％）を総合して評価する。
小試験は原則、授業中に解説する。

学修成果

(Ａ)　反転授業を通じて、日本近現代史の概略を説明できるようになる。

(Ｂ)　グループワークを通じて、現代の問題を歴史的な視点で考察することができるようになる。

(Ｃ)　課題解決型学習（PBL）を通して、より深い歴史観をもつことができるようになる。

(

明治維新と缶詰

ガイダンス

近代と缶詰

授業中に配布

村上友章
選択 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2

第 ２ 回

2 時間)

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

テキスト（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

2(

西南戦争と缶詰
第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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大正デモクラシーと缶詰

昭和恐慌と缶詰

太平洋戦争と高碕達之助

日露戦争と缶詰

ワシントン体制と缶詰

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

第 ５ 回
テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

テキスト（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

第１３回

( 2 時間)

第１１回

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。

時間)

日中戦争と缶詰

敗戦と高碕達之助

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
( 2 時間)

( 2 時間)

憲法制定と缶詰

日清戦争と缶詰

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
( 2 時間)

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
( 2 時間)

国際社会への復帰と高碕達之助

フィールドワーク（高碕記念館）

( 2 時間)

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
( 2 時間)

第１０回
テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

教科書（指定箇所）をもう一度、読み直すこと。
( 2 時間)

テキスト（指定箇所）を読むこと（読書シート記入）

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

55



1 2 3 4 5 6 7 8

○

○

○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

健康スポーツ論
講義

一般教育科目基礎

なし

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

睡眠について調べる。

復習し、理解を深める。
1 時間)

時間)

運動について調べる。

復習し、理解を深める。

(

(

近年、若年層における運動不足や体力の低下、生活習慣病の早期化などの健康・スポーツに関する様々な問題が指摘されて
いる。そこで、本授業では、健康・運動に関する基礎知識を修得し、今後の自己の健康・予防への意識を高めることを目的
とする。

特になし

授業態度（５０％）と期末試験（５０％）を総合して評価を行う。

学修成果

・基礎的な生活習慣に関する知識を習得する。

・運動不足が身体に及ぼす影響に関する知識を習得する。

・運動効果・トレーニング効果に関する知識を習得する。

(

健康について②　睡眠と健康について理解する。

授業に関する導入および自己紹介

健康について①　食事と健康について理解する。

適宜プリントを配付する。

田名網宏子
選択 １単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

第 ２ 回

1 時間)

食事について調べる。

復習し、理解を深める。

1(

健康について③　運動と健康について理解する。
第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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筋力について理解する。

ストレッチについて理解する。

椅子ヨガの実践①

身体の仕組みと歪みについて理解する。

筋力トレーニングの実践

復習し、理解を深める。

第 ５ 回
体力について調べる。

復習し、理解を深める。

第１３回

( 1 時間)

第１１回

ヨガについて調べる。

復習し、理解を深める。

ヨガについて調べる。

復習し、理解を深める。

ストレッチについて調べる。

復習し、理解を深める。

時間)

ストレッチの実践

椅子ヨガの実践②

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

ツボ（経絡）について調べる。

復習し、理解を深める。
( 1 時間)

( 1 時間)

体力について理解する。

ツボ（経絡）について理解する。

第１４回までに学んだ内容を、改めて復習する。

第１４回までに学んだ内容を、今回のまとめを参考にしな
がらしっかり復習する。( 1 時間)

筋膜リリースについて調べる。

復習し、理解を深める。
( 1 時間)

筋膜リリースについて理解する。

まとめ

( 1 時間)

身体の仕組みと歪みについて調べる。

復習し、理解を深める。
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
筋力について調べる。

復習し、理解を深める。
( 1 時間)

第１０回
ストレッチについて調べる。

復習し、理解を深める。
( 1 時間)

筋力について調べる。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ４ 回
バスケットボール①

バスケットボールのルールについて調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

第 ３ 回
ドッジボール①

ドッジボールの戦術について調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

第 ２ 回
ドッジボール①

ドッジボールのルールについて調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

質問は事務室経由のメール、または各授業後に受け付ける。

第 １ 回
アイスブレーキング

( 3 時間)

・さまざまなスポーツのルールを理解し、プレーすることができるようになる。

・プレーを通してコミュニケーション能力・協調性・リーダーシップを高め、普段の生活や授業で
発揮できるようになる。

授業態度（７０％）と意欲（３０％）を総合して評価を行う。

なし

なし

特になし

学修成果

・自己の体力を正しく把握できるようになる。

・自己の体力を維持・向上するための適切な行動ができるようになる。

・正しい筋力トレーニングの方法を理解し、実践できるようになる。

田名網宏子
１年 前期

選択 １単位

近年、若年層における運動不足や体力低下が問題視されており、それらに伴い、無気力や関心・意欲の低下など精神的にも悪影
響を及ぼしていると言われている。そこで、本授業では、基礎体力向上のトレーニングやスポーツ実技を通して、自己の健康管
理に対する意識を高めることや、スポーツを通してコミュニケーション能力・協調性・リーダーシップなどを高めることを目的
とする。

健康スポーツ実技
一般教育科目基礎

実技

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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備考欄

第１５回

( 時間)

第１４回

( 時間)

第１３回

( 時間)

第１２回

( 時間)

第１１回

( 時間)

第１０回
まとめ

第９回までに学んだ内容を、改めて復習する。

第９回までに学んだ内容を、今回のまとめを参考にしなが
らしっかり復習する。( 3 時間)

第 ９ 回
バレーボール②

バレーボールの戦術について調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

第 ８ 回
バレーボール①

バレーボールのルールについて調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

第 ７ 回
バドミントン／卓球②

バドミントンの戦術について調べる。
卓球の戦術について調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

第 ６ 回
バドミントン／卓球①

バドミントンのルールについて調べる。
卓球のルールについて調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

第 ５ 回
バスケットボール②

バスケットボールの戦術について調べる。

プレーの反省点を見つける。
( 3 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1(

果実類
・分類
・果実の成熟
・保管方法及び保管技術
＊ワーク：果実の成熟による変化

第 ４ 回

第 １ 回

時間)1

シラバスに目を通しておく

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

第 ２ 回

1 時間)

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
(

(

この授業では加工食品製造で使用する原料を適切に選択し、利用するための知識を習得する。
食材の種類、部位、鮮度、旬、栄養素等の基本的な内容を取り上げる。
また、原料が入荷してから使用するまでの適切な保管方法も身につける。
授業の内容は１年後期の食品製造実習及び２年前期の実践フードプロセス実習において、原材料を取り扱う際の基礎知識とな
る。

なし

事前課題　１０％、　事後課題　４０％、　期末試験　５０％

事前・事後課題ともにMicrosoft Forms（オンライン上）での提出を求める。
事前課題は予備知識を問うものであり、回答は授業中に解説する。事前課題の提出期限は講義の前日までとする。
事後課題は問題演習である。正答は演習終了後に表示されるため、自主的に振り返りを行う。事後課題の提出期限は次の講義の
前日までとする。

学修成果

・食材の種類や部位ごとの利用方法を説明することができる。

・食材の鮮度、旬を考慮し原料として適した状態を選択することができる。

・食材ごとに適した保管方法を説明することができる。

・食品中の栄養素を理解し、摂取源となる食材を選択することができる。

(

野菜類②
・分類と旬
・貯蔵性に影響を及ぼす因子
・分類別の保管方法
・冷凍野菜のメリットとデメリット
＊ワーク：野菜の保管

講義の概要説明（シラバス持参）

穀類・イモ類①
・穀類の分類と利用方法
・穀類の選び方と保管方法
＊ワーク：米の品種と食感、穀類の保管温度

穀類・イモ類②
・イモ類の分類と利用方法
・イモ類の選び方と保管方法
＊ワーク：イモ類の保管温度

野菜類①
　＊ワーク：野菜の分類

適宜資料を配布する。

関彩音
必修 １単位

１年 前期

第 ３ 回

食品原料
講義

食材基礎

『Nブックス 新版 食品学Ⅱ 第2版』（建帛社）、『新スタンダード栄養・食物シリーズ７ 食品加工貯蔵学』（化学同人）、
『食品の保存テク』（朝日新聞出版）、『旬の野菜の栄養辞典　最新版』（エクスナレッジ）、『畜産食品の辞典』（朝倉書
店）、『八訂 食品成分表2023』（女子栄養大学出版部）

水曜日８限（教員室前ミーティングルーム）

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
1 時間)

時間)

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
( 1 時間)

第１０回
Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
( 1 時間)

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
( 1 時間)

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
( 1 時間)

食材の機能と栄養素①
　・三大栄養素の働きと食材の選択
　＊ワーク：食材と栄養成分

食材の機能と栄養素②
　・ビタミン、ミネラルの働きと食材の選択
　・機能性成分を含む食品の分類
　＊ワーク：機能性成分を含む食品の表示

( 1 時間)

魚介類①
　・魚介類の分類
　・形態と締め方
　＊ワーク：魚介類の分類

魚介類②
　・魚介類の成分変動
　・鮮度の判別
　・冷蔵および冷凍の保管方法
　＊ワーク：魚類の鮮度

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う
( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

時間)

卵類
　・卵の分類と利用方法
　・鶏卵の保管方法
　・加工卵の利用
油脂類
　・油脂の種類と保管方法

飲料の原料
　・茶の種類と種類別の利用方法
　・飲料の種類

食肉②
　・部位による特徴と用途の違い
　・保管方法と保管中の変化
キノコ類
　・キノコの種類
　＊ワーク：牛肉の部位、キノコの種類

乳類
　・牛乳と乳製品の分類、保管方法
　＊ワーク：乳飲料の比較

香辛料
　・香辛料の分類、保管、効果
調味料
　・調味料の種類と種類別の利用方法
　・調味料の保管方法
　＊ワーク：醤油の種類

食肉①
　・主な食肉の種類と特徴

豆
　・豆類の分類、豆類を使用した食品、保管方法
　＊ワーク：大豆の加工品
藻類
　・藻類の種類とその利用方法

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

第 ５ 回
Microsoft Forms（オンライン上）で質問に回答する

Microsoft Forms（オンライン上）で問題演習を行う

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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食品容器Ⅰ
講義

容器基礎

『改訂版　包装…知っとく知識』、『新包装技術便覧』（公益社団法人　日本包装技術協会）※図書館で閲覧可能

月曜日　講義終了後【授業時間割確定時に要再確認】
問い合わせは随時相談（教員にメールでアポイントを取って下さい）

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第３回目）1 時間)

時間)

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第４回目）

(

(

包装食品の流通において容器は極めて重要である。食品包装容器の基礎について学修する。
包装容器の種類、それぞれの容器種の基礎について学び、包装食品の製造を行う際に、正しい容器選択と取扱いができる基礎知
識を修得する。
グループディスカッションを通じて、自分の意見を正確に伝え、周囲の意見をしっかり聞き考察できるようにする。

期末試験（自筆のノート持ち込み可）対応として、試験に持ち込むノートを準備し、受講時・復習時にしっかり書くこと。

各講義ごとに出題する課題レポートの得点ならびに第15回目のプレゼンテーションの合計得点を全体の４０％、
期末試験を全体の６０％とし評価する。

期末試験については自筆のノート・メモ・記録のみ持ち込み可とする。（コピー等複写物の添付は不可）

学修成果

（１）身の回りにある食品包装容器の種類を区分できる。

（２）容器のリサイクルについて説明できる。

（３）金属容器、プラスチック容器、ガラス容器、紙容器の包装容器について、
種類と機能が説明できる。

（４）食品包装容器の長所と短所を理解し、包装食品製造において正しい容器の選択
ができる。

（５）食品包装容器のガスバリアー性の概要について説明できる。

（６）グループディスカッションにおいて、自己の意見を述べることができる。

(

身の回りにある食品包装容器のリサイクルについて、
容器包装リサイクル法、３Ｒ（リデュース、リユー
ス、リサイクル）、リサイクルの現状について学修す
る。

全体の講義内容、成績評価の方法、オフィスアワーの
説明を行う。
身の回りにある食品包装容器の種類、歴史、市場、基
本的機能について学修する。

身の周りにある食品包装容器（種類、性能）について
学修する。また、SDGsとの関連についての理解を深め
る。

『食品容器Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）

甲斐正次郎(1-3,8,9,11-15)・田中一忠(4,5,12-15)・福島睦之
(6,7,12-15)・丸山紀子(10) 必修 １単位

○
１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１回目）

第 ２ 回

1 時間)

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第２回目）

1(

金属容器の基礎について学修する。
第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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プラスチックボトルの基礎について学修する。

ガラス容器の基礎について学修する。

第１１回までに学んだ包装容器の知識を基に、当日示
された課題に対しグループワークによるディスカッ
ションを行いまとめる。

紙容器の基礎について学修する。

PETボトルについて学修する。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第８回目）

第 ５ 回
教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第５回目）

第１３回

( 1 時間)

第１１回

不要。

次回でグループの意見をまとめられるよう、必要に応じグ
ループワーク。

同上。

第１５回でプレゼンテーションができるよう、資料を完成
させる。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１１回目）

時間)

食品包装容器のガスバリアー性について学修する。

引き続きグループワークによるディスカッションを行
いまとめる。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第６回目）( 1 時間)

( 1 時間)

金属容器の基礎について学修する。

プラスチックカップ、フレキシブルパウチの基礎につ
いて学修する

プレゼンテーションができるよう、資料を完成させる。

各グループのプレゼンテーションを精査し、発表内容に対
する自分の考えを整理する。( 1 時間)

第１回～第１１回の講義内容の復習を行い、期末試験持ち
込み用ノートを作り込む。

期末試験に備え、さらにノートを作り込む。
( 1 時間)

本講義のまとめを行う。

第１２、１３回の考察内容をまとめ、グループ毎にプ
レゼンテーションを行う。発表内容に対しディスカッ
ションを行う。

( 1 時間)

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第７回目）( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第９回目）( 1 時間)

第１０回
教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１０回目）( 1 時間)

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

【農産食品③】
果物類の加工特性について学ぶ。

第 ４ 回

第 １ 回

時間)2

シラバスの食品加工に関する箇所を調べておく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

第 ２ 回

2 時間)

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。(

(

現在、私たちヒトは他の動物に類を見ないほど豊富な食材や食品が流通する恵まれた環境にある。これは、食品を加工すること
によってその食生活に発展を遂げたためであり、特に包装食品がそれらに果たした役割は大きい。今では我々にとって日々の生
活に欠かせない包装食品であるが、安全で品質の高い製品を生産するためには、様々な技術と知識が必要である。
本講義では、身近な製品を例に、包装食品を製造する際に必要となる食品加工の基礎的な知識を理解し、１年後期や２年前期で
受講する製造実習での学びを深いものとする。

特になし

各講義回の小テスト（40点）と期末試験（60点）により評価する。

学修成果

（１）包装食品の劣化を防止し、保存性を高めるための方法とその原理について説明できる。

（２）一般的な容器詰食品の製造方法について説明できる。

（３）包装食品の製造で使われている加工方法について説明できる。

（４）食材ごとの加工特性について説明できる。

(

【農産食品②】
野菜類の加工特性について学ぶ。

【講義概要】
ガイダンス
【食品の加工】
・加工食品の目的
・食品の変化、変質
について学ぶ。

【農産食品①】
穀類の加工特性について学ぶ。

『食品加工Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）

川内暢子
必修 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

食品加工Ⅰ
講義

食品加工基礎

『栄養科学シリーズNEXT　食べ物と健康、食品と衛生　食品加工・保蔵学』（海老原清、渡邊浩幸、竹内弘幸/編、講談社、
2017）

原則として、火曜日7、8限（教員室前ミーティングルーム）

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。2 時間)

時間)

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 2 時間)

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
テキストの関連個所を事前に読んでおく。

テストの見直し。
講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。( 2 時間)

第１０回
テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。( 2 時間)

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

第14回までに学んだ内容をしっかり復習する。
( 2 時間)

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。( 2 時間)

容器詰食品の製造方法④
容器詰食品の殺菌・冷却工程について学ぶ。

全講義内容の振り返り
これまでの学習内容を振り返ると同時に、理解度を確
認する。

( 2 時間)

【水産食品】
魚肉類の加工特性について学ぶ。

【畜産食品】
畜産類の加工特性について学ぶ。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。( 2 時間)

第１３回

( 2 時間)

第１１回

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

時間)

容器詰食品の製造方法①
一部グループワークを取り入れ、容器詰食品の基本的
な製造工程を学ぶ。
加工食品の原料に必要な条件、洗浄方法、調製や調理
方法を学ぶ。

容器詰食品の製造方法③
容器への充填工程（脱気の効果）について学ぶ。

【清涼飲料水】
酸性飲料および炭酸飲料、茶系飲料、コーヒー飲料に
ついて学ぶ。

【食品の保存方法②】
温度や酸素の影響について学ぶ。

容器詰食品の製造方法②
容器への充填工程（脱気の効果）について学ぶ。

【嗜好食品】
嗜好食品（ゼリー等）の加工特性について学ぶ。

【食品の保存方法】
食品の水分活性やpHの調節、添加物による保存を学
ぶ。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

第 ５ 回
テキストの関連個所を事前に読んでおく。

講義内容の復習（テキストを読み返し、ノートを整理す
る）。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1(

食品衛生７Ｓの概要①
　整理、整頓、清掃、躾、清潔

第 ４ 回

第 １ 回

時間)1

テキストの関連個所を予習しておく

「インターンシップ体験時の衛生管理」に関するレポート
を作成する＊１

第 ２ 回

1 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「従業員の衛生管理（入室方法）」に関して、テキストを
もとに整理しておく(

(

１．1年前期の「インターンシップ」で得られた就業体験をベースにし、食品産業における衛生管理手法とその根拠、背景を
　　学ぶ。
２．HACCP7原則12手順の概要を理解し、原材料・工程由来の危害要因、製品説明書・フローダイアグラム・危害要因
　　分析表・HACCPプランの作成方法を学ぶ。

レポート：10%（事後学習に示した＊2回）
中間試験：30%
期末試験：60%
　＊レポート締切は次回講義日AM9:00とし、遅れた場合は0点とする
　＊提出されたレポートは原則として翌週の講義でコメントを付記し返却する

学修成果

１. 食品産業における従業員の衛生管理手法とその根拠、背景について説明できる

2．食品衛生７Sの考え方と一般衛生管理プログラムについて説明できる

３. HACCP７原則１２手順の概要に関して説明できる

４. 原料・工程中の危害要因（化学的、生物的、物理的）について、その名称と特徴を説明できる

５. 製品説明書・フローダイアグラム・HACCPプランの概要を説明できる

６．危害要因分析表を作成できる

(

一般衛生管理（食品加工室におけるルール）

インターンシップ体験時と食品製造実習時の衛生管理
の比較

一般衛生管理（施設・設備の衛生管理方法）

従業員の衛生管理(入室方法)

『工場衛生管理』(東洋食品工業短期大学），配布資料

宮尾宗央
必修 １単位

○
１年 後期

第 ３ 回

工場衛生管理
講義

衛生管理基礎

食品衛生法対応　はじめての食品安全（日科技連出版社）

授業実施日の17時から18時、教員室前ミーティングルーム

テキストの関連個所を予習しておく

「一般衛生管理（食品加工室におけるルール）」に関し
て、テキストをもとに整理しておく1 時間)

時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「食品衛生７Sの概要①」に関して、テキストをもとに整
理しておく

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

66



２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

( 1 時間)

外部講師よりの事前配布資料を予習しておく

「食品安全管理に関する特別講義」に関するレポートを作
成する＊２( 2 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
テキストの関連個所を予習しておく

「製品説明書の作成」に関して、テキストをもとに整理し
ておく

( 1 時間)

第１０回
テキストの関連個所を予習しておく

「フローダイアグラムの作成」に関して、テキストをもと
に整理しておく( 1 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

( 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「HACCPプラン作成方法」に関して、テキストをもとに
整理しておく( 1 時間)

HACCPプラン作成方法の概要

( 1 時間)

食品衛生７Ｓの概要②：洗浄・殺菌

中間試験

HACCPの歴史、HACCP制度化

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

テキストの関連個所を予習しておく

「HACCPの歴史、HACCP制度化」に関して、テキスト
をもとに整理しておく( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

テキストの関連個所を予習しておく

「生物的危害要因」に関して、テキストをもとに整理して
おく

テキストの関連個所を予習しておく

「化学的危害要因」に関して、テキストをもとに整理して
おく

テキストの関連個所を予習しておく

「物理的危害要因」に関して、テキストをもとに整理して
おく

時間)

危害要因分析表の作成方法の概要

危害要因の種類と制御方法①
　物理的危害要因と制御方法

危害要因の種類と制御方法③
　　化学的危害要因と制御方法
　　　残留農薬等・食物アレルゲンなど

HACCP7原則12手順の概要

HACCP7原則12手順①
　「HACCPチームの編成」

HACCP7原則12手順③
　「フローダイアグラムの作成」

危害要因の種類と制御方法②
　　生物的危害要因と制御方法
　　　　原料由来の危害要因
　　　　工程由来の危害要因

食品安全管理に関する特別講義
　外部講師による特別講義を予定している
　講師都合により，時期が前後する場合もある

HACCP7原則12手順②
　「製品説明書の作成」

「HACCPチームの編成」に関して、テキストをもとに整
理しておく

第 ５ 回
テキストの関連個所を予習しておく

「食品衛生７Sの概要②」に関して、テキストをもとに整
理しておく、中間試験の準備を行う

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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食品法規Ⅰ
講義

関係法規基礎

必要に応じ適宜資料配布を行う。

原則として毎週木曜日の講義終了後、教員室前ミーティングルームにて実施する。

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品及び添加物の規格・基準について、講義内容と配付資
料を復習する1 時間)

時間)

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品衛生法の清涼飲料水規格・基準について、講義内容と
配付資料を復習する

(

(

私達が毎日食べている食品には、その品質、成分、表示等に関わる様々な法律や規則・基準が定められている。これらの法律、
規則・基準が有害食品の排除、良質な食品の提供、商品選択の指標の提供等日常生活を送るための重要な役割を果たしている。
本講義により、食品を製造・販売するために満たす必要がある関係法規に関する概要を把握するとともに、食品衛生行政の最新
情報を知る。また、食品の製造・販売に携わる者として基本となる、法令順守（コンプライアンス）の重要性について考える。

食品原料に始まり容器、食品加工、充填、密封、殺菌、輸送・保管にいたる全ての食品製造工程に対して法律が関わっている。
食品製造の各工程に関する専門科目を学修し、食品製造プロセスの概要を理解しておくこと。また、一般教育科目の「法学」を
受講し、我が国の法体系を理解しておくことが望ましい。

期末試験（80％）・小テスト（20％）から評価する。
　小テストは毎回行うわけではないので、実施についてはその都度伝える。
　小テストは翌週の講義時に返却し、返却時に内容について解説を行う。

学修成果

・食品衛生法全般の概要を理解する。

・日本農林規格と容器詰食品との関わりを理解する。

・計量法、不当景品類・不当表示防止法と容器詰食品との関わりを理解する。

・製造物責任法、リサイクル法と容器詰食品との関わりを理解する。

・食品表示法全般の概要を理解する。

(

食品衛生法②
食品及び添加物に関する規格・基準

食品の製造・販売に関わる主要な法律の種類とそれ
らの概要

食品衛生法①
目的と用語の定義

『食品法規Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）

末兼幸子
必修 １単位

２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

シラバスの内容を確認するとともに、テキストの授業内容
箇所に目を通しておく

食品の製造・販売に関わる主要な法律について、講義内容
と配付資料を復習する

第 ２ 回

1 時間)

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品衛生法の目的、用語の定義について講義内容と配付資
料を復習する

1(

食品衛生法③
清涼飲料水に関する規格・基準

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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農林物資の規格等に関する法律（ＪＡＳ法）①
ＪＡＳ規格制度

計量法、不当景品類・不当表示防止法と容器包装詰食
品との関わり

製造物責任法及びリサイクル法と容器包装詰食品との
関わり

食品衛生法⑥
表示と営業に関する規格・基準

ＪＡＳ法②
品質表示基準及び遺伝子組換食品に関する表示

ＪＡＳ法のＪＡＳ規格制度について、講義内容と配付資料
を復習する

第 ５ 回
テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品衛生法の容器包装詰加圧加熱殺菌食品及び冷凍食品の
規格・基準について、講義内容と配付資料を復習する

第１３回

( 1 時間)

第１１回

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

製造物責任法及びリサイクル法について、講義内容と配付
資料を復習する

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品表示法の目的と用語の定義について、講義内容と配付
資料を復習する

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

健康増進法の栄養成分表示と保健機能食品について、講義
内容と配付資料を復習する

時間)

健康増進法の栄養成分表示と保健機能食品
リサイクル法と容器包装詰食品の関わり

食品表示法①
目的と用語の定義

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品衛生法の器具及び容器包装の規格・基準について、講
義内容と配付資料を復習する( 1 時間)

( 1 時間)

食品衛生法④
容器包装詰加圧加熱殺菌食品及び冷凍食品に関する規
格・基準

食品衛生法⑤
器具及び容器包装に関する規格・基準

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

期末試験に備え、これまでの講義内容、配付資料及び小テ
ストについて復習する( 1 時間)

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品表示法の従来法の表示基準からの変更点と機能性表示
食品の概要について、講義内容と配付資料を復習する( 1 時間)

食品表示法②
従来法における表示基準からの変更点と機能性表示食
品の概要
HACCPについて

食品表示法③
食品表示に関する今後の検討課題

( 1 時間)

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

食品衛生法の表示と営業に関する規格・基準について、講
義内容と配付資料を復習する( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
テキストの授業内容箇所に目を通しておく

ＪＡＳ法の品質表示基準及び遺伝子組換食品の表示につい
て、講義内容と配付資料を復習する( 1 時間)

第１０回
テキストの授業内容箇所に目を通しておく

計量法、不当景品類・不当表示防止法と容器包装詰食品と
の関わりについて、講義内容と配付資料を復習する( 1 時間)

テキストの授業内容箇所に目を通しておく

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

【第３章】食中毒①（食中毒の定義、種類、発生状
況）
食中毒の種類と発生状況を理解する。

第 ４ 回

第 １ 回

時間)2
講義内容を復習する。

第 ２ 回

2 時間)

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。
(

(

食物の摂取は生命の維持に必要不可欠である。しかし、時には健康を損なうばかりではなく、人を死に至らしめる場合もある。
本講義では、腐敗・変敗微生物や食中毒菌、病原微生物などの制御方法について学習する。また、寄生虫、ヒスタミン、異物混
入、食品添加物などについても学習し、「食の安全・安心」に関する幅広い基礎知識を身につけることを目的とする。食品を製
造する者そして食品を消費する者の両方の視点で受講し、考えを深めてもらいたい。

関連科目：生物学、食品微生物学、微生物実験Ⅰ、微生物実験Ⅱ
受講前は、次回の受講内容に相当する部分を予習学習物（Teamsで提供）をもとに自己学習する（事前学習）。
受講後は、今回の受講内容を復習する（事後学習）。

期末試験（60%）、復習小テストおよび課題（40%）で評価する。再試験は実施する。
＊復習小テストは講義冒頭（前回分の内容）と講義終盤（今回分の内容）に行う（実施の有無はその都度連絡する）。
　復習小テストは翌週の講義中に返却する。
＊課題の作成方法や評価方法はその時々で異なるため、課題を課すときに連絡する。
　課題は提出期限の翌週を目安に返却する。

学修成果

１．微生物の特徴や食品との関わりについて理解する。

２．食品の変質を知り、その原因と防止方法を理解する。

３．食中毒の種類や予防策を理解する。

４．微生物以外の危害要因（寄生虫、ヒスタミン、異物など）について理解する。

５．食品添加物の概念、種類、用途などを理解する。

６．食品の表示と規格基準について理解する。

(

【第２章】食品の変質②（食品の腐敗・変敗防止）
食品の変質の原因と防止方法を理解する。

【講義概要】
履修上の注意や成績評価を含む講義概要を説明する。

【第１章】食品衛生行政と法規
食品衛生行政について理解する。

【第２章】食品の変質①（微生物に関する基本事項）
微生物の特徴や食品との関わりを理解する。

『イラスト　食の安全性』第4版（東京教学社）

稲津早紀子
必修 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

食品衛生学
講義

食品衛生基礎

なし

原則、8時30分～17時の間、担当教員の講義等がない時間であれば、ミーティングルーム等にて対応可能（質問に来る日程の事
前相談を推奨する）。

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。
2 時間)

時間)

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 2 時間)

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。
( 2 時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
予習学習物をもとに、自己学習する。

授業内容を復習する。
課題に取り組む。( 2 時間)

第１０回
予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。
( 2 時間)

予習学習物をもとに、自己学習する。

予習学習物をもとに、自己学習する。

授業内容を復習する。
( 2 時間)

予習学習物をもとに、自己学習する。

授業内容を復習する。
課題に取り組む。( 2 時間)

【第８章】食品添加物②
食品添加物の種類や用途を理解する。

【第８章】食品添加物③
食品添加物含有量の簡易測定を行う（体験学習）。

【第１０章】食品の表示と規格基準
食品表示法について理解する。

( 2 時間)

【第３章】食中毒②（自然毒食中毒）
自然毒食中毒を引き起こす動植物とその中毒物質につ
いて理解する。

【第３章】食中毒③（微生物性食中毒１）
我が国で発生頻度の高いものや、臨床上特に重要なも
のについて理解する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 2

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。
( 2 時間)

第１３回

( 2 時間)

第１１回

予習学習物をもとに、自己学習する。

授業内容を復習する。
課題に取り組む。

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。

予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。

時間)

【第６章】食品中の汚染物質（化学性食中毒）
食品を汚染する化学物質について理解する。

【第８章】食品添加物①
食品添加物の概念や安全性を理解する。

【第３章】食中毒⑤（微生物性食中毒３）
我が国で発生頻度の高いものや、臨床上特に重要なも
のについて理解する。

【第５章】食品衛生管理
衛生管理について理解する。

【第７章】食品の器具と容器包装
素材の特性やプラスチック等による環境汚染を理解す
る。

【第３章】食中毒④（微生物性食中毒２）
我が国で発生頻度の高いものや、臨床上特に重要なも
のについて理解する。

【第３章】食中毒⑥（ウイルス性食中毒）
我が国で発生頻度の高いものや、臨床上特に重要なも
のについて理解する。

講義内容を復習する。

第 ５ 回
予習学習物をもとに、自己学習する。

講義内容を復習する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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時間)

教科書(１)(２)
5.食缶の選択と取り扱い方の指示する該当箇所を

予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

密封基礎

第 ３ 回

密封技術ⅠＡ
講義

(

1 時間)

『二重巻締』（東洋食品工業短期大学）　※金属容器密封実習にて使用する教科書。

原則　金曜日　16:15～17:00、教員室前ミーティングルーム
※ 但し、担当講師の空き時間での対応は随時可能（要事前連絡）

教科書(１)(２)
3.製缶材料、4.食品缶詰用金属缶
5.食缶の選択と取り扱い方を予習しておく

西和浩
必修 １単位

○
１年 後期

・製缶材料について学ぶ。
・食品缶詰用金属缶について学ぶ。
・食缶の選択と取り扱い方について学ぶ。①

(1)食缶の選択と不良缶の種類
(2)スチール缶の取扱い

・缶詰製造の概念
缶詰食品の製造工程①

     脱気またはガス置換工程について学ぶ。

・缶詰製造の概念
缶詰食品の製造工程②

　　密封工程について学ぶ。

・食品缶詰用金属缶の歴史について学ぶ。

教科書(１)『缶詰用金属缶と二重巻締［新訂Ⅱ版］』
教科書(２)『容器詰加熱殺菌食品を適性に製造する為のガイドライン（ＧＭＰ）マニュアル』

（以上、日本缶詰びん詰レトルト食品協会・日本製缶協会）

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

学修成果

1．脱気・密封方法とその特徴について説明できる。

2．食品缶詰用金属缶の取り扱い方法について説明できる。

3．二重巻締の原理について説明できる。

4．３種類のシーマー（２ロール・４ロール・異型缶）の機構と構造および巻締の特徴に
 ついて説明できる。

5．二重巻締の検査と管理方法について説明できる。

(

(

金属容器詰食品の密封方法として二重巻締がある。二重巻締の機構は２ロール・４ロール・異型缶の３種類があり、それぞれの
密封理論が確立されている。この講義では、密封に関する基礎的な手法と二重巻締の基本的な原理原則について、金属容器密封
実習の実技とこの講義の双方から学び理解する。

前期の「金属容器密封実習」授業で、二重巻締の方法などを学習し理解しておくこと。

※ 状況により、オンライン授業に変更する場合がある。

① 小テスト（3０％）
② 期末試験（7０％）
③ ①＋②の合計で総合的に評価する。

教科書(１)(２)
１.缶詰製造の概念

1.5 密封を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

第 １ 回

時間)1

教科書(１)(２)
１.缶詰製造の概念

1.4 脱気またはガス置換を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

第 ２ 回

1 時間)

1(

・小テスト①
・食缶の選択と取り扱い方について学ぶ。②

(3)アルミニウム缶の取扱い

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回

教科書(１)(２)
5.食缶の選択と取り扱い方の指示する該当箇所、
7.二重巻締法の指示する該当箇所を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

・小テスト②
・各種巻締機械の主要部分と機構①について学ぶ。

・各種巻締機械の主要部分と機構③について学ぶ。
　  (1)巻締機構３タイプのロールとチャックの間隔
　  (2)ＳＣＨの設定と算出方法

( 1 時間)

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 1

・二重巻締の検査と管理
　　(1)二重巻締の検査項目とその方法
　　(2)巻締断面での良否判断基準

・巻締各部の名称について知る。
・巻締寸法の計算方法とその考え方②
　について学ぶ。

・各種巻締機械の主要部分と機構②について学ぶ。

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

教科書(１)
7.二重巻締法の指示する該当箇所を予習しておく

時間)

・二重巻締機構の調節
　　(1)ＢＰＦの設定
　　(2)リフター調整
　　(3)１ｓｔ巻締ロールの調整 について学ぶ。

・小テスト③
・二重巻締の検査と管理
　　不良巻締の特徴とその原因について学ぶ。

教科書(１)
8.二重巻締の検査と管理の指示する該当箇所を
　予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

教科書(１)
8.二重巻締の検査と管理の指示する該当箇所を
　予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

教科書(１)
7.二重巻締法の指示する該当箇所を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

副教材『二重巻締』
　セミトロシーマー、ＭＡシーマー、ゼロ型シーマー、
　アドリアンスシーマーの調整を複習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 1 時間)

教科書(１)
7.二重巻締法の指示する該当箇所を予習しておく

第１５回

第１２回

( 1

教科書(１)(２)
7.二重巻締法の指示する該当箇所を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 1 時間)

第１３回

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

( 1 時間)

第１１回

・巻締外部の各部名称について知る。
・巻締内部の各部名称について知る。
・二重巻締の密封領域について学ぶ。
・巻締寸法の計算方法とその考え方①
　について学ぶ。

教科書(１)
8.二重巻締の検査と管理の指示する該当箇所を
　予習しておく

・演習結果レポートの作成
( 1 時間)

備考欄

・密封不良検査演習
　　打検棒及び自動打検器による密封不良の判定
　　耐圧試験による密封不良の判定
　　を体感しながら学ぶ。

・巻締機の取り扱いと保守(安全)
　　作業上の一般注意事項について学ぶ。
・全講義内容の振り返り。
・期末試験対策及び質疑応答。

( 1 時間)

・食缶の選択と取り扱い方について学ぶ。③
　  (4)食缶の細菌二次汚染防止
　  (5)その他食缶使用上の注意
・二重巻締の原理について学ぶ。

教科書(１)
11. 巻締機の取り扱いと保守(安全)の指示する
      該当箇所を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 1 時間)

時間)

( 1 時間)

第 ９ 回

教科書(１)
7.二重巻締法の指示する該当箇所を予習しておく

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 1 時間)

第１０回

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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密封技術ⅠB
講義

密封基礎

なし

原則として授業実施日の1３時～1３時３０分（教員室前ミーティングスペース）

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第５章、第６章を読ん
でおく。

学修内容をノートに整理する。
1 時間)

時間)

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第７章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

(

(

密封方法として、キャッピング方式とヒートシール方式がある。
密封機械実習で使用する密封機械を教材として、密封に関する機構・原理・原則を実習で取り扱う機械と対比することにより明
確に理解する。
キャッピング、ヒートシールについて、容器詰め食品を製造する技術者として必要な基礎知識を習得することを目標にする。

なし

期末試験（100％）で評価する。
※配点は、キャッピング（５０％）、ヒートシール（５０％）とする。

学修成果

（１）キャッピングの密封方法と開栓方法が説明できる。

（２）代表的なキャップの種類、巻き締め方法が説明できる。

（３）充填条件別に使用可能なキャップを選択できる。

（４）ヒートシールの現状と課題について理解できる。

(

スクリュー、PPキャップ（種類、密封方法、開栓方
法）の基本を学修する。

キャップの概要（構成要素と密封機能）を学修する。

王冠（種類、密封方法、開栓方法）の基本を学修す
る。

『密封技術ⅠB（キャッピング）』『ヒートシール』（以上、東洋食品工業短期大学）

今泉俊一、井上保
必修 １単位

○
１年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第1章、第2章、第3章
を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

第 ２ 回

1 時間)

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第4章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

1(

スクリュー、PPキャップ（種類、密封方法、開栓方
法）の基本を学修する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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キャップ別の使用条件、キャッピングに影響する要
素、キャップに求められる性能を学修する。

代表的なヒートシール材について学ぶ。

ヒートシールの方法について学ぶ。

インジェクションキャップとその他キャップ（種類、
密封方法、開栓方法）の基本を学修する。

レトルトパウチ・ラミコンカップの材料構成について
学ぶ。

学修内容をノートに整理する。
配布資料をもとに、第９章～第１４章を振り返る。

第 ５ 回
『密封技術ⅠB（キャッピング）』第８章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
配布資料をもとに、第１章～第８章を振り返る。

第１３回

( 1 時間)

第１１回

『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

時間)

ヒートシールの操作について学ぶ。

ヒートシールの検査方法について学ぶ。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第９章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

( 1 時間)

ツイストオフキャップ（種類、密封方法、開栓方法）
の基本を学修する。

飲料PET用樹脂キャップ（種類、密封方法、開栓方
法）の基本を学修する。

『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

イージーピールに対する取り組みについて学ぶ。

ヒートシールの不具合について学ぶ。

( 1 時間)

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第１０章、第11章を読
んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

第１０回
『ヒートシール』（２章）を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

『密封技術ⅠB（キャッピング）』第1２章、1３章、1４
章を読んでおく。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

必修 ２単位

加熱殺菌理論を学び、加熱殺菌装置の種類と機構、そして種々の殺菌方法の理解を目的とする。また、熱を用いずに殺菌・静
菌・除菌するための方法と、そこで用いられる機械設備なども学ぶ。この科目で学修したことを実習（食品製造実習・実践フー
ドプロセス実習・アセプティック飲料製造実習）で活かすため、必要となる殺菌装置や殺菌方法を理解し、管理できるようにな
ることが目標である。

殺菌技術
殺菌基礎

講義

事前・事後の学習は、あわせて毎回２時間を標準とする。

学修成果

（a）加熱殺菌理論の基礎を理解し、微生物の耐熱性を基に殺菌条件を設定できるようになる。

（b）殺菌工程の記録から殺菌値を算出できるようになる。

（c）加熱殺菌装置の種類と機構を説明できるようになる。

松永藤彦、宮尾宗央、井上保 ○
１年 後期

原則として授業実施日の1３時～1３時３０分（教員室前ミーティングスペース（宮尾・井上）；微生物実験室（松永））

第 １ 回 レトルト殺菌装置の各部位の名称と目的を理解し、レ
トルト殺菌の各工程（CUT、加熱殺菌工程、冷却工
程）の目的・方法を説明できるようになる。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域を予習する。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域に学修内容を整理し記述
することで復習する。( 2 時間)

（d）製品に応じて適切な殺菌方法の選択ができるようになる。

（e）加熱殺菌以外の微生物制御方法を説明できるようになる。

小テスト１５％、レポート１５％、期末試験７０％
小テストは採点結果およびコメント等とともに次回の授業で返却する。

『包装食品製造のための微生物学』（東洋食品工業短期大学）
『加熱殺菌』（東洋食品工業短期大学）
　その他適宜資料を配付

『容器詰食品の加熱殺菌（理論および応用）』、『缶詰食品ー加熱殺菌制御　酸性化ならびに容器密封評価の原則ー』、『容器
詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（ＧＭＰ）マニュアル』、『食品工場の衛生』（いずれも日本缶詰びん詰
レトルト食品協会）

第 ３ 回

パウチ詰で用いられる蒸気加圧殺菌シャワー冷却方式
とシャワー定値殺菌シャワー冷却方式のそれぞれの特
徴を説明できるようになる。また各種容器での中心温
度測定用治具とその装着方法を理解することで、内容
物・容器ごとに適切な中心温度測定方法を説明できる
ようになる。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域を予習する。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域に学修内容を整理し記述
することで復習する。( 2 時間)

第 ２ 回
缶詰で用いられる蒸気殺菌シャワー冷却方式と蒸気殺
菌満水冷却方式のそれぞれの特徴を説明できるように
なる。またカレーなど高粘性の食品の缶詰を殺菌する
場合に用いられる熱水殺菌冷却方式による回転殺菌の
特徴を説明できるようになる。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域を予習する。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域に学修内容を整理し記述
することで復習する。( 2 時間)

第 ４ 回
プラスチックカップ詰のレトルト殺菌での注意点を理
解し、その殺菌方法としてシャワー等圧殺菌冷却方式
の特徴を説明できるようになる。また容器詰食品の熱
伝達方式として伝導型と対流型の違いを説明できるよ
うになる。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域を予習する。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域に学修内容を整理し記述
することで復習する。課題レポートを作成する。( 2 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
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事前学習

事後学習
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事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ５ 回
微生物の耐熱性を表現する：微生物の耐熱性の指標で
あるＤ値およびｚ値の概念を理解し、説明できるよう
になる。また、加熱殺菌後の生菌数を計算により予測
できるようになる。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を解き復習する。
( 2 時間)

第 ７ 回 殺菌工程の評価（１）：低酸性食品の殺菌工程を殺菌
値F0値で評価する方法を学ぶ。熱交換器による加熱殺
菌工程のF0値を算出できるようになる。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を解き復習する。
( 2 時間)

第 ６ 回 殺菌条件と殺菌効力の表現：殺菌条件（Ｆ値）が、Ｄ
値の倍数で表現されることを理解する。必要な殺菌時
間や殺菌効力を数値で表現できるようになる。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を解き復習する。
( 2 時間)

第 ９ 回 装置の選定において考慮する項目について把握する。
熱と流体の取り扱いについて理解する。とりわけ、熱
量（顕熱と潜熱）の推算方法について身につける。

テキスト『加熱殺菌』（１章）を読んでおく。

ミニットペーパーの内容を復習する。
( 2 時間)

第 ８ 回 殺菌工程の評価(２)：レトルト殺菌機による加熱殺菌工
程のF0値を算出できるようになる。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を解き復習する。
( 2 時間)

第１１回
殺菌装置の構造と特徴について理解する。

テキスト『加熱殺菌』（２章）を読んでおく。

ミニットペーパーの内容を復習する。
( 2 時間)

第１０回 加熱媒体の性質について理解する。とりわけ、水の状
態変化、伝熱の基本的な様式について説明する。

テキスト『加熱殺菌』（１章）を読んでおく。

ミニットペーパーの内容を復習する。
( 2 時間)

第１３回 紫外線、薬剤、ろ過などを利用した冷殺菌・除菌につ
いて理解する。

テキスト『加熱殺菌』（４章）を読んでおく。

ミニットペーパーの内容を復習する。
( 2 時間)

第１２回 熱交換器を利用した加熱殺菌について理解する。とり
わけ、殺菌時間の推算方法について身につける。

テキスト『加熱殺菌』（４章）を読んでおく。

ミニットペーパーの内容を復習する。
( 2 時間)

備考欄

第１５回 缶詰、パウチ詰、プラスチックカップ詰のそれぞれに
適したレトルト殺菌方法・中心温度測定方法を指定
し、それぞれの特徴を説明できるようになる。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域を予習する。

テキスト『加熱殺菌』の指定領域に学修内容を整理し記述
することで復習する。( 2 時間)

第１４回
食品製造用水の管理：食品製造施設で用いる用水中
の、残留塩素の殺菌効力を説明できるようになる。ま
た、塩素処理により用水を管理するポイントと管理方
法を説明できるようになる。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

必修 ２単位

技術者にとって必要な品質管理の基礎知識を通して、企業活動の根本と改善活動のあり方を理解する。
更に、職場で発生する問題についてＱＣ７つ道具を用いて事実を分析し、解決方法を検討するのに必要な知識を修得する。

品質管理
品質管理基礎

講義

四則計算と平方根が算出できる電卓を持参のこと
定規（２０ｃｍ以上）を持参のこと
Ａ4サイズの１ｍｍ方眼紙を持参のこと

学修成果

（１）品質管理の基本的な考え方や、ＱＣ７つ道具の手法を学び、
企業の生産活動に従事するのに必要な基本的な素質を養う。

（２）統計的手法の基礎、二項分布や正規分布等の確率分布の基礎を理解する。

（３）品質管理検定（ＱＣ検定）３級が取得できるレベルの知識を取得する。

福島睦之 ○
１年 後期

水曜日　17時～18時もしくは別途相談で随時受付け
教室または教員室前ミーティングルーム

第 １ 回

第１部　品質管理の実践編
第１章　品質の概念：品質の定義を学修する。
第２章　管理の方法：維持と管理、

問題と課題を理解し、
問題解決・課題達成のＱＣストーリーを
学修する。

教科書第１部・第1章・第２章（Ｐ27～Ｐ47）を
読んで要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

（4）品質管理においてデータサイエンスがどのように活用されているか事例を理解する。

小テスト（6回）と期末テストを実施する。
各試験の配点割合は、小テスト６回分（４０％）、期末試験（6０％）として評価する。
※小テストの結果は翌週の講義時に返却し解説する。

『２０１５年改訂レベル表対応　品質管理検定教科書　ＱＣ検定３級』（一般財団法人日本規格協会）および配布資料

『品質管理検定（ＱＣ検定）４級の手引き（Ｖｅｒ３．１）』（一般財団法人日本規格協会内　品質管理検定センター）

第 ３ 回 第４章　品質保証－新製品開発：
品質保証のプロセス、品質保証体系図等を
学修する。

教科書第１部　第4章（Ｐ63～Ｐ75）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ２ 回
第３章　ＱＣ的ものの見方・考え方を学修する。

教科書第１部　第3章（Ｐ48～Ｐ62）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ４ 回
第５章　品質保証－プロセスの保証：

プロセスとその管理、
ＱＣ工程図を学修する。
検査の方法：検査の目的と分類を
学修する。

教科書第１部　第5章（Ｐ76～Ｐ96）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

担当教員
開講時期
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※「第５回」の講義は、外部講師（東洋製罐株式会社テクニカルセンター）が担当する授業である。

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ５ 回

第５章　品質保証－プロセス管理における検査
　　　　製造工程中の検査機によるデータの取得
　　　　画像データの構造化や認識方法および
　　　　検査精度について学修する。
　　　　製造工程の検査機管理方法や活用事例
　　　　また活用における注意点等を学修する。

教科書第１部　第5章（Ｐ86～Ｐ96）を読んで
要点を確認しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ７ 回

第８章　品質経営の要素－標準化：目的と意義
第９章　品質経営の要素－小集団活動：進め方
第１０章　品質経営の要素－人材育成：
　　　　　品質管理教育とその体系
第１１章　品質経営の要素－品質ﾏﾈｼﾞﾒﾝﾄｼｽﾃﾑ
　　　　　を学修する。

教科書第１部　第8章～第11章（Ｐ107～Ｐ122）を読
んで要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ６ 回
第６章　品質経営の要素－方針管理：
　　　　方針管理の仕組みを学修する。
第７章　品質経営の要素－日常管理：管理項目や
　　　　工程異常とその処置について学修する。

教科書第１部　第6章および第7章（Ｐ97～Ｐ106）を
読んで要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ９ 回

第１３章　ＱＣ７つ道具：
　　　　　取得したデータの表現方法として
　　　　　QC７つ道具である
　　　　　グラフ（棒グラフ・円グラフ等）や
　　　　　パレート図・特性要因図・層別等の
　　　　　活用方法を学修する。

教科書第２部　第13章（Ｐ140～Ｐ166）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

第 ８ 回

第２部　品質管理の手法編
第１２章　データの取り方とまとめ方：
　　　　　データの種類（量的・質的変数）や、
　　　　　変換、サンプリングについて学修する。
　　　　　基本統計量としてデータの代表値や
　　　　　バラツキを理解する。

教科書第２部　第12章（Ｐ125～Ｐ139）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

第１１回

第１３章　ＱＣ７つ道具：ヒストグラム、
　　　　　データの分布を可視化する方法として
　　　　　ヒストグラムを学修する。
　　　　　ヒストグラム作成の基本となる
　　　　　度数分布表や度数分布表を用いた
　　　　　平均値・標準偏差の計算を学修する。

第13章（Ｐ166～Ｐ175）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

第１０回
第１３章　ＱＣ７つ道具：
　　　　　データ間の相関と因果関係を知るために
　　　　　QC７つ道具中の
　　　　　散布図と相関係数を学修する。

教科書第２部　第13章（Ｐ178～Ｐ193）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

第１３回 第１６章　統計的方法の基礎として
　　　　　二項分布とポワソン分布を学修する。

第16章（Ｐ237～Ｐ242）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

第１２回
第１３章　工程能力指数の計算方法および考え方を
　　　　　学修する。
第１６章　統計的方法の基礎として
　　　　　正規分布と標準化、
　　　　　標準正規分布表の使い方を学修する。

第13章（Ｐ175～Ｐ178）および第16章
（Ｐ228～Ｐ236）を読み要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

備考欄

第１５回 第１５章　新ＱＣ７つ道具：
　　　　　新ＱＣ7つ道具の名称と特徴を
　　　　　学修する。

第15章（Ｐ215～Ｐ227）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)

第１４回 第１４章　ＱＣ７つ道具：管理図の内から
　　　　　Ｘ－Ｒ管理図の作成方法を学修する。

第14章（Ｐ194～Ｐ214）を読んで
要点をまとめておく。
分からない語句を抜き出しておく。

学修内容をノートに整理する。
( 2 時間)
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事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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包装食品の保管
講義

保管基礎

なし

授業実施日の17時から18時、教員室前ミーティングルーム

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保存に対する温度の影響」と思われる事例を
teamsで提出する1 時間)

時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保存に対する温度の影響」に関してテキスト
をもとに整理し、teams内の事後課題を提出する

(

(

「食品製造実習」で製造体験する包装食品は、製造事業者から流通・保管を経て消費者にわたり喫食されるまでに、品質変化が
生じる。この変化には味がなじむ・しみこむなどの良い変化もあるが、色合い・風味・香り・食感の劣化など悪い変化もある。
またこの品質変化は保管環境（温度・光・酸素濃度）と包装形態・製品組成に依存する。講義では、保管環境・包装形態・製品
組成により生じる品質変化とその防止方法に関して説明する。

事後課題（事例提出含む）40%
レポート：10%
期末試験：５0%
　＊事後課題（事例提出含む）は次回講義日前日までteams内で提出する、遅れた場合は０点とする
　＊レポートは、次回講義当日9時までに提出する、遅れた場合は０点とする

学修成果

１．流通・保管中に生じる品質変化について、どのようなものがあるか説明できる。

２．保管環境・包装形態・製品組成により生じる品質変化の防止方法について、どのようなもの
      があるか説明できる。

(

包装食品の保存に対する保管環境の影響①温度
常温保存食品とチルド食品・冷凍食品
の変敗防止方法の差異

包装食品の保管
伝統的な保存技術と現在の保存技術
pH、Aw、保管環境から見た保存技術

缶詰保管中に生じる品質変化
缶詰の内面塗装と保管中のスズの流出
味のなじみ・しみこみ
果実缶詰保管中の糖分・固形量の変化

『包装食品の保管』（東洋食品工業短期大学）

宮尾宗央
必修 １単位

○
２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保管」に関してテキストをもとに整理し、
teams内の事後課題を提出する

第 ２ 回

1 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「缶詰保管中に生じる品質変化」に関してテキストをもと
に整理し、teams内の事後課題を提出する

1(

包装食品の保存に対する保管環境の影響①温度
包装食品の品質変化に与える温度の影響
温度の影響事例に関するプレゼンテーション

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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包装食品の保存に対する保管環境の影響③酸素濃度
　　　包装食品の品質変化に与える酸素の影響
　　　酸素の影響事例に関するプレゼンテーション

包装食品の保存に対する包装形態・製品組成の影響
　　　市販食品の包装形態・製品組成設計方法

包装食品の物流・保管時の課題①
　　　常温流通時の倉庫保管の課題
　　　包装食品の物流試験方法

包装食品の保存に対する保管環境の影響③酸素濃度
　　　充填方法、真空度、包材組成が製品中の酸素
　　　濃度に与える影響

包装食品の保管に関する特別講義
　外部講師による特別講義を予定している
　講師都合により，時期が前後する場合もある

「包装食品の保存に対する酸素濃度の影響」に関してテキ
ストをもとに整理し、teams内の事後課題を提出する

第 ５ 回
テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保存に対する光の影響」と思われる事例を
teamsで提出する

第１３回

( 1 時間)

第１１回

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の物流・保管時の課題」と思われる事例を
teamsで提出する

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の物流・保管時の課題」に関してテキストをも
とに整理し、teams内の事後課題を提出する

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の賞味期限」に関してテキストをもとに整理
し、teams内の事後課題を提出する

時間)

包装食品の賞味期限
　　　賞味期限と消費期限の差異
　　　賞味期限設定方法と保存試験

包装食品の物流・保管時の課題②
　　　コールドチェーンの課題
　　　物流・保管時の課題に関するプレゼンテーショ
ン

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保存に対する光の影響」に関してテキストを
もとに整理し、teams内の事後課題を提出する( 1 時間)

( 1 時間)

包装食品の保存に対する保管環境の影響②光
　　　缶詰、びん詰、レトルト食品の光透過性の差異
        褐色、褐変現象

包装食品の保存に対する保管環境の影響②光
　　　包装食品の品質変化に与える光の影響
　　　光の影響事例に関するプレゼンテーション

( 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保管中の品質変化」に関してテキストをもと
に整理する( 1 時間)

包装食品の保管中の品質変化と保管環境・包装形態
に関するまとめ

( 1 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保存に対する酸素濃度の影響」と思われる事
例をteamsで提出する( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
外部講師よりの事前配布資料を予習しておく

「包装食品の保管に関する特別講義」に関するレポートを
作成する( 2 時間)

第１０回
テキストの関連個所を予習しておく

「包装食品の保存に対する包装形態・製品組成の影響」に
関してテキストをもとに整理し、teams内の事後課題を提
出する( 1 時間)

テキストの関連個所を予習しておく

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ４ 回
真菌の細胞と胞子
・真菌の基本構造と性状を学ぶ。

微生物の基本構造と性状（まとめ）
・微生物の分類・構造・性状を振り返る。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第 ３ 回 真正細菌の栄養細胞と芽胞
・栄養細胞の構造・機能・特性を理解する。
・芽胞の構造・機能・特性を理解する。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第 ２ 回 微生物の分類と命名法
・微生物の基本的な分類方法を学ぶ。
・微生物の命名法を学ぶ。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

原則として授業実施日の１３時から１３時３０分（微生物実験室）

第 １ 回 微生物学の歴史と意義
・微生物発見の歴史を振返る。
・微生物を学ぶ意義について考える。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

（d）代表的な変敗原因微生物と変敗防止方法を考察できる。

（e）食品製造や人の健康に役立つ微生物の役割を説明できる。

授業中の課題（チャレンジ問題）１５％、中間テスト１５％、期末試験７０％
課題や中間テストは採点結果とコメントとともに次回授業時に返却する。

『包装食品製造のための微生物学』（東洋食品工業短期大学）

『缶詰食品と微生物』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）

学修成果

（a）微生物の基本的構造や性質を説明できる。

（b）微生物の生育条件に影響する要因を説明できる。

（c）食品の微生物規格と検査方法を理解している。

松永藤彦
１年 前期

必修 ２単位

微生物と食のつながりを軸に、次の5つの視点から、微生物の基礎知識を身につける。
（1）微生物の基本的な性質
（2）微生物の生育条件に影響を与える要素
（3）微生物検査の手法
（4）包装食品の変敗原因と防止方法
（5）微生物制御の実例

食品微生物学
検査基礎

講義

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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備考欄

第１５回 ウイルスの構造と機能
・食中毒原因ウイルスの構造や増殖方法の分子生物学
的背景を学ぶ。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第１４回
健康と微生物
・消化器の正常発達において微生物がはたす役割を知
る。
・免疫細胞と微生物との直接相互作用の重要性を知
る。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第１３回 発酵食品と微生物
・日本酒醸造に用いる２種の微生物の役割を学ぶ。
・日本酒醸造で用いる微生物制御の方法を学ぶ。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第１２回 変敗事例の研究（３）
総合演習
・ロールプレイによる変敗事故の原因究明と対策考案

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第１１回
変敗事例の研究（２）
・酸性食品の変敗事例をディスカッション形式で学
ぶ。
・清涼飲料水の変敗事例をディスカッション形式で学
ぶ。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第１０回
中間テスト２

変敗事例の研究（１）
・低酸性食品の変敗事例をディスカッション形式で学
ぶ。

中間テストに向け出題範囲を復習する。

中間テストで間違えたところを復習する。
( 2 時間)

第 ９ 回
包装食品の変敗
・変敗時に起こる様々な現象を学ぶ。
・変敗現象と微生物の生化学的性状の関連を理解す
る。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第 ８ 回
包装食品の検査（２）：微生物検査
・微生物検査項目を理解する。
・製品検査の方法を学ぶ。
・環境検査の方法を学ぶ。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第 ７ 回 包装食品の検査（１）：規格基準
・成分規格に記された微生物規格を学ぶ。
・製造基準に記された殺菌条件や保存条件を学ぶ。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

第 ６ 回
中間テスト１

規格基準
・食品衛生法の下に定められた製品別規格基準を学
ぶ。

中間テストに向け出題範囲を復習する。

中間テストで間違えたところを復習する。
( 2 時間)

第 ５ 回
ボツリヌス菌の性状
・ボツリヌス症の種類を学ぶ。
・ボツリヌス菌の性状を学ぶ。
・ボツリヌス菌の生育条件と食品分類の関係を理解す
る。

予習復習教材に取り組む。

予習復習教材に取り組む。
( 2 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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食品分析学Ⅰ
講義

検査基礎

『フォトサイエンス化学図録』（数研出版）、『やさしい分析化学』（斉藤勝裕、講談社）

原則的には木曜日の９：００より１０：００に、教員室前ミーティングルームにて行う。

様々な酸と塩基による中和反応について
指示された課題に取り組む。

理解度テストの内容を中心に復習する。
2 時間)

時間)

脂質の特徴や溶媒抽出法について
指示された課題に取り組む。

理解度テストの内容を中心に復習する。

(

(

食品製造においては、原料や製品の品質を正しく検査（評価）することで、消費者に安全な製品を提供しなければならない。
そのためには分析対象となる食品成分に対して、それぞれ適切な分析手法を用いて検査（評価）を行うことが必要である。
本講義では、一般食品成分分析において目的成分の分析に適した定性・定量分析法の基礎と原理、正しい試料調製法を理解し、
具体的かつ実践的な食品分析法についての知識を身につける。さらに、本講義に続く「食品分析実験Ⅰ」において、
実際に体験することにより理解を深めることができる。

１年前期の必修科目「化学Ⅰ」に加え、より理解を深めるため１年後期の選択科目「化学Ⅱ」も履修することが望ましい。
２年後期の選択科目「食品分析学Ⅱ」、「食品分析実験Ⅱ」を履修することで、より実務に適した食品分析法の知識と技術を修
得できる。

授業態度（５％）、プリントによる理解度テスト（２５％）、期末試験（７０％）を
総合的に評価する。
プリントによる理解度テストは、次回講義時に返却し、解答及び解説を行う。

学修成果

・食品分析に必要な単位（重量パーセント濃度やモル濃度）を正しく算出することができる。

・食品分析に使用される器具や装置の特性を理解し、正しく使用することができる。

・食品分析に使用される試薬の特性を理解し、正しく緩衝液や測定試料の調製を行うことが
できる。

・食品分析（糖、脂質、タンパク質、水分、ビタミン、食品添加物など）に使用される分析手法に
おいて、その原理や特性を理解することができる。

・食品分析において適切な分析手法を自ら選択し、計画的に行うことができる。

(

・中和滴定の原理について学ぶ。
・酸と塩基の種類について学ぶ。
・酸と塩基の中和反応を理解する。

・食品分析学Ⅰについて理解する。
・実験器具の取り扱い（使用目的や洗浄法など）に

ついて学ぶ。
・分析数値の取り扱い方について学ぶ。
・精度と確度について違いを理解する。

・食品分析に用いられる用語や単位について学ぶ。
・定性分析と定量分析について違いを理解する。
・定量分析法の一つである滴定法について学ぶ。

毎回配布するプリント

八木謙一
必修 １単位

○
２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2

シラバスの内容に目を通しておく。

理解度テストの内容を中心に復習する。

第 ２ 回

2 時間)

滴定法や使用するガラス器具について
指示された課題に取り組む。

理解度テストの内容を中心に復習する。

2(

各種食品成分分析について
・水分含有量測定法について学ぶ。
・脂質の分析法として、ソックスレー抽出器による

溶媒抽出法について原理や操作を理解する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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各種食品成分分析について
・食品に含まれる酸化防止剤や保存料など
　食品添加物の分析法について学ぶ。
・期末模擬試験を行い、試験後に解答と解説を行う。

各種食品成分分析について
・総ポリフェノールの分析法として、フォーリン・
　チオカルト法について原理や操作を理解する。

理解度テストや期末模擬試験の内容を復習する。

第 ５ 回

灰分（ミネラル）や炭水化物について
指示された課題に取り組む。

理解度テストの内容を中心に復習する。

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

タンパク質及び糖類について
指示された課題に取り組む。

理解度テストの内容を中心に復習する。
( 2 時間)

( 2 時間)

各種食品成分分析について
・灰分測定法について学ぶ。
・炭水化物（糖類）の分析法として、ソモギー法に
　ついて原理や操作を理解する。

各種食品成分分析について
・タンパク質の分析法として、ケルダール分解及び
　水蒸気蒸留法について原理や操作を理解する。

( 時間)

( 時間)

( 1 時間)

ポリフェノールの種類や特徴について
指示された課題に取り組む。

理解度テストの内容を中心に復習する。
( 2 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

食品添加物の種類や用途について
指示された課題に取り組む。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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6(

【カレーレトルトパウチ詰の製造】
パウチ詰のレトルトカレーの製造方法を学ぶ。（原料
の取り扱い、具材の大きさと殺菌中の熱の伝わり、パ
ウチの取り扱い方法、ヒートシールに影響しない充填
時の注意、シール強度、パウチ製品の殺菌方法）

第 ４ 回

第 １ 回

時間)6

実習前にシラバスおよびテキストを読む。

説明された内容をノートにまとめる。

第 ２ 回

6 時間)

実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に事後学習
する。(

(

缶詰、びん詰、ﾚﾄﾙﾄ食品の製造に関する、1年前期で得た知識を糧に、原料、容器、加工、充填、密封、殺菌・冷却に至る一連の
流れを実習し、学生の技術修得が目的である。実験的要素を組み入れた実習のため、学生は各工程の意味合いの理解と科学的知
識の定着も図れる。ｸﾞﾙｰﾌﾟ作業で、学生は協調性やｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ能力を養える。一般的衛生管理ﾌﾟﾛｸﾞﾗﾑを土台にHACCPﾌﾟﾗﾝを作
成し実践するため、学生は基本的な衛生管理手法が身につけられる。工場見学で、学生は製造現場ならではの生産機の仕組み、
衛生・品質管理の取り組みを学べる。包装食品製造を体系的に理解し、自ら製造ができる人材の育成が教員の願いである。

(1)レポートは提出期限(毎回連絡します)迄に提出する。欠席時も向学のため実習課題のレポートを作成し提出する。
(2)重量物(原料)の運搬、熱源や刃物を使用するので、常に危険を予知し行動すること。そして協力し実習する。

15回それぞれに主担当教員を置き、主担当教員から課題を出します。修得目標を考え色々なﾊﾟﾀﾝで課題は出します。課題に対し
てﾚﾎﾟｰﾄを作成し、翌週の実習日の8時30分迄に主担当教員の教員ﾎﾞｯｸｽに投函してください。翌週が休日の場合、その前日17時
迄とします。期限厳守（期限に遅れる、未提出はﾚﾎﾟｰﾄ点は0点）。ﾚﾎﾟｰﾄは毎回採点、ｺﾒﾝﾄを加えて返却しますので、事後学習
に役立ててください。
評価はﾚﾎﾟｰﾄの全合計点を60％に圧縮、実習態度40％分と合算し100点満点で示します。

学修成果

(1)責任感を持ち、誠実な態度で実習に取り組まなければ、安全で品質良好な製品はできない
ことを学生は理解できる。

(2)一般的衛生管理の手法を理解し、学生はそれを実践できる。

(3)食品製造工程を構成する｢食材｣｢容器｣｢食品加工｣｢充填｣｢密封｣｢殺菌・冷却｣｢保管｣に関する知識を
学生は身につけることができる。

(4)科学的知識･技術の修得で、学生は安全に配慮した容器詰飲食品の製造に取り組むことができる。

(5)チームでの製造(グループワーク）は役割分担や連絡連携等が必要で、学生は協調性やコミュニケー
ション能力を身に付けることができる。

(

【ジャムびん詰の製造】
イチゴを原料としてジャムびん詰の製造法を学ぶ。
（原料の取り扱い、炊き方、色調、ゲル化剤、ｐH、
Brix、水分活性、びん容器の充填・密封・殺菌の特徴な
ど）

【ガイダンス】
修得目標の説明
実習内容の説明（スケジュール、注意事項・持ち物、
レポートの作成方法）
KYT（危険予知トレーニング）

【さけ水煮缶詰の製造】
魚、水、塩のみで製造する、水煮缶詰の製造方法を学
ぶ（原料受け入れ、取り扱い、塩水漬の方法と効果、
塩水漬の有無、殺菌条件と方法、加熱殺菌中の熱の伝
わりなど）

『食品製造実習』（東洋食品工業短期大学）、都度変わる原材料情報等は資料を配付する。

高橋英史、宮尾宗央、川内暢子、関彩音、上原稔弘
必修 ２単位

○
１年 後期

第 ３ 回

食品製造実習
実習

つながり基礎

『容器詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（GMP）マニュアル』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）、
『缶詰食品』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）、専門科目のテキスト

金曜日8限（教員室前ミーティングルーム）

実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更にペクチン
等について事後学習する。6 時間)

時間)

実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更にパウチ詰
について事後学習する。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 6 時間)

実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に事後学習
する。( 6 時間)

( 6 時間)

第 ９ 回
テキストで測定法を予習する。

実習内容・測定結果に関するレポートを作成、返却後は更
に事後学習する。( 6 時間)

第１０回
実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更にガス置換
技術について事後学習する。( 6 時間)

実習箇所をテキストで予習する。

HACCPに関して復習しておく

2年生前期の実践フードプロセス実習でHACCPに則した
製造を行うができるように知識の再確認を行う。

( 6 時間)

容器詰食品の開缶方法について予習しておく

開缶評価の結果シートと課題を作成する。
( 6 時間)

【容器詰食品の開缶・開封評価法】
容器詰食品の開缶・開封評価法について、食品環境検
査協会の検査員の方から指導を受ける。市販缶詰、学
生実習で製造した容器詰食品を用い、開缶検査を実際
に行い身に付ける。評価のポイントがどこにあるか学
修する。

【HACCPの実践的トレーニング】
実践フードプロセス実習ではHACCPに則った製造実習
を行う。それへのアプローチとなるトレーニングを行
う。

( 6 時間)

さば味付缶詰の製造
魚味付缶詰の製造方法を学ぶ（原料受け入れ、魚の取
り扱い、蒸煮方法・蒸煮の有無、各工程の意味合いを
理解、殺菌条件と方法など）

【農畜産実習・工場見学】
教育連携校の兵庫県立農業大学校で食品原料となる1次
産業（野菜、豆、畜産）に関する実習を行う。
午後から工場見学（場所未定）を予定している。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 6

第1次産業（野菜・豆・畜産）について調べておく。質問
内容を考えておく。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に事後学習
する。( 6 時間)

第１３回

( 6 時間)

第１１回

みかん缶詰の製造方法について、今一度確認しておく。

見学内容に関するレポートを作成、返却後は更に事後学習
する。

耐熱性紙容器について事前学習をしておく

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に事後学習
する。

実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に薬液処理
について事後学習する。

時間)

【みかんシラップ漬缶詰の製造】
温州みかんを用いて、果実シラップ漬缶詰の製造法を
学ぶ（原料の取り扱い、ミカンの剥皮法、高酸性食品
の殺菌法など）

【調理冷凍食品 紙容器詰の製造】
耐熱性紙容器を用い、冷凍ドリア、冷凍グラタンを製
造する。米をオーブンで炊飯、紙容器への米飯充填、
ソースの粘度調整、ソース充填後のオーブン加熱、急
速冷凍を行い、調理冷凍食品の特性を理解する。電子
レンジ加熱時の注意点を解説する。

【チルドデザートの製造】
チルドデザートの製造方法を学ぶ（ゲル化剤の種類と
特徴および扱い方、同一の中身でも保管条件により殺
菌条件が変わるなど）

【真空パックおよびガス置換包装法】
さつまいもを用いて、パウチの真空パックおよびカッ
プのガス置換技術を学ぶ（容器の薄肉化や剛性の低い
プラスチック容器の登場でガス置換法が開発された。
脱気の概念も変わりつつある）

【果実缶詰の製造工場見学】
みかんシラップ漬缶詰工場を実際に見学し、缶詰と飲
料の製造工程を学ぶ（本学の加工室と製造現場では規
模が違う）。もう１カ所の工場見学を予定している。

【汁物缶詰の製造】
汁物の缶詰製造法を学ぶ（ブランチング処理法、ブラ
ンチングの必要性の意味合いを理解、充填アイテムが
多い場合の方法や確認法、固形入り汁物の場合におけ
る殺菌中の品温測定法など）

【酸性飲料（みかん飲料）の製造】
濃縮みかん果汁を用い、果汁率の異なる飲料を試作
し、酸性飲料の殺菌方法、糖度・酸度・ｐＨの測定法
を学ぶ

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に事後学習
する。

第 ５ 回
実習箇所をテキストで予習する。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は更に塩水漬等
について事後学習する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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実践フードプロセス実習
実習

つながり発展

『缶・びん詰，レトルト食品、飲料製造講義』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）、『食品の安全を創るHACCP』（日本食
品衛生協会）、専門科目のテキスト

水曜日７限（教員室前ミーティングルーム）

指導班は実習準備（原料手配・資料の確認など）をする。

レポートを作成・提出。改善措置が出れば指導班は改善措
置の設定(原則５)を行う。記録の維持管理(原則７)を確認、
データを担当教員に提出する。6 時間)

時間)

工場衛生管理やHACCPについて復習しておく。

試作アイテムの製法につきシミュレーションしておく。

(

(

学生が主体となり、HACCPよる工程管理手法に則り製造計画を立案、食品を製造する実践的な実習である。１年次に得た科学
的知識と専門的技術を応用し、グループ(班)単位で、製造品目を決め、食品加工プロセス（原料・容器の選定、加工法の考案、充
填・密封・殺菌・冷却条件の設定、保管中の品質に配慮）を企画する。他人に教えることは知識定着に結びつく考えから、企画
班(指導班)は他の班に製造の狙いを説明、製造法を指導しながら実習を進める。考案中は幾度か試作を行う。学生はHACCPによ
る工程管理手法に則り製造することができる。学生は責任感が芽生え、食への安全意識が高まり、食品衛生と適正な機器操作の
重要性が理解でき実践でき、物を作り上げる上でのコミュニケーション能力が養われる。

(1)レポートは提出期限(毎回連絡する)迄に提出する。欠席者もTeamsで課題内容を確認してレポートを提出する。
(2)特定の学生に負担がかからないように、グループ内で上手に作業分担する。(3)常に危険を予知して行動する。
(4)原料手配の都合で実習順序を変更する場合がある。

評価は、ﾚﾎﾟｰﾄの全合計点を60％に圧縮、全15回の実習態度点を40％に圧縮し、合計100点で示します。
ﾚﾎﾟｰﾄはｸﾞﾙｰﾌﾟ全体での提出、個人での提出があります。都度指示します。内容に応じ主担当教員を置き、主担当教員から課題は
出します。修得目標を考え色々なﾊﾟﾀﾝで課題を出します。課題提出は基本的に翌週の実習日の8時50分迄に主担当教員の教員ﾎﾞｯ
ｸｽに投函してください。翌週が休日の場合、その前日17時迄とします。期限厳守（遅れると0点）。実習欠席者も向学のためﾚ
ﾎﾟｰﾄを提出してください、ﾚﾎﾟｰﾄ点に加えます。ﾚﾎﾟｰﾄは採点、ｺﾒﾝﾄを加え返却しますので、事後学習に役立ててください。

学修成果

(1)グループワーク中は誠実かつ責任ある行動をしなければ、安全で品質良好な製品はできないことを
学生は理解できる。

(2)食品衛生管理並びに品質管理に関して、学生はその必要性を認識し説明ができる。

(3)HACCPによる衛生管理手法を理解した上で、学生は容器詰食品が製造できる。

(4)食品製造工程を構成する７分野を理解した上で、学生は製造用の各種機器を取り扱うことができ
る。

(5)グループワークとして製品を企画、他のグループに製法をプレゼンテーションし、実習時に指導を
行うことで、学生は課題解決能力とコミュニケーション能力を高めることができる。

(

レトルトパウチ食品製造
A３･A4班は食品製造工程を構成する７分野を踏まえ、
HACCPに則り、製法等をプレゼンテーションする。A
３･A4班は指導班となり、A1･A2班と共にレトルトパ
ウチ食品を製造する。

【ガイダンス】HACCPの知識･手法と食品製造実習で
の学びを融合させる演習。水産缶詰とレトルトパウチ
食品を題材に、製品説明書･フローダイアグラム・重要
管理点を学ぶ。午後から水産A1･A2班､パウチA3･A4
班に分かれ、今後の計画を立てる。

水産缶詰製造
A１･A2班は食品製造工程を構成する７分野を踏まえ
HACCPに則り、製法等をプレゼンテーションする。A
１･A2班は指導班となり、A3･A4班と共に製造する。

『実践フードプロセス実習』（東洋食品工業短期大学）、生鮮食材の情報等、都度変わる内容については資料を配布する。

高橋英史、宮尾宗央、川内暢子、関彩音
必修 ２単位

○
２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)6

工場衛生管理、食品製造実習を復習しておく。

製品説明書･フローダイアグラム･危害要因分析(原則１)･重
要管理点の決定(原則２)を徹底的に復習する。なぜなら今
後必要になるから、確実に身に付ける。

第 ２ 回

6 時間)

指導班は実習準備（原料手配・資料の確認など）をする。

レポートを作成・提出。改善措置が出れば指導班は改善措
置の設定(原則５)を行う。記録の維持管理(原則７)を確認、
データを担当教員に提出する。

6(

【班別行動】１回目　「ミーティング等」
後半の部として、B1班、B2班、B3班を作る。
担当教員と共に各班で製造する2品目について企画・立
案する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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【班別行動】５回目「試作２品目　実践開始」
立案した2品目目を製造する。

【班別行動】 7回目「試作2品目　試作品完成」
試作2品目を完成させる。

【実践】B1班は指導班となり、実習内容（目標、使用
容器、製造法、注意点）をB2･B3班に理解してもらっ
た上で、製造をリードして目標を達成させる。

【班別行動】４回目「試作1品目　完成」

前回での課題を抽出し、改善を行い1品目を完成させ
る。試作1品目にはプレゼンテーションを課すので資料
挿入用の写真撮影を忘れずに行う。

【班別行動】6回目「試作2品目　改善活動」
各具材の配合や必要材料量の検討を行い、改善活動的
試作を行う。次回試作のため、必要材料の手配につい
て担当教員と相談する。

試作での課題を抽出し、課題改善のため次の準備(製造時の
材料や所要量をまとめる)。

第 ５ 回
実習準備（原料手配など）を行う。

試作1回目の課題を抽出して、課題改善のため次の準備(製
造時の材料や所要量をまとめる)。

第１３回

( 6 時間)

第１１回

指導班は実習準備（原料手配・資料作成など）の確認をす
る。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は事後学習す
る。

指導班は実習準備（原料手配・資料作成など）の確認をす
る。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は事後学習す
る。

発表時の役割分担を決める。

実習準備（原料手配・資料作成など）、プレゼンテーショ
ン資料の清書、確認、担当教員に提出する。

時間)

【班別行動】  8回目　「資料作成」
各班で製造した試作1品目について、製品説明書、製造
指示書、フローダイアグラム、危害要因分析表、発表
用プレゼン資料を作成する。
午後に各班、製造品目のプレゼンを行う。

【実践】B2班は指導班となり、実習内容（目標、使用
容器、製造法、注意点）をB1･B3班に理解してもらっ
た上で、製造をリードして目標を達成させる。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 6

製造のイメージトレーニングを実施する。提出用資料の作
成も同時並行で進める。

試作での課題を抽出し、課題改善のため次の準備(製造時の
材料や所要量をまとめる)。( 6 時間)

( 6 時間)

【班別行動】２回目「試作1品目　実践開始」
立案した製品を製造する。製品説明書、製造仕様書(指
示書)、フローダイアグラム、危害要因分析、発表用パ
ワーポイント資料が必要になることを念頭において試
作。

【班別行動】３回目「試作1品目  改善活動」
試作１回では狙ったようにはいかないので
課題を抽出し課題改善のため2回目の試作を行う。

今までに作成したレポートを読み返しておく。

実習内容に関するレポートを作成する。これまでのレポー
トは後期や卒業後に活用できるようまとめる。( 6 時間)

指導班は実習準備（原料手配・資料作成など）の確認をす
る。

実習内容に関するレポートを作成、返却後は事後学習す
る。( 6 時間)

【実践】B3班は指導班となり、実習内容（目標、使用
容器、製造法、注意点）をB1,B2班に理解してもらっ
た上で、製造をリードして目標を達成させる。

【製品評価および問題点の検討】
学生が主体となり教員と共に企画し、学生が製造指導
しながら作った製品の品質を評価する。
問題点を見つけ、改善方法を考える。最後に使用器
具、加工室、レトルト室の大掃除を行う。

( 6 時間)

製造のイメージトレーニングを実施する。提出用資料の作
成も同時並行で進める。

製造時の材料や所要量をまとめて、第11回の資料作成で困
らないようにしておく。( 6 時間)

( 6 時間)

第 ９ 回
製造のイメージトレーニングを実施する。

試作での課題を抽出し、課題改善のため次の準備(製造時の
材料や所要量をまとめる)。( 6 時間)

第１０回
試作の原料手配

設定した管理基準通りに運んだか復習しておく。
( 6 時間)

実習準備（原料手配など）を行う。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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必修 １単位

近年アセプティック方式による飲料製造の重要性が増し、生産量は増加の一途をたどっている。この実習ではアセプティック充
填技術を利用した飲料製造の基礎知識と、基本技能の修得を目指す。

アセプティック飲料製造実習
つながり基礎

実習

容器・飲料製造・殺菌・密封・衛生管理に関する講義・実習等の内容をよく復習しておくこと。これらの基礎知識と技能が身に
ついていることを前提で実習を実施する。製造者としての自覚と責任感を持って実習に臨まれたい。なお、第5回の実習は特別日
程にて2日間連続で行うので関連する連絡を見逃さぬよう注意されたい。

学修成果

（ａ）アセプティック飲料製造の原理を理解し、飲料製造を実践できる。

（ｂ）製造工程の各管理項目を把握し、その意味を理解する。

（ｃ）工程管理、衛生管理、各種検査を実施し、製品の安全性を保証できる。

松永藤彦、井上保、福島睦之、上原稔弘 ○
２年 前期

原則として実習実施翌日の1２時30分〜1３時（教員室前ミーティングスペース）

第 １ 回 導入：アセプティック飲料製造の基本を理解する。製
造施設の機能と利用方法を理解する。

実習内容を振り返り、ワークブックに取り組む。
( 3 時間)

ワークブック80%、取組姿勢20%
ワークブックは、提出日から最短2週間でコメント等をつけて返却する。

『アセプティック飲料製造実習』(東洋食品工業短期大学)

受講上の注意に記した関連科目のテキストや資料

第 ３ 回

抽出・調合セッション：緑茶抽出・冷却・遠心分離・
調合の各工程を演習し、管理項目や管理方法を把握す
る。

UHT殺菌機セッション：UHT殺菌機のSIPと殺菌工程
を演習し、管理項目や管理方法を把握する。

殺菌理論を復習する。

実習内容を振り返り、ワークブックに取り組む。
( 8 時間)

第 ２ 回 工程シミュレーション：飲料製造の流れを体験する。
ライン構成と基本機器の機能を把握する。

実習内容を振り返り、ワークブックに取り組む。
( 8 時間)

第 ４ 回
充填機セッション：充填機のSIPと充填工程を演習し、
充填時の管理項目や管理方法を把握する。

薬剤滴定・環境検査：酸化還元滴定による薬剤濃度管
理の方法を修得する。環境検査の方法を把握する。

酸化還元反応、空中微生物、表面付着微生物について復習
する。

実習内容を振り返り、ワークブックに取り組む。
( 8 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回
緑茶製造：PETボトル詰め緑茶飲料の製造を行う。

ここまで学んだことを復習し、本番の製造に向け準備す
る。

実習内容を振り返り、ワークブックに取り組む。
( 16 時間)

第 ７ 回

( 時間)

第 ６ 回 まとめ：実習を総合的に振り返り、ディスカッション
形式で製品の合否判定を行う。

実習内容を振り返り、ワークブックに取り組む。
( 2 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第 ８ 回

( 時間)

第１１回

( 時間)

第１０回

( 時間)

第１３回

( 時間)

第１２回

( 時間)

備考欄

第１５回

( 時間)

第１４回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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微生物実験Ⅰ
演習

検査基礎

なし

原則、8時30分～17時の間、担当教員の講義等がない時間であれば、微生物実験室にて対応可能（質問に来る日程の事前相談を
推奨する）。

第３週のワークブックと自己学習課題
6 時間)

時間)
第４週のワークブックと自己学習課題

(

(

微生物の基本的な取り扱い方法を身につける。また、食品の微生物学的な製品評価に必要な生菌数調査の方法、そして、加熱殺
菌やpH、水分活性を利用した微生物制御の方法を修得する。さらに手洗いや環境検査などの衛生管理方法を修得する。これらの
基礎知識と基礎技術を、実験演習によって学修する。

関連科目：生物学、食品衛生学、食品微生物学、微生物実験Ⅱ
受講にあたっては、積極的な取り組み姿勢と努力が不可欠です。
油性ペンと専用ノートを準備して下さい。ノートはワークブックとともに提出物の対象になります。

ワークブック（50%）、演習課題（50%）で評価する。再試験は実施する。
ワークブックは採点結果およびコメントとともに、次回実験時に返却する。
演習課題は最終週の最終日に実施する。

学修成果

１．微生物の基本的な取り扱い方法を身につけ、実践できるようになる。

２．食品の生菌数調査を行い、規格基準を満たしているか判断できるようになる。

３．加熱・pH・水分活性によって微生物制御が可能であることを理解する。

４．手洗い効果の検証や、食品製造現場の環境調査を実施できるようになる。

５．グラム染色の原理を理解し、染色できるようになる。

６．文章および数値データを用いて正しく実験結果を報告し、結果から結論を導き出せるようになる。

(

第３週（３日間）： 加熱・pH・水分活性による微生物
制御

芽胞を加熱し、耐熱性を検証する。
pHと水分活性が微生物の増殖に与える影響を検証す
る。

第１週（３日間）： 微生物の基本的な取り扱い

培地の種類と特性、培地作成法を学ぶ。
培養条件の違いと培養結果の観察方法を学ぶ。

第２週（３日間）： 食品の微生物学的評価

食品を処理し、生菌数を算出する。
一般生菌と大腸菌群の生菌数の算出方法を学ぶ。
規格基準と製品検査の結果を比較し、判定する。

『微生物実験Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）

稲津早紀子、松永藤彦
必修 １単位

１年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)6
第１週ワークブックと自己学習課題

第 ２ 回

6 時間)
第２週のワークブックと自己学習課題

6(

第４週（３日間）： 作業者および製造環境の衛生検査

手洗いの効果を検証する。
食品製造現場の環境調査を実施し、衛生状況を評価す
る。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回

第５週ワークブックと自己学習課題

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

( 時間)

( 6 時間)

第５週（３日間）： 微生物の顕微鏡観察／演習課題

グラム染色と顕微鏡観察の手法を学ぶ。
演習課題の実施

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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○ ○ ○ ○ ○ ○
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○ ○ ○ ○ ○ ○

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
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食品分析実験Ⅰ
実験

検査基礎

『食品分析学Ⅰ』で使用する配付テキスト

原則的には木曜日の９：００より１０：００に、教員室前ミーティングルームにて行う。

実験内容・手順に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。
6 時間)

時間)

実験内容・手順に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。

(

(

「食品分析学Ⅰ」の講義で学んだ各種食品分析法を、実際の食品を用いて分析を行うことで、基本的な化学実験操作や
解析手法を身に付ける。
「食品分析実験Ⅰ」では分析対象となる食品の主な一般成分としては、水分、脂質、炭水化物（糖）、タンパク質、ビタミン、
食品添加物とし、それぞれに適切な分析法について基本原理や基本操作を学び理解する。

１年前期の必修科目「化学Ⅰ」に加え、より理解を深めるため１年後期の選択科目「化学Ⅱ」も履修することが望ましい。
２年後期の選択科目「食品分析学Ⅱ」、「食品分析実験Ⅱ」を履修することで、より食品分析の知識と技術を修得できる。

実験態度や意欲（３０％）と、毎回の実験を纏めたレポート（７０％）を総合的に評価する。
レポートは各回ごとに基準を設け、採点後返却し、基準に満たない場合は再提出とする。

学修成果

・種々食品分析を通じて、協調性や自主性を身に付ける。

・種々食品分析に使用される器具や装置の特性を理解し、正しく使用することができる。

・種々食品分析に使用される試薬の特性を理解し、正しく緩衝液や測定試料の調製を行うことが
できる。

・種々食品分析（糖、脂質、タンパク質など）に使用される分析手法において、その原理や特性を
理解することができる。

・種々食品分析において適切な分析手法を自ら選択し、計画的に行うことができる。

・種々食品分析により得た結果を、解析しレポート報告することができる。

(

中和滴定その２
・pHメーターを使用し強酸と強塩基、弱酸と強塩基の

中和滴定曲線作成し、中和点の違いを理解する。

・食品分析実験Ⅰについて理解する（注意事項等）。
・各種ピペット類の使用法を学び、平均、標準偏差、

変動係数を算出し精度について理解する。

中和滴定その１
・酸、塩基の試料調製を適切に行い、pH指示薬を用い

中和滴定の基本操作を修得する。
・飲料中に含まれるクエン酸、酢酸、酒石酸などの

有機酸を中和滴定し、中和反応式から定量する。

『食品分析実験Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）

八木謙一、奈賀俊人、末兼幸子、浦千尋
必修 １単位

○
２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)6

シラバスの内容に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。

第 ２ 回

6 時間)

実験内容・手順に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。

6(

食品中の一般成分分析その１
・水分測定法を理解し、食品中の水分を定量する。
・脂質（粗脂肪）の分析法として

ソックスレー抽出機を用いた溶媒抽出法を理解し、
食品中の脂質を定量する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

94



２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

食品中の一般成分分析まとめ
・各種成分の分析方法の特徴を復習しながら
　理解する。

食品中の一般成分分析その４
・ポリフェノールの分析法として
　フォーリンチオカルト法を理解し、食品（飲料）
　中の総ポリフェノール量を定量する。

食品分析学Ⅰの期末模擬試験の内容を復習する。

第 ５ 回
実験内容・手順に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

実験内容・手順に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。
( 6 時間)

( 6 時間)

食品中の一般成分分析その２
・炭水化物（糖類）の分析法としてソモギー法を
　理解し、食品（飲料）中のしょ糖を定量する。
・灰分の分析法を理解し、食品中の灰分を定量する。

食品中の一般成分分析その３
・タンパク質の分析法としてケルダール分解法及び
　蒸留法を理解し、食品中のタンパク質を定量する。

( 時間)

( 時間)

( 3 時間)

実験内容・手順に目を通しておく。

実験方法や実験結果を復習し理解する。
( 6 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

第7回までの内容に目を通しておく。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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西和浩、田中一忠、塩野剛、上原稔弘 ○
１年 通期

必修 １単位

金属容器の密封方法の一つとして、二重巻締という方式が確立されている。二重巻締の原理および、容器の密封を行う巻締機械
の構造を理解することに加えて、機械の操作方法と調整方法の修得を目指す。前半は容器詰め包装食品として、安全で長期に保
存可能な状態とするための巻締部の種々の検査項目およびそれらの各種測定器具による測定方法を学ぶ。各項目の寸法規格を満
たすための巻締機の調整が行えるよう技術習得に努める。

金属容器密封実習
密封基礎

実習

4.巻締規格値を基準とした調整を行うことができる。

5.巻締寸法の測定結果をもとに、巻締部の外観、断面形状およびしわなどの視覚特性を評価する
ことができる。

実習態度（50％）、各機械を使用した巻締技術の修得度（50％）を総合的に評価する。
※巻締技術の修得度については、前期および後期の各機械の実習最終回にて実施する実技試験で評価する。

『二重巻締』（東洋食品工業短期大学）

『缶詰金属缶と二重巻締（新訂Ⅱ版）』、『容器詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（ＧＭＰ）マニュアル』
（以上、日本缶詰びん詰レトルト食品協会）

特になし

学修成果

1.巻締機械に使用する工具を正しく扱うことができる。

2.シーマーの構造を理解し、各種調整を行うことができる。

3.測定器具の取り扱い方法を修得し、正確に巻締寸法を測定することができる。

第 ２ 回
・2ロールタイプシーマーを使用し、その機構や構造に
ついて学ぶ。
・工具の使用方法と巻締調整方法について学び、演習
を行う。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

担当教員に事前に相談し、決定した日時で実施する。（教員室前ミーティングルームまたは密封測定室）

第 １ 回
・2ロールタイプシーマーを使用し、機械の取り扱いに
関する安全教育を実施する。
・測定器具の取り扱い方法を学び、各種寸法測定の演
習を実施する。 指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる

復習。( 3 時間)

第 ４ 回
・４ロールタイプシーマーを使用し、機械の取り扱い
に関する安全教育を実施する。
・測定器具の取り扱い方法を学び、各種寸法測定の演
習を実施する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ３ 回 2ロールタイプシーマーを使用し、巻締調整を繰り返し
練習する。（実習の後半３０分間で実技試験を実施す
る。）

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ６ 回 ４ロールタイプシーマーを使用し、巻締調整を繰り返
し練習する。（実習の後半３０分間で実技試験を実施
する。）

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ５ 回
・４ロールタイプシーマーを使用し、その機構や構造
について学ぶ。
・工具の使用方法と巻締調整方法について学び、演習
を行う。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ８ 回
・異形缶用シーマーを使用し、その機構や構造につい
て学ぶ。
・工具の使用方法と巻締調整方法について学び、演習
を行う。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ７ 回
・異形缶用シーマーを使用し、機械の取り扱いに関す
る安全教育を実施する。
・測定器具の取り扱い方法を学び、各種寸法測定の演
習を実施する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１０回
・2ロールタイプシーマーの操作方法および巻締調整方
法について復習する。
・シーミングチャックおよびシーミングロールの取り
付け、取り外し方法に加え、各種セットアップ方法に
ついて学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ９ 回 異形缶用シーマーを使用し、巻締調整を繰り返し練習
する。（実習の後半３０分間で実技試験を実施す
る。）

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１２回 2ロールタイプシーマーを使用し、型換えを想定した
セットアップを練習する。（実習の後半３０分間で実
技試験を実施する。）

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１１回 2ロールタイプシーマーを使用し、巻締内部検査方法を
修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１４回 4ロールタイプシーマーを使用し、巻締の内部検査方法
を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１３回 ・４ロールタイプシーマーの操作方法および巻締調整
方法について復習する。
・各種セットアップ方法について学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１５回 ４ロールタイプシーマーを使用し、各種セットアップ
を練習する。（実習の後半３０分間で実技試験を実施
する。）

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１６回
・異形缶用シーマーの操作方法および巻締調整方法に
ついて復習する。
・シーミングチャックの取り付け、取り外し方法に加
え、各種セットアップ方法について学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第１回から第９回は前期、第１０回から第１８回は後期に実施する。

第１７回 異形缶用シーマーを使用し、巻締の内部検査方法を修
得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第１９回

( 時間)

第１８回 2ロールタイプシーマーを使用し、各種セットアップを
練習する。（実習の後半３０分間で実技試験を実施す
る。）

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配布プリントによる
復習。( 3 時間)

第２１回

( 時間)

第２０回

( 時間)

第２３回

( 時間)

第２２回

( 時間)

( 時間)

第２４回

( 時間)

備考欄

第２７回

( 時間)

第２６回

( 時間)

第２５回

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

98



< memo > 

99



1 2 3 4 5 6 7 8

○ ○

○ ○ ○ ○
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○
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4(

キャッピング④：サーボキャッパーで飲料PET用樹脂
キャップ（アセプ用キャップ）の巻締め条件出しと巻
締めに影響を与える要因を学修する。（ドライ、ウ
エット、充填温度別、キャップ温度別）

第 ４ 回

第 １ 回

時間)4

『キャッピング』第4章１～４を読んでおく。

学習内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。

第 ２ 回

4 時間)

『キャッピング』第4章６を読んでおく。

学習内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。(

(

非金属容器（プラスチック）の密封方法として、飲料用PETボトルのキャッピング、レトルトパウチ・ラミコンカップのヒート
シールなどがある。
本実習では、密封方法、機械の構造と取り扱いを実習することにより学修する。

なし

キャッピングの実習、ヒートシールの実習のそれぞれを受講態度（50％）とレポート（50％）で評価し、
キャッピングの実習の評価、ヒートシールの実習の評価を平均して最終評価とする。
レポートは、翌週の実習時（最大２週間以内）に結果およびコメントととに返却する。

学修成果

（１）飲料PET用樹脂キャップの巻締め管理、巻締めの条件出しと巻締めに影響を与える要因を
理解できる。

（２）実験レポートの作成方法を理解できる。

（３）機械操作および検査方法を修得できる。

（４）ヒートジョー加熱とインパルス加熱の違いについて理解できる。

(

キャッピング③：市販品（アセプ用、ホットパック
用、炭酸用）を用いて評価を学修する。

キャッピング①：飲料PET用樹脂キャップ（アセプ
用、ホットパック用）の巻締め角度（標準法、簡易
法）、開栓トルクの測定方法を学修する。

キャッピング②：飲料PET用樹脂キャップ（アセプ
用、ホットパック用）の天面接触角度、B角度、L角
度、LB角度の測定方法を学修する。

『キャッピング』（東洋食品工業短期大学）、『ヒートシール』（東洋食品工業短期大学）

今泉俊一、井上保
必修 １単位

○
１年 通期

第 ３ 回

非金属容器密封実習
実習

密封基礎

なし

原則として授業実施日の1３時～1３時３０分（教員室前ミーティングスペース）

『キャッピング』第4章１～４、および６を読んでおく。

学習内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
4 時間)

時間)

『キャッピング』第4章5～６を読んでおく。

学習内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 4 時間)

レポート作成。
( 4 時間)

( 4 時間)

第 ９ 回

レポート作成。
( 4 時間)

第１０回

レポート作成。
( 4 時間)

( 時間)

( 時間)

( 4 時間)

キャッピング⑤：マグナキャッパーで飲料PET用樹脂
キャップ（アセプ用キャップ）の巻締め条件出しと巻
締めに影響を与える要因を学修する。（ドライ、ウ
エット、充填温度別、キャップ温度別）

キャッピング⑥：ホット用キャップの開栓性に影響を
与える応力緩和の仕組みを学修する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 4

『キャッピング』第4章１～６を読んでおく。

学習内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
( 4 時間)

第１３回

( 時間)

第１１回

レポート作成。

レポート作成。

時間)

ヒートシール⑤：インパルスシールの方法および“は
み出し”現象について学修する。

ヒートシール②：カップ充填シール機の取り扱い方
法、ピストンフィラー充填機構について学修する。

ヒートシール④：ヒートシールに適した運転条件が材
料構成によって異なることを学修する。

ヒートシール⑥：“発泡”現象および水の状態変化に
ついて学修する。

ヒートシール①：代表的なヒートシールの検査方法を
学修する。

ヒートシール③：運転条件の確認方法およびイージー
ピール機能について学修する。

レポート作成。

第 ５ 回
『キャッピング』第4章5～６を読んでおく。

学習内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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○ ○ ○

○ ○ ○

○

○ ○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

包装食品概論
講義

つながり基礎

『容器詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（GMP）マニュアル』、『缶・びん詰，レトルト食品、飲料製造講
義』（以上、日本缶詰びん詰レトルト食品協会）、『食品加工Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）、その他専門科目テキスト

第１～14回とも17:00以降、301教室。質問があれば随時教員室に来てください。

テキストの関連箇所を予習する。

講義の要点をノートに整理する。
与えられた課題を記述し、次回持参する。1 時間)

時間)

テキストの関連箇所を予習する。

果実シラップ詰缶詰の製造法のポイントを復習する、

(

(

安全で品質良好な包装食品を生産するには、製造の各工程の意義を理解し、適正な方法で製造することが重要となる。
本講義は代表的な包装食品の製造方法を解説する。学生が前期で学んだ知識（食品原料、包装容器、食品加工、微生物・食品衛
生、密封等）と、食品製造のどの工程でどのように結びついているかを確認し理解が深まるよう講義する。
さらに、講義後半では、基礎知識をつなげた応用課題に取り組むことで知識の定着を図るとともに、12分野がどのように活用で
きるのかを考察する。

前半は知識獲得、後半はその知識を活かし、与えられた課題を解決する方法をグループディスカッションで探る。グループ単位
でレポートを提出してもらうが、作業が特定の学生に偏らないように注意すること。

小試験（40％）、レポート・プレゼンテーション（40％）、学習態度（20％）

学修成果

(1)学生は包装食品製造の基本的な流れが説明できる。

(2)与えられた課題をグループで議論、まとめた内容のプレゼンにより、学生は課題解決型学習に取り
組め、コミュニケーション力や発表力が養われ、集団活動ができるようになる。

(3)学生は代表的な包装食品の製造方法が説明できる。

(4)学生は安全で品質の高い包装食品を製造するために重要な技術や知識について、他の講義や実習で
学んだ基礎知識と関連づけて説明できる。

(

畜産プラスチック容器詰
「プラスチック容器で、畜産物製品を製造する」とい
う目標なら、何を知識として持っておくべきか。

講義の目的・概要をガイダンスとして説明する。各論
に先立ち、包装食品製造に関わる「食材」「容器」
「食品加工」「充填」「密封」「殺菌」「輸送・保
管」の繋がりを学修する。

水産缶詰
「6号缶で、中身は何でもよく、水産缶詰を製造する」
という目標なら、何を知識として持っておくべきか。

『包装食品概論』（東洋食品短期大学）、配付資料

高橋英史、千本克巳、川内暢子、関彩音
必修 １単位

○
１年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

シラバスのカリキュラムマップを見て、前期でどの分野に
該当する専門科目（目的と修得目標）を学修したか、確認
する。

講義の要点をノートに整理する。
与えられた課題を記述し、次回持参する。

第 ２ 回

1 時間)

テキストの関連箇所を予習する。

水産缶詰の製造のポイントを復習する。

1(

果実シラップ漬缶詰
「4号缶で、中身は何でもよく、果実シラップ漬缶詰を
製造する」目標なら、何を知識として持っておくべき
か。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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飲料（低酸性飲料）
低酸性飲料の製造工程と要点（原料、添加物、抽出、
調合、殺菌、容器等）を学ぶ。

グループ毎に課題に取り組む
作業計画書づくり－２

グループ毎に課題に取り組む
製品説明書・仕様書づくり－２

飲料（酸性飲料と炭酸飲料）
酸性飲料と炭酸飲料の製造工程と要点（原料、添加
物、調合、殺菌、容器等）を学ぶ。

グループワークの進め方説明
グループづくりと課題の確認
作業計画書づくり

低酸性飲料の製造法のポイントを復習する。

第 ５ 回
テキストの関連箇所を予習する。

ジャムびん詰の製造法のポイントを復習する。

第１３回

( 1 時間)

第１１回

テキスト・参考文献の関連箇所を予習する。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

講義時間でやり残した課題に取り組む。
提出用成果物（製品説明書、作業仕様書等）の作成と提
出。

テキスト・参考文献の関連箇所を予習する。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

講義時間でやり残した課題に取り組む。
提出用成果物の作成。

テキスト・参考文献の関連箇所を予習する。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

講義時間でやり残した課題に取り組む。
提出用成果物の作成。

時間)

グループ毎に課題に取り組む
製品説明書・仕様書づくり

グループ毎に課題に取り組む
製造フローチャートづくり

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

テキストの関連箇所を予習する。

カレーのレトルトパウチ詰の製造法のポイントを復習して
おく。( 1 時間)

( 1 時間)

ジャムびん詰
「びんを用い、中身は何でもよく、ジャムびん詰を製
造する」目標なら、何を知識として持っておくべき
か。

調理食品：レトルトカレーパウチ詰
「レトルトパウチを用い、素材は自由で、カレーパウ
チ詰を製造する」目標なら、何を知識として持ってお
くべきか。

テキスト・参考文献の関連箇所を予習する。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

作成した課題に間違いがないか確認し、発表原稿の作成。
発表練習に取り組む。( 1 時間)

テキスト・参考文献の関連箇所を予習する。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

講義時間でやり残した課題に取り組む。
提出用成果物（製造フローチャート等）の作成と提出。( 1 時間)

グループ毎に課題に取り組む
製造フローチャートづくり－２

グループ毎に課題に取り組む
成果発表会の準備

( 1 時間)

テキストの関連箇所を予習する。

酸性飲料と炭酸飲料の製造法のポイントを復習する。
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回

第８回まで学んだ内容の復習をしておく。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

講義時間でやり残した課題に取り組む。
提出用成果物の作成。( 1 時間)

第１０回

テキスト・参考文献の関連箇所を予習する。
Teamsに内容は事前提示するので要点について調べてお
く。

講義時間でやり残した課題に取り組む。
提出用成果物（作業計画書）の作成と提出。( 1 時間)

テキストの関連箇所を予習する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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インターンシップ
実習

その他

会社四季報、業界マップ、ホームページなどのインターネット公開情報など

火曜日1７：00～17：３0（教員室前ミーティングルーム）

インターンシップ先として決定した会社の情報（代表者、
理念、沿革、製品の特徴など）を、会社四季報、ホーム
ページ等を調べて、まとめる。

企業に提出する履歴書など書類を作成し、
期日までに提出する。1 時間)

時間)
講座で学んだことを、日常生活で実践してみる。

(

(

企業現場での就業体験を通じて、本学で身につけるべき知識や技術が何かを自らが気づき、就業に関する方向性を明確にする。
本学で学ぶ科目の内容が横断的につながり、製造現場でどのように活用されるか体験する。
受け入れ先企業の調査や企業研究等の準備、社会で働くためのマナー、夏休み期間中2週間のインターンシップなどを行い、体験
内容をまとめて報告する。

受け入れ先企業の担当者による評価（25％）、担当教員による日誌の内容評価（50％）、報告会の発表内容の評価（25％）
日誌は、次の事項を毎日記述できているか評価する。

①作業内容、②学んだこと、指導者から頂いたアドバイス、③振り返りや翌日の目標設定
報告会の発表内容は、次の観点で評価する。

①製造現場の理解度と担当作業の理解度、②プレゼンテーションの出来栄え、③質疑応答と聴講の態度

学修成果

１．インターンシップの期間中、社会人・職場の一員であることを自覚して、挨拶、道徳的（モラ
ルのある)行動、責任ある行動、意思の相互伝達（コミュニケーション）の重要性を認識する。

２．製造現場の工程の流れ、企業の安全・衛生・環境への取り組みについて理解する。

３．作業内容、作業内容から学んだことや指導者からのアドバイス、良かった点・悪かった点、
　　翌日から心がける点などを日誌に記録ができる。

４．実習中に経験した内容や得た知識、印象に残ったことを記した日誌をもとに、プレゼンテー
ション発表にまとめることができる。

(

インターンシップ実施説明会
諸注意、手続き、実施要領等の詳細を理解する。

ガイダンス
本科目やインターンシップ制度の説明を行う。
成績評価方法と実施手続きを理解する。

企業の選定と申し込み
受け入れ先企業を選定し、申し込みをする
（申込手続きは大学側で行う）
企業の担当者の方に電話し、事前のお願いをする。

インターンシップ日誌

稲津早紀子、浦千尋
必修 ２単位

１年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

シラバスを事前に読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

第 ２ 回

1 時間)

希望する会社の情報を、会社四季報、インターネット等
を通じて調べておく。

学修内容をノートに整理する。

2(

マナー講座
ビジネスマナー、挨拶や言葉遣い、電話対応
入退室のマナー、報告・連絡・相談

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

インターンシップ報告会

第 ５ 回

面談記録を確認し、担当者からの指摘に従って
必要な調査をする。

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

事前に調査した、その会社の製品の特徴や市場動向を
読んでおく。

毎日インターンシップ日誌を記録する。
企業担当者からコメントを頂く。
受け入れていただいた企業にお礼状を書く。( 80 時間)

( 1 時間)

面談
　面談担当者とインターンシップに関する
　心構えや身に付ける内容の目標などを話し合う。

インターンシップ実施
夏休み期間中に2週間実施する。
詳細は受け入れ先企業の指示に従う。

( 時間)

( 時間)

( 時間)

インターンシップ日誌の内容をまとめ、
報告会の発表資料を作成、発表練習など準備を行う。

質疑応答の内容を振り返り、ノートに整理する。
( 4 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

卒業課題研究
実験

その他

担当指導教員の指示に従う。

前期：月曜日　16:15～17:00　※担当指導教員には随時相談可。相談日時は事前に相談すること。
後期：水曜日　17:00～18:00　※担当指導教員には随時相談可。相談日時は事前に相談すること。

指導教員の指示に従う。

指導教員の指示に従う。
2 時間)

時間)

指導教員の指示に従う。

指導教員の指示に従う。

(

(

学生は各指導教員に配属され、教員の指導の下で各卒業課題研究テーマに取り組む。この過程で問題解決能力、論理的思考、コ
ミュニケーション能力等を修得する。卒業課題研究テーマは各教員の研究テーマの一環とするが、担当教員指導の下、独自の
テーマを設定し取り組んでも可能とする。卒業課題研究は、その研究、実験、課題実習、課題作成等を通じて課題の達成を目指
す。卒業課題研究の成果は卒業課題研究報告書にまとめて提出し、その成果を報告する。あわせて卒業課題研究発表会でその成
果を発表する。なお、企業等の実データを用いて組織の課題解決に資するデータ分析を行うなどに関連した卒業課題研究は、卒
業課題研究一覧を記した「卒業課題研究　テーマ名」に明記する。

担当指導教員の指示に従うこと。

・卒業課題研究報告書　４０％（担当指導教員が評価する）
・卒業課題研究遂行態度　３０％（担当指導教員が評価する）
・卒業課題研究発表会での内容　３０％（全教員が評価する）

学修成果

１．卒業課題研究テーマに関する深い知識と技能が修得できる。

２．自発的、能動的に仮題を解決し、目標を達成できる。

３．事象に対する論理的思考ができる。

４．卒業課題研究報告書の作成、卒業課題研究発表会を通じてプレゼンテーション能力が修得できる。

５．コミュニケーション能力が修得できる。

６．データをまとめて、適切に管理できる。

(

各指導教員の指示に従い、卒業課題研究テーマを決定
する。

卒業課題研究の指導教員との相談。
各教員のテーマプレゼンテーションを聴講し、希望指
導教員を選択する。

卒業課題研究の指導教員の配属先決定。
配属後は、各指導教員の指示に従い、卒業課題研究
テーマを検討する。

担当指導教員の指示に従う。

甲斐正次郎（指導：全教員）
必修 ２単位

○
２年 通期

第 ３ 回

各2(

指導教員の指導の下、卒業課題研究を行う。

第 ４ 回
～

第１５回

第 １ 回

時間)2

第 ２ 回

2 時間)

指導教員の指示に従う。

指導教員の指示に従う。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第１回から第１５回は前期、第１６回から第３０回は後期に実施する。

卒業課題研究発表を行う。

第１６回
～

第２８回

指導教員の指示に従う。

指導教員の指示に従う。
( 各4 時間)

指導教員の指導の下、卒業課題研究を行う。

期日までに卒業課題研究報告書、卒業課題研究要旨を
提出する。

備考欄

第２９回

第３０回

指導教員の指示に従う。

指導教員の指示に従う。
( 2 時間)

指導教員の指示に従う。

指導教員の指示に従う。
( 7 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 １ 回

時間)1

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

第 ２ 回

1 時間)

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

第 ３ 回

1(

■低温発生技術１

冷凍機の種類、冷媒およびブラインについての知識を
修得する。

第 ４ 回

(

(

食品の低温保存の理論と方法、食品の品質と低温の関係、実際の冷凍食品の生産と問題点について学ぶ。また、食品に利用され
ている冷凍機、食品の凍結装置についても学習する。

特になし

「受講態度」（５０％）と、講義の最後に行う「試験」（５０％）で、総合的に評価する。

学修成果

食品の低温保存の基本原理、冷凍機の原理、冷却凍結の伝熱の基本原理を身に付ける。

(

■食品の変化抑制技術２

蒸気圧縮式冷凍機の実際についての知識を修得する。

■イントロダクション

＜重要な言葉の定義＞＜食品冷凍技術のメリット＞を
理解する。

■食品の変化抑制技術１

冷却温度域での食品変化と抑制法についての知識を修
得する。

配付資料

萩原知明
選択 １単位

２年 後期

食品低温利用学
講義

食材発展

『改訂　食品冷凍技術』（食品冷凍技術改訂委員会／編集、日本冷凍空調学会、2020）

授　業　日・・・各授業前後の休憩時間に質問を受け付ける。
授業日以外・・・事務室経由のメールで質問を受け付ける。

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。1 時間)

時間)

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。( 1 時間)

第１０回
あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。( 1 時間)

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。( 1 時間)

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。( 1 時間)

■食品冷凍の基礎科学２（氷結晶生成と成長２）

氷結晶成長のメカニズムを理解する。

■食品冷凍の基礎科学３（ガラス転移）

ガラス状態と転移についての理論を修得する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

あらかじめ、テキストを一読しておくこと。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

時間)

■食品冷凍の基礎科学１（固液相並行１）

水－氷の相変化についての熱力学を修得する。

■食品冷凍の基礎科学２（氷結晶生成と成長１）

結晶核生成と臨界直径等核の発生メカニズムを理解す
る。

( 1 時間)

■低温発生技術２

蒸気圧縮式冷凍機の実際についての知識を修得する。

■冷却および凍結の技術１

食品表面からいかに熱を奪うかについての伝熱メカニ
ズムを修得する。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

２日間の集中講義にて実施する。

■冷却および凍結の技術３

食品内部の伝熱機構についての知識を修得する。

■冷凍食品の生産、工程設計２

冷凍食品の日常の生産の様子についての知識を修得す
る。

■食品冷凍の基礎科学１（固液相並行２）

凝固点降下および共晶点の理論を修得する。

■冷却および凍結の技術２

装置の形式の実際についての知識を修得する。

■冷凍食品の生産、工程設計１

冷凍食品の工程設計についての概要を修得する。

授業中に補足した事項を参考にしながら、テキストを再読
しておくこと。

第 ５ 回
あらかじめ、テキストを一読しておくこと。事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 １ 回

時間)1

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

第 ２ 回

1 時間)

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。(

(

畜産加工品のうち、肉製品を中心に、原料の肉の科学、加工における成分の変化、食肉製品の健康機能や安全性について
理解する。また消費動向や商品の表示、関連法規に関する知識を得る。

2日間の集中講義の中で、伊藤ハム西宮工場の見学を予定している。その場合には、阪急「雲雀丘花屋敷駅」から「西宮北口駅」
までの往復運賃(480円)が必要となる。

課題発表３０点（学生による評価１５点＋教員による評価１５点）、講義終了時の試験７０点で、総合的に評価する。

学修成果

畜産加工品（ハム、ベーコン、ソーセージ類）の製造の種類や製造工程に関する知識を習得する。
また、加工時における食肉の変化（色調・香気・食感）について科学的な見地から理解を深める。

自らが畜産加工品の生産者になった場合を想定し、状況に合わせた問題点の解決法について提案できる
ようになる。

(

■食肉製品の衛生管理と関連法規

食肉製品の安全・安心に関わる衛生管理システムや殺
菌方法、添加物に関する技術を学ぶ。また衛生状態を
担保するための関連法規についても知識を得る。

■食肉および食肉製品のおいしさと栄養機能

食肉および食肉製品のおいしさについて、味・香り・
食感から解説する。また食肉および食肉製品の栄養機
能について、運動や加齢への影響も含めて開設する。

■食肉製品の原料

食肉製品に使用される「牛・豚・家禽」の他、ケーシ
ングに利用される畜産副成分ならびに添加される調味
量や塩漬剤に関する知識を修得する。

『高度・高品質 食肉加工技術 改訂増補』（岡田邦夫著、幸書房、2021）
＊購入したい方のみ。必要な資料は配布します。

江草（雜賀）愛
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

畜産加工論
講義

食材発展

『食品加工貯蔵学　新スタンダード栄養・食物シリーズ７』（本間清一・村田容常／編、東京化学同人、2016）

授　業　日・・・各授業前後の休憩時間に質問を受け付ける。
授業日以外・・・事務室経由のメールで質問を受け付ける。

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

■食肉製品の商品開発と品質管理

消費者が求める食肉製品を作り出すための商品開発の
現状や製品の品質管理に関する基礎的な知識を修得す
る。

1 時間)

時間)

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

第 ４ 回

1(

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２日間の集中講義にて実施する。

( 1 時間)

発表に向けて、内容の精査を行う。

工場見学の内容を踏まえて、新規食肉製品の開発のための
発表資料のブラッシュアップを行う。( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
発表用の資料を完成させる。

他者の発表の内容も踏まえ、自身の発表内容の改善案や具
体案を考える。( 1 時間)

第１０回
必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

時間)

■食肉の加工特性（塩漬と結着性・保水性）

食肉製品に重要な工程の１つである塩漬に着目し、肉
の結着性や保水性に関わるメカニズムについて学ぶ。

■食肉の加工特性（加熱と香気形成）

塩析や加熱により形成される香気成分について発生メ
カニズムを理解するほか、実際に香気成分を用いて香
りについて体験する。

これまでに学んだ内容の総復習を行い、授業中に実施され
る試験に備える。

試験で出された内容について、知識の定着が不十分な内容
について再度復習をを行う。( 1 時間)

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。( 1 時間)

■食肉製品と燻煙

食肉製品を特徴づける燻煙の効果について、微生物制
御や関与する香気成分にターゲットをあてて理解す
る。

■まとめ

学習内容をまとめると同時に、理解度を確認する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

第1回～第5回までの内容を踏まえて、新規食肉製品の開発
のための発表資料の作成を行う。( 1 時間)

■食肉の死後変化（死後硬直と肉の熟成と軟化）

筋肉の収縮と死後硬直のメカニズムについて学ぶ。ま
た、肉の熟成に伴う食感の変化と風味向上のメカニズ
ムについて学ぶ。

■食肉の加工特性（塩漬と色の変化）

塩漬に伴う肉色の変化を分子レベルで理解する。

■食肉製品の製造施設の見学－1

伊藤ハム西宮工場の見学。*一般向け見学ルートではな
い場所から製造の過程を直に見て、製造の流れや衛生
環境について学ぶ。

■工場見学後の発表会

「あなたが食べてみたい食肉製品」と題して、工場見
学の内容も踏まえた上で、新規食肉製品の提案を行
う。

工場見学の内容を踏まえて、新規食肉製品の開発のための
発表資料のブラッシュアップを行う。

■食肉製品の種類と製造

食肉製品には、「加熱食肉製品・非加熱食肉製品・特
定加熱食肉製品・乾燥食肉製品など」多種多様なもの
が存在する。各々の特徴や製造における違いなどを理
解する。

■新規食肉製品の開発に関する発表の準備

自分が開発してみたいと思う食肉製品の構想・設計を
行う。翌日の工場見学で、開発してみたい食肉製品に
関する質問内容を纏める。

必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

第 ５ 回
必要な資料を事前配付するので、熟読しておく。

授業で配付されたプリントを精読し、必要な項目の知識の
習得に努め、最終試験の学習にあてる。

■食肉製品の製造施設の見学－2

伊藤ハム西宮工場の見学。*担当者が質疑応答の時間を
取ってくれるため、工場見学時に感じた疑問や自身が
開発してみたいと考える食肉製品に関する質問を行
う。

( 1 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習
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選択 １単位

本学で学ぶ「容器」分野の学修の集大成である。前年「食品容器Ⅰ」で学んだ内容をさらに発展させ、容器種ごとの容器概要、
製造工程、材料について学修する。
各種容器や安全性にについて学修することにより、包装食品の製造を行う際に、正しい容器選択と取扱いができる知識を修得す
る。

食品容器Ⅱ
容器発展

講義

期末試験（自筆のノート持ち込み可）対応として、試験に持ち込むノートを準備し、受講時・復習時にしっかり書くこと。

学修成果

（１）金属容器、プラスチック容器、ガラス容器、紙容器の包装容器について、
容器概要・製造工程・材料特性が説明できる。

（２）各種包装食品容器の長所・短所を把握し、内容物等に応じ適切な容器を選択できる。

（３）容器の安全性について説明できる。

甲斐正次郎(1,5-7,14,15)・田中一忠(2-4,15)・福島睦之(8-
11,15)・丸山紀子(12,13) ○

２年 前期

木曜日　講義終了後【授業時間割確定時に要再確認】
問い合わせは随時相談（教員にメールでアポイントを取って下さい）

第 １ 回
全体の講義内容、成績評価の方法、オフィスアワーの
説明を行う。
食品容器Ⅰで学修した内容を再確認し、第２回以降の
内容についての概要を説明する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１回目）( 1 時間)

各講義ごとに出題する課題レポートの得点を全体の４０％、期末試験を全体の６０％とし評価する。
期末試験については自筆のノート・メモ・記録のみ持ち込み可とする。（コピー等複写物の添付は不可）

『食品容器Ⅱ』（東洋食品工業短期大学）

『改訂版　包装…知っとく知識』、『新包装技術便覧』（公益社団法人　日本包装技術協会）※図書館で閲覧可能

第 ３ 回 金属容器（製品概要、製造工程、材料）について学修
する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第３回目）( 1 時間)

第 ２ 回 金属容器（製品概要、製造工程、原料）について学修
する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第２回目）( 1 時間)

第 ４ 回 金属容器（製品概要、製造工程、材料）について学修
する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第４回目）( 1 時間)
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第 ５ 回 プラスチック容器の原料となる高分子について学修す
る。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第５回目）( 1 時間)

第 ７ 回 PETボトル（製品概要、製造工程、材料）について学
修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第７回目）( 1 時間)

第 ６ 回 プラスチックボトル（製品概要、製造工程、材料）に
ついて学修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第６回目）( 1 時間)

第 ９ 回 プラスチックカップ（製品概要、製造工程、材料）に
ついて学修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第９回目）( 1 時間)

第 ８ 回 プラスチックカップ、フレキシブルパウチの原料とな
るシートについて学修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第８回目）( 1 時間)

第１１回 紙容器（製品概要、製造工程、材料）について学修す
る。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１１回目）( 1 時間)

第１０回 フレキシブルパウチ（製品概要、製造工程、材料）に
ついて学修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１０回目）( 1 時間)

第１３回 ガラス容器（製品概要、製造工程、材料）について学
修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１３回目）( 1 時間)

第１２回 ガラス容器（製品概要、製造工程、材料）について学
修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１２回目）( 1 時間)

備考欄

第１５回
本講義のまとめを行う。

第１回～第１４回の講義内容の復習を行い、期末試験持ち
込み用ノートを作り込む。

期末試験に備え、さらにノートを作り込む。
( 1 時間)

第１４回
容器の安全性について学修する。

教科書（当該箇所）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
与えられた課題レポートを作成する。（第１４回目）( 1 時間)
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1(

「おいしさの因子：原料品質、鮮度、見た目」
原料水や糖類の品質とは？活きの良い魚、新鮮な野菜
はおいしく見える。鮮度は、栄養、安全性、嗜好特
性、生体調整機能に関与しており、重要事項である。　
おいしそうな見た目(色調・艶・瑞々しさ)とは？容器詰
食品の保存中の色調変化、褐変の影響は？

第 ４ 回

第 １ 回

時間)1

講義中のグループ討議で話題とするので、あなたの好きな
食べ物を３つ、好きな理由、何歳頃から好きかを、事前に
考えておいて下さい。

五感とは、おいしさとは、おいしさの嗜好性とは、嗜好特
性について、あなたが好きな故郷の味などをまとめて下さ
い。

第 ２ 回

1 時間)

短大生になっても、いまだに覚えている食品のおいしい
味、まずい味、よい香り、くさい臭いを書き出してきて下
さい。

「おいしさは記憶される」ということに関連して考えられ
ることをまとめておいて下さい。(

(

食品は人間が生命維持の栄養源として食べる物である。人間は動物や植物と異なり、自らが食べたい食品の選択、自分好みの味
付けができる。人間は食品選択や食事の際に、五感（目で観察、鼻で匂いを嗅ぎ、手で触れ、味を感じ、噛んで音を聴く）を使
い、食品が腐っていないか「おいしい」かなど判断をする。消費者に「おいしい、また食べたい」と思われる容器詰食品を作る
には「おいしさ」の知識が必要である。本講義の目的は「おいしさの因子」を通じ、容器詰食品製造に関連する全ての理解を深
め、学生が卒業後、食品開発の方向性を自ら考えられるようにすることである。

2年後期の選択科目に進むべき必要な課程を履修していること。

活発に意見を出したか等の受講態度と毎回の小レポートを点数化（50％）、期末試験の点数（50％）と合計(100％）して評価
する。

学修成果

(1)「おいしさ」とは何か｡｢おいしさ｣は記憶可能で嗜好性があり、人により好みが違う。
グループディスカッションを通じて理解できる。

(2)「おいしさの因子」は原料段階、加工段階、加工方法により変化することを理解できる。

(3)「おいしさ」を保つ環境、食品の利便性について理解できる。

(4)「おいしさ」の測定・検査方法の概略を理解できる。

(5)異種の保管条件｢チルド(日保ち3日間、30日間)や常温｣で販売される同類食品がある。
これらに｢おいしさ｣ の違いがあるのかを討議して、自分の意見がまとめられる。

(6)「おいしさ」保持には、原料･容器の知識、原料の前処理技術、容器に中身を見栄え良く充
填する手技、密封技術、殺菌知識、品質管理手法が必要で、これらが理解できる。

(

「おいしく食べ、楽しく食べ、人生を豊かに」
食べる悦び : ヒトと動物とも餓えを満たすこと
食卓の悦び : ヒト固有である。ヒトは調理･摂食場所の
選定･会食の人選(家族や仲間等)が可能。 食卓の雰囲気
や話題は人生を豊かにする。

「おいしさとは」
おいしさとは五感から得られる悦びのこと。ただし嗜
好性がある(心理的な面も含むため､ヒトにより感じ方に
違いがある)｡嗜好特性は色･艶･形･味･香り･テクスチャ
からなる。あなたがおいしいと感じる物･時間･環境
は？故郷の味、おふくろの味。

「おいしさは記憶される」
食べ物の好き嫌いは小学生の低学年から。おいしい/ま
ずいは記憶できるため嫌いな食材ができると一生困
る。食育は重要。食べる悦びが実感できる工夫を！ 好
物を並べる以外に彩り良く･綺麗な盛り付け･異なる食
感の食材を混ぜる等工夫をする。

『食品加工Ⅱ』（東洋食品工業短期大学）

高橋英史
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

食品加工Ⅱ
講義

食品加工発展

食品加工について書かれた図書館蔵書を参考にして学修してください。
官能評価は『おいしさを測る　食品官能検査の実際（幸書房）』を参考にしてください。

木曜日第9限、教員室前ミーティングルーム

「楽しく食べたい」と思ったとき、あなたはどんな場所
で、どんな食品を食べることを選択しますか？色々なパ
ターンを考えてきて下さい。

ヒトは食べる悦びを感じたり、調味料で自分好みの味付け
ができます。動物は肉を食べる時に塩はかけません。この
点を考察して記録に留めましょう。1 時間)

時間)

あなたが職場で品質担当者なら、どのようなことに配慮し
て食品原料を入手しますか、インターンシップの体験を基
に思い出しておいて下さい。

入荷原料の品質は最早（もはや）改良できず、原料品質は
製品の出来映えに大きく影響する。この件に関し考えられ
ることをまとめておいて下さい。
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( 1 時間)

柑橘の香りについて予習しておいて下さい。

清涼飲料に含まれる果汁成分や香料、柑橘のリラックス効
果等、まとめておいて下さい。( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回

加工の仕方でテクスチャが変わる経験はないですか、考え
ておいて下さい。

加工の仕方で変わるテクスチャや介護食について、まとめ
ておいて下さい。( 1 時間)

第１０回

調理や食べ方の違いでテクスチャが変わった経験をしたこ
とはないですか。考えておいて下さい。

「加工で変わるテクスチャ」、「食べ方で変わるテクス
チャ」まとめておいて下さい( 1 時間)

学生実習でレトルト前後での味や香りの違いは体験したと
思います。これまでに経験した加熱前後の味や香りの変化
について、書き出しておいて下さい。

あなたは、どのようなコマーシャルを見たり、宣伝文句を
聞くと、購買動機が湧きますか？自身の経験を思い出して
おいて下さい。

あなたが｢おいしさの製品化｣担当者なら、どんな新製品を
考え、どんな方法でヒトの食行動に訴えかけますか。講義
を聞き、考えつくことをまとめましょう。( 1 時間)

前回の講義で評価した結果を解析しますので、予習してお
いて下さい。

官能評価の評価方法と解析方法例を示しますので、各自、
試行してみて下さい。( 1 時間)

「おいしさの評価：官能評価　その２」
色、味、香り、テクスチャ、総合的にどうかを評価す
る、官能評価の手法と得られた結果の解析手法につい
て学ぶ。2回目。

「おいしさとは　まとめ」
官能評価の評価方法の実践例を示しながら、おいしさ
とはいったい何なのか、結論を示します。

( 1 時間)

「おいしさの因子：おいしさに関与する成分、
農畜産物や調味料での熟成・発酵」
おいしさに関与する成分にはどのようなものがある
か。おいしさを引き出す最大の要因は味？
おいしさに関与する熟成・発酵

「おいしさの因子：だしの特性」
日本はだしの文化である。和風のかつおだしと洋風の
ブイヨンを比較すると、かつおだしは塩が少なく、旨
味、香りに富む。日本人はかつおだしの摂取経験で旨
味を体得する。だしの利用で旨味を増せば、塩の使用
量を減らせることができる。味の相乗効果。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

あなたは家でどのようなだしの取り方をしますか、あなた
の家で作る雑煮の味付けはどのようなものですか。

(1)だし関連内容、(2)だしの講義を聴いた感想等について
まとめておいて下さい。( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

おいしさは測ることができるのでしょうか。あなたの好物
をひとつ上げ、その特徴を示すには、何を示せばよいのか
考えておいて下さい。

非破壊検査に関して、まとめておいて下さい。

官能評価については他の講義でも学習していると思いま
す。他の講義のテキストを見返すなどして官能評価につい
て復習しておいて下さい。

官能評価に関して、講義内容を中心に自分なりに要点をま
とめておいて下さい。

食品に光を当てないよう、容器や店舗が工夫していること
を調べておいて下さい。

チルド食品・冷凍食品・常温保存食品の長所と短所、それ
らの殺菌条件がどうして違うのかを、まとめて下さい。

時間)

「おいしさの違い：チルド・冷凍・常温保存食品 （缶
詰・レトルト食品）のおいしさ」
同じ食品なのに、保管温度帯の異なる製品が市販され
ている。製造工程はどう違うの？おいしさはどう違う
の？

「おいしさの評価：官能評価　その１」
色、味、香り、テクスチャ、総合的にどうかを評価す
る、官能評価の手法と得られた結果の解析手法につい
て学ぶ。1回目。

「おいしさの因子：食品（加工後）の香り」
レトルトカレーを例にすると、レトルト前後で、香り
の強度やヒトの感じ方が異なる。
加工食品を製造する場合の注意点は何か。容器性能は
内容物の化学変化に影響する。

「おいしさの因子：加工で変わるテクスチャ(2)」
乳化、タンパク質の変性・凝固
「おいしさの因子：食べ方で変わるテクスチャ」
食べ方でおいしさは変わる。(1) 米飯：ジャポニカとイ
ンディカ(2) 麺：太さは喉越しを変える(3)環境：食べ
る温度（温かい麺、冷たい麺）、湿度

「おいしさを測る：非破壊検査」
食材のおいしさを熟練者が評価するには、労力と時間
がかかる。おいしさを非破壊で機器により検査するこ
とができる。ではどのようにしているか。

「おいしさの因子：天然物（原料）の香り」
加工食品の材料となる天然物の特徴的な揮発性成分の
性質を学ぶ。柑橘の香りは果皮の油胞にある精油成分
由来である。

「おいしさの因子：加工で変わるテクスチャ(1)」
加工の仕方でおいしさは変わる。(1) 刺身：切る方向や
厚み (2) 煮魚：圧力で軟らかく (3) スープ：とろみ加
減 (4) 小麦粉：パン(生地を発酵)と麺(生地を延ば
す)(5) 麺：太さ(6) ゲル：強度。咀嚼・嚥下メカニズ
ムを知り介護食を考える。

レトルト食品製造時における「おいしさ」を損なわない注
意点について、まとめておいて下さい。

第 ５ 回

おいしさに関与する成分とはどのようなもの？製造工程で
熟成や発酵を伴う、農畜産物、調味料、嗜好品とはどのよ
うなもの？調べておいて下さい。

おいしさに関与する成分や熟成・発酵に関連した内容をま
とめておいて下さい。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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食品法規Ⅱ
講義

関係法規発展

必要に応じ適宜資料配布を行う。

原則として毎週木曜日の12:00～12:30、その他随時教員室前ミーティングルームにて実施する。

テキストの第３章に目を通しておく

加工食品の表示について、講義内容と配付資料を復習する
2 時間)

時間)

テキストの第４章（4-1～3）に目を通しておく

加工食品の表示事例について、講義内容と配付資料を復習
する

(

(

食品表示は、消費者にとってその商品の品質などを判断し購入する上で、貴重な情報源となっている。また、食品に関わる事業
者は、常に安全・安心な食品を提供することが求められており、正しい食品情報を消費者に伝える上で食品表示は重要な役割を
果たしている。我が国の食品表示制度の基本となるのが食品表示法であり、本科目は食品表示法に特化したものである。
本講義を受講し、食品の製造・販売に携わる者として必要な食品表示制度に関する知識を身につける。

特に無し

期末試験（80％）・小テスト（20％）から評価する。
　小テストは毎回行うわけではないので、実施についてはその都度伝える。
　小テストは翌週の講義時に返却し、返却時に内容について解説を行う。

学修成果

・食品表示に関する専門的な知識を得て、業務に活かせるようになる。

・食品表示に関する消費者からの質問に的確に答えられるようになる。

・「食品表示検定・中級」資格試験に合格できる力をつける。

(

加工食品の表示
　実際の表示問題を考える (グループワーク)

食品表示に関する法体系ならびに食品表示法の概要

生鮮食品（農産物、畜産物、水産物）の表示
　実際の表示問題を考える (グループワーク)

『食品表示検定　認定テキスト・中級』改訂9版（一般社団法人食品表示検定協会／編著、ダイヤモンド社）

末兼幸子
選択 １単位

２年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)2

シラバスの内容を確認し、「食品法規Ⅰ」テキスト及び授
業用テキストの第１章に目を通しておく

食品表示法の概要について、講義内容と配付資料を復習す
る

第 ２ 回

2 時間)

テキストの第２章に目を通しておく

生鮮食品の表示について、講義内容と配付資料を復習する

2(

農産加工品、畜産加工品、および水産加工品の食品表
示事例
　実際の表示問題を考える (グループワーク)

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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栄養成分表示について及び授業のまとめ
食品表示検定試験について

食品の様々な表示及びその他の法律の個別表示
　実際の表示問題を考える (グループワーク)

期末試験に備え、これまでの講義内容、配付資料について
復習する

第 ５ 回
テキストの第４章（4-4・5）に目を通しておく

加工食品、酒類の表示事例について、講義内容と配付資料
を復習する

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

テキストの第５章（5-1～4）に目を通しておく

添加物、アレルゲン遺伝子組換食品などの表示について、
講義内容と配付資料を復習する( 2 時間)

( 2 時間)

上記以外の加工食品ならびに酒類の表示事例
　実際の表示問題を考える (グループワーク)

添加物、アレルゲン、遺伝子組換食品などの個別表示
　実際の表示問題を考える (グループワーク)

( 時間)

( 時間)

( 1 時間)

テキストの第５章（5-5～15）に目を通しておく

様々な表示について、講義内容と配付資料を復習する
( 2 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

テキストの第6章に目を通しておく

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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時間)

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

密封発展

第 ３ 回

密封技術ⅡＡ
講義

(

2 時間)

『二重巻締』（東洋食品工業短期大学）

原則　水曜日の1６:00～1７:00、教員室前ミーティングルーム
※ 但し、担当講師の空き時間での対応は随時可能（要事前連絡）

指示する配布テキストの該当範囲を予習

西和浩
選択 ２単位

○
２年 前期

・二重巻締機の主要部分（巻締の三要素）
・二重巻締機の調整方法①

(1)シーミングロールとチャックの間隙（VC）
調整

(2)SCHの算出と調整およびBPFの調整方法
について学ぶ。

・包装食品の目的と機能
・巻締技術者の使命
・二重巻締法

について学ぶ。

・二重巻締各部の名称及び設定値の算出方法
について学ぶ。

１．『缶詰用金属缶と二重巻締（新訂Ⅱ版）』
２．『容器詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（ＧＭＰ）マニュアル』
　　（以上、日本缶詰びん詰レトルト食品協会・日本製缶協会）

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

学修成果

１．各種巻締機械（シーマー）の機構・機能について理解できる。

２．二重巻締の検査方法と品質（巻締工程)管理手法について説明できる。

３．主な巻締め不良の不良状態から、発生原因を特定し、その対応策について説明できる。

４．巻締機械（シーマー）の、各種部品の取付、取外し・操作・調整・給油・清掃等の手順や
      保守方法について説明できる。

(

(

缶詰の製造過程において、巻締は、製品の品質や貯蔵性に影響を及ぼす重要な工程である。特に近年、缶詰製造技術の目覚まし
い発展があり、巻締機械の性能が飛躍的に向上するとともに、容器形態ならびに材質の多様化が進み、高度に複雑化してきてい
る。この講義では、環境面、設備面、管理面に起因し発生する可能性がある密封不良、並びに形状不良の発生事例等をもとに発
生メカニズムを学び、密封に関わる理論、技術の重要な要因を理解し、巻締技術者として必要な保守管理技能の基礎を養う

「密封技術ⅠA」、「金属容器密封実習」で学習した内容をよく復習しておくこと。

※ 状況により、オンライン授業に変更する場合がある

① 授業態度（1０％）
② 小テスト（3０％）
③ 期末試験（6０％）
④ ①＋②＋③の合計で総合的に評価する。

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

第 １ 回

時間)2

密封技術ⅠAで学んだ授業の内容を復習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

第 ２ 回

2 時間)

2(

・二重巻締機の調整方法②
(3)リフターの調整
(4)１ｓｔ巻締ロールの調整
(5)２ｎｄ巻締ロールの調整
について学ぶ。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回
指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

・二重巻締の検査と管理②
(4)セットアップ管理と日常工程管理
について学ぶ。

・工場に於ける、生産設備トラブル事例より、
傾向と対策について学ぶ。

( 2 時間)

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 2

・現場で使える解析手法なぜなぜ分析②
について学ぶ。

・二重巻締の検査と管理①
(1)測定器具
(2)検査手順と検査項目
(3)検査方法と検査基準
について学ぶ。

・主な巻締め不良の状態から発生原因を特定し
その対応策について学ぶ。

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

指示する配布テキストの該当範囲を予習

時間)

・現場で使える解析手法なぜなぜ分析①
についてを学ぶ。

現場で使える解析手法なぜなぜ分析③
　練習問題について、グループ単位でなぜなぜ分析
　を実践し、個々人の役割や進め方について学ぶ。
　(グループワーク)

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 2 時間)

指示する配布テキストの該当範囲を予習

第１５回

第１２回

( 2

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 2 時間)

第１３回

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

( 2 時間)

第１１回

・二重巻締の機構②
(3)異形缶シーマー
について学ぶ。

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 2 時間)

備考欄

・巻締機械（シーマー）の取扱いと保守管理

・TPM保全活動
について学ぶ。

・全講義内容の振り返り
・期末試験対策及び質疑応答。

( 2 時間)

・二重巻締の機構①
(1)４ロールシーマー
(2)２ロールシーマー
について学ぶ。

指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 2 時間)

時間)

( 2 時間)

第 ９ 回
指示する配布テキストの該当範囲を予習

・ノートの整理
・教科書及びスライドのマーク部の確認( 2 時間)

第１０回

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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密封技術ⅡB
講義

密封発展

『密封技術ⅠB（キャッピング）』『キャッピング』（東洋食品工業短期大学）、『ヒートシールの基礎と実際』（幸書房）

原則として授業実施日の1２時30分〜1３時（教員室前ミーティングスペース）

『密封技術ⅡB（キャッピング）』第８章－１を読んでお
く。

学修内容をノートに整理する。
1 時間)

時間)

『密封技術ⅡB（キャッピング）』第８章－２、第８章－
３を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

(

(

代表的な食品加工容器において、資材・環境面、設備面、管理面に起因して発生の可能性がある密封不良、ならびに形状不良の
発生事例等をもとに発生メカニズムを学び、密封にかかわる理論・技術の重要な要因を理解し保全技能（問題解決が出来る能
力）を養う。

『密封技術ⅠB』、『非金属容器密封実習』を習得しておくこと。
『キャッピング実習』、『ヒートシール実習』を併せて受講することが望ましい。

期末試験（100％）で評価する。
※配点は、キャッピング（５０％）、ヒートシール（５０％）とする。

学修成果

（１）代表的なキャップの密封機構、巻き締め・打栓、管理項目が説明できる。

（２）代表的なキャップの不具合現象から原因が推定できる。

（３）キャップの密封に関わる理論・技術の重要な要因を理解し、保全技能（問題解決ができる能力）
が身につく。

（４）適切なヒートシールの実施にむけた取り組みについて理解できる。

(

スクリューオン（1条ねじと多条ねじのリードとピッチ
の関係）を学修する。（２）

キャップの密封性の構築と開栓性の構築を学修する。

スクリューオン（PETボトル用樹脂キャップの密封機
構、巻き締め、管理項目）を学修する。（１）

『密封技術ⅡB（キャッピング）』『ヒートシール』（以上、東洋食品工業短期大学）
その他、適宜資料を配布。

今泉俊一、井上保
選択 １単位

○
２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

『密封技術ⅡB（キャッピング）』第1章～第７章を読んで
おく。

学修内容をノートに整理する。

第 ２ 回

1 時間)

『密封技術ⅡB（キャッピング）』第８章－１を読んでお
く。

学修内容をノートに整理する。

1(

スクリューオン（スクリューキャップ、ツイスト
キャップの密封機構、巻き締め、管理項目）を学修す
る。（３）

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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圧着圧の計算方法および熱電対を使用する温度測定法
について理解を深める。

溶着面温度に影響する要因（多段加熱方式：カム機構
を含む）について理解を深める。

ヒートシールにおける不具合（プラスチックの性質を
含む）について理解を深める。

プレスオン（ヒンジキャップの密封機構、打栓、管理
項目）を学修する。（２）

溶着面温度に影響する要因（ヒートジョー加熱：イー
ジーピール機能を含む）について理解を深める。

学修内容をノートに整理する。

第 ５ 回
『密封技術ⅡB（キャッピング）』第９章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

第１３回

( 1 時間)

第１１回

配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

時間)

溶着面温度に影響する要因（インパルス加熱方式）に
ついて理解を深める。

夾雑物シールについて理解を深める。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

『密封技術ⅡB（キャッピング）』第１０章－１、第１０
章ー２を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

( 1 時間)

ロールオン（PPキャップの密封機構、巻き締め、管理
項目）を学修する。

プレスオン（王冠、マキシキャップの密封機構、打
栓、管理項目）を学修する。（１）

配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

ヒートシール条件の最適化（環境温度および容器形状
の影響）について理解を深める。

電子レンジ対応パウチおよび液中シール機について理
解を深める。

( 1 時間)

『密封技術ⅡB（キャッピング）』第１０章－３を読んで
おく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

第１０回
配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

配布資料と『ヒートシール』を読んでおく。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1(

キーとピン
１．キーの種類と使用例
２．キー溝の加工方法
３．キーとスプラインの違い

第 ４ 回

第 １ 回

時間)1

『機械工学必携』５編２章を読んでおくこと。

実習機械で機械要素の使用されている箇所と機械要素の種
類を確認すること。

第 ２ 回

1 時間)

『機械工学必携』５編２章を読んでおくこと。

実習機械でネジの使用されている箇所とネジの種類を確認
すること。(

(

製造現場において機械の調整、整備は重要な作業である。この作業を遂行する為にはＯＪＴ（実際の作業を行って学ぶ）で学ぶ
ことも大事であるが、機械を構成している部品（機械要素）に対する知識を深め、機械の構造・機構を理解することも重要であ
る。本授業では、機械要素に対する知識を体系的に身に付けることを目的とする。

「機械製図」、「密封技術ⅡＡ」、「二重巻締実習」を受講すること。

期末試験（７０％）、課題（３０％）で評価する。
※課題は次回の授業で返却し、不具合点を解説し理解を深める。

学修成果

機械を構成する部品（機械要素）の使用方法と使用上の注意点を理解する。

(

ネジおよびボルト（２）
　１．ネジのゆるみ止め・ネジの締め付けトルク
　２．締め付けトルクと軸力の関係

機械要素とは
　１．機械要素とは

ネジおよびボルト（１）
　１．ネジの用途と構造
　２．ネジの種類と形状
　３．インチネジとメートルネジの違い

『機械要素の基礎を学ぶ』（MONOweb）
『メカトロニクス The ビギニング』（西田麻美／著、日刊工業新聞社）

田島光義
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

機械要素
講義

密封発展

『機械工学必携』（馬場秋次郎・吉田嘉太郎／著、三省堂）
『絵とき機械要素基礎のきそ』（門田和雄／著、日刊工業新聞社）

開講日の昼休み（12:30～13:30）

『機械工学必携』５編２章を読んでおくこと。

実習機械でネジの使用されている箇所とネジの種類を確認
すること。1 時間)

時間)

『機械工学必携』５編５章を読んでおくこと。

実習機械でキーの使用されている箇所とキーの種類を確認
すること。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

『機械工学必携』５編６章を読んでおくこと。

実習機械で軸受けの使用されている箇所と軸受けの種類を
確認すること。( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
『機械工学必携』５編７章を読んでおくこと。

実習機械で歯車の使用されている箇所と歯車の種類を確認
すること。( 1 時間)

第１０回

『機械工学必携』５編７章、８章、１０章を読んでおくこ
と。

実習機械でチェインの使用されている箇所を確認するこ
と。( 1 時間)

『機械工学必携』５編１１章を読んでおくこと。

『メカトロニクス The ビギニング』３章２を読んでおく
こと。

教科書・ノートの見直し
( 1 時間)

『メカトロニクス The ビギニング』３章１を読んでおく
こと。

教科書・ノートの見直し
( 1 時間)

メカトロニクスを構成する技術
１．リンク
２．カム
３．歯車の減速比
４．慣性モーメント

モーター
１．ＤＣモーター
２．ＡＣモーター
３．ステッピングモーター
４．サーボモーター（ＤＣ・ＡＣ）

( 1 時間)

シール
１．シールの種類
２．オイルシールとＯリングによる密封
３．シールの取扱

軸と軸受け（１）
　１．軸の種類
　２．軸の強度計算（ねじれ・たわみ）

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

『機械工学必携』５編６章を読んでおくこと。

実習機械で軸の使用されている箇所と軸の種類を確認する
こと。( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

『メカトロニクス The ビギニング』１章を読んでおくこ
と。

教科書・ノートの見直し

『メカトロニクス The ビギニング』２章を読んでおくこ
と。

教科書・ノートの見直し

『機械工学必携』５編１２章を読んでおくこと。

実習機械でバネの使用されている箇所を確認すること。

時間)

バネ
　１．バネの種類
　２．ばねの強度とバネ定数

メカトロニクスの制御
１．オープン制御とループ制御
２．シーケンサとは
３．サーボ制御とは
４．センサーの種類と使用例

カム
１．カムの種類と使用例
２．カム曲線の種類と使用例

ベルト伝動装置
　１．ベルト伝動一般
　２．タイミングベルト
　３．チェイン伝動
リンク装置

１．リンクの種類と機構

メカトロニクスの役割
１．メカトロニクスの意味
２．ＣＡＤ・ＣＡＭとは
３．オシロスコープ

軸と軸受け（２）
　１．軸受けの種類
　２．軸受けに作用する力

歯車伝動装置
　１．歯車の種類と使用例
　２．歯車の歯型形状とモジュール
　３．モジュールとＤＰ
　４．歯車の転位

実習機械でカムの使用されている箇所とカムの種類を確認
すること。

第 ５ 回
『機械工学必携』５編５章を読んでおくこと。

実習機械でシールの使用されている箇所とシールの種類を
確認すること。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1(

図形の表し方（２）
・投影図の演習〔平面図から立体を考える〕

第 ４ 回

第 １ 回

時間)1

シラバスおよびテキスト①の１章を読む。

授業内容について整理する。

第 ２ 回

1 時間)

テキスト①の２章を読む。

授業内容について整理する。
(

(

製造現場において機械の調整、整備は重要な作業である。この作業を遂行する為にはＯＪＴ（実際の作業を行って学ぶ）で学ぶ
ことも大事であるが、マニュアル等に添付されている組立図を読み解くことにより、機械の構造を理解することができる。この
図面を読み解く技術を修得することを目的とする。

「密封技術ⅡＡ」「機械要素」「二重巻締実習」を受講すること。
また、製図に必要な道具（シャープペンシル・三角定規一組・コンパスなど）を用意すること。
詳細は、授業で説明する。

期末試験（７０％）、課題（３０％）で評価する。
※課題は授業で返却し、適宜、解説を加えて理解を深める。

学修成果

操作手順書などの作業マニュアルに添付されている図面を読み取る知識の基礎を身につける。

(

図形の表し方（１）
・投影法の種類
・投影図の種類
・投影図の演習〔立体から平面図を考える〕

機械製図について（授業概要）
・授業の進め方や評価など
・製図の意図と重要性

図面の構成
・図面の構成成分
・文字と線の演習

①『ＪＩＳにもとづく標準製図法（第１5全訂版）』（大西清／著、オーム社）
②『機械製図練習ノート』（関口剛／著、実教出版）

田中一忠
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

機械製図
講義

密封発展

『ＪＩＳにもとづく機械設計製図便覧（第１２版）』（大西清／著、オーム社）

開講日の17：00～（教員室前ミーティングルーム）

テキスト①の３章3･2と４章4･1を読む。

授業で用意された課題に取り組む。
1 時間)

時間)

テキスト①の４章4･1を再度読む。

授業で用意された課題に取り組む。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

テキスト①の４章4･2と4･3を読む。

授業内容について整理する。
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
テキスト①の６章を読む。

授業内容について整理する。
( 1 時間)

第１０回
テキスト①の７章を読む。

授業内容について整理する。
( 1 時間)

テキスト①の５章を読む。

これまでに学んだことを整理する。

授業内容について整理する。
( 1 時間)

これまでに学んだことを整理する。

授業内容について整理する。
( 1 時間)

製図実習（３）
・機械部品の図面を作図する。

まとめ

( 1 時間)

図形の表し方（３）
・補助となる図法
・補助投影図の演習

図形の表し方（４）
・補助となる図法
・断面図の演習

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

テキスト①の４章4･2と4･3を読む。

授業内容について整理する。
( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

これまでに学んだことを整理する。

授業内容について整理する。

これまでに学んだことを整理する。

授業内容について整理する。

テキスト①の８章を読む。

授業内容について整理する。

時間)

表面性状の図示方法
・表面性状の図示記号
・表面性状に関する演習

製図実習（２）
・機械部品の図面を作図する。

寸法記入法
・寸法記入法
・寸法補助記号
・寸法記入の演習

幾何公差の表示法
・幾何公差の種類や記号
・幾何公差に関する演習

製図実習（１）
・機械部品の図面を作図する。

図形の表し方（５）
・補助となる図法
・断面図の演習

サイズ公差の表示法
・サイズ公差
・はめあい
・サイズ公差とはめあいの演習

授業内容について整理する。

第 ５ 回
テキスト①の４章4･2を読む。

授業内容について整理する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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熱プロセス工学
講義

殺菌発展

なし

原則として授業実施日の1２時30分〜1３時（教員室前ミーティングスペース）

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
1 時間)

時間)

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

(

(

食品製造・密封に関連する科目の内容を理解するのに必要な機械工学（とりわけ熱工学）の概要について身につける。

特になし

期末試験（80％）とレポート（２０％）で評価する。
レポートは、翌週の講義時（最大２週間以内）にコメントとともに返却する。

学修成果

実務で役立つ機械工学の基礎知識を身につける。

①熱の取り扱いについて理解できる。

②流体の取り扱いについて理解できる。

③熱交換器の取り扱いについて理解できる。

④レトルト殺菌装置の取り扱いについて理解できる。

(

ボイラーと蒸気輸送について学修する。

実験①：エネルギー変換について学修する。

実験②：比熱の測定について学修する。

『熱プロセス工学』、『加熱殺菌』（以上、東洋食品工業短期大学）

井上保
選択 １単位

○
２年 前期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)1

テキストを読んでおく。

レポート作成。

第 ２ 回

1 時間)

テキストを読んでおく。

レポート作成。

1(

管内における流体の流れ（連続の法則）について学修
する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回
テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

第１０回
テキストを読んでおく。

レポート作成。
( 1 時間)

テキストを読んでおく。

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

乾燥プロセス（蒸発速度）について学修する。

過熱水蒸気を用いた乾燥と利用技術について学修す
る。

( 1 時間)

管内における流体の流れ（連続の法則）について学修
する。

管内における流体の流れ（層流と乱流）について学修
する。

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。
( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

テキストを読んでおく。

レポート作成。

時間)

実験④：マイクロ波加熱について学修する。

圧力容器（レトルト殺菌装置）について学修する。

熱交換器（熱通過）について学修する。

実験③：熱伝導率の測定（非定常法）について学修す
る。

材料の強さ（応力・ひずみ線図）について学修する。

ポンプ・配管系の圧力分布について学修する。

伝熱面の汚れと洗浄について学修する。

学修内容をノートに整理する。

第 ５ 回
テキストを読んでおく。

学修内容をノートに整理する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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選択 １単位

殺菌理論を活用し、加熱殺菌後の生残菌数算出、一定数の微生物を殺菌するために必要な加熱時間設定、殺菌値計算による工程
評価などを行う能力を身につける。

殺菌演習
殺菌発展

演習

関数電卓と定規（２０cm以上）を持参すること。
事前・事後の学習は、あわせて毎回１時間を標準とする。

学修成果

(ａ) Ｄ値とｚ値を利用して殺菌条件設定や加熱殺菌後の生残菌数の計算ができるようになる。

(ｂ) 一般法による殺菌値計算ができるようになる。

(ｃ) 数式法による殺菌値計算ができるようになる。

松永藤彦
２年 後期

原則として授業実施日の１２時３０分〜１３時（微生物実験室）

第 １ 回 Ｄ値を利用し殺菌条件と生残菌数の関係を計算する
（１）。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

(ｄ)「缶詰殺菌管理主任技術者」資格試験を受験するための知識と計算能力を身につける。

期末試験のみで評価する。再試験は実施しない。
提出された演習課題や中間試験は、採点結果およびコメント等とともに次回授業時に返却する。

『容器詰食品の加熱殺菌』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）
『殺菌演習』（東洋食品工業短期大学）

なし

第 ３ 回 ある温度で設定したＦ値を他の温度における値に換算
する計算方法を学ぶ。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第 ２ 回 Ｄ値を利用し殺菌条件と生残菌数の関係を計算する
（２）。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第 ４ 回
第１回〜３回の学習内容振り返りと中間試験１

中間試験に向け、出題範囲の内容を復習する。

中間試験でできなかった問題を復習する。
( 2 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回
一般法によるF0値の算出方法を学ぶ。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第 ７ 回
第５回〜６回の内容振り返りと中間試験２

中間試験に向け、出題範囲を復習する。

中間試験でできなかった問題を復習する。
( 2 時間)

第 ６ 回
致死率曲線を利用してF0値を算出する。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第 ９ 回
加熱曲線からｆおよびｊを求める。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴しグラフ描画を復習する。
( 2 時間)

第 ８ 回
熱伝達曲線と加熱曲線を学ぶ。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第１１回 数式法を用いてF0値を算出する（品温が殺菌温度に達
するとき）。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第１０回 数式法を用いてF0値を算出する（品温が殺菌温度に達
しないとき）。

動画資料を視聴し予習する。

動画資料を視聴し計算問題を復習する。
( 2 時間)

第１３回
総合演習２

これまでの学習内容を復習する。

学習内容を基に解法資料をまとめる。
( 2 時間)

第１２回
総合演習１

これまでの学習内容を復習する。

学習内容を基に解法資料をまとめる。
( 2 時間)

備考欄

第１５回
総合演習４

これまでの学習内容を復習する。

学習内容を基に解法資料をまとめる。
( 2 時間)

第１４回
総合演習３

これまでの学習内容を復習する。

学習内容を基に解法資料をまとめる。
( 2 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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福島睦之 ○
２年 後期

選択 １単位

品質管理の履修に基づき、職場で発生する品質関連の問題をＱＣ7つ道具、記述統計学および推測統計学を用いて解決・改善でき
る知識を修得する。
さらに缶詰品質管理主任技術者資格の取得を目標とする。

実践品質管理
品質管理発展

講義

（4）抜取り検査の意味と活用方法を理解する。

（5）缶詰品質管理主任技術者認定資格が取得できるレベルの知識を取得する。

期末試験のみで評価する。再試験は実施しない。
※講義内において学修のまとめを兼ねて随時課題を配布する。課題の有無に関しては講義時に伝える。
※課題の解答結果および解説は、該当講義時および個別に実施する。

期末試験に関しては個人購入の参考書以外は全て持ち込み可能とする。（期末試験前に最終通達する。）

『新版　品質管理のための統計的方法入門』鐵　健司（日科技連出版社）および配布資料
※『管理図の利用と工程解析』缶詰品質管理主任技術者資格認定講習会用副テキスト

（公益社団法人日本缶詰びん詰レトルト食品協会）本教科書は第６・７回目の講義に用いる。

『２０１５年改訂レベル表対応　品質管理検定教科書　ＱＣ検定３級』（一般財団法人日本規格協会）
『品質管理検定（ＱＣ検定）４級の手引き（Ｖｅｒ３．１）』（一般財団法人日本規格協会内　品質管理検定センター）

四則計算と平方根が算出できる電卓を持参のこと
定規（２０ｃｍ以上）を持参のこと
Ａ4サイズの１ｍｍ方眼紙を持参のこと

学修成果

（１）ＱＣ7つ道具の手法を用いて、企業の生産活動に従事するのに必要な素質を養う。

（２）推測統計学の内、1つの母集団に対する検定と推定の意味と手法を理解する。

（3）管理図におけるｐ管理図・ｎｐ管理図の意味と活用方法を理解する。

第 ２ 回
ＱＣ7つ道具のうちヒストグラムを学修する。
度数分布表の作成方法とその活用方法
標準正規分布表を用いた不良率の算出方法
を学修する。

教科書第2章の2.3項と2.5項（3）および
第３章の3.2項（3）を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

原則授業実施日の17時～1８時もしくは別途相談で随時受付け
教室もしくは教員室前ミーティングルーム

第 １ 回
缶詰品質管理主任技術者資格試験の内容を説明する。
品質管理の考え方全般と
基本統計量の計算方法を学修する。
ＱＣ7つ道具の意味とその活用方法を学修する。

1年後期に受講した品質管理講義の内容を
再度復習しておく。

教科書第1章ならびに第2章の2.1・2.2・2.4・2.5項を復
習する。実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ４ 回
標本平均の分布を理解する上で、
大数の法則、中心極限定理を理解する。
推測統計学として計量値における推定の方法を
学修する。

教科書第3章の3.2項（4）および3.3項を読んで
要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ３ 回 記述統計学として、
離散型分布である二項分布、ポワソン分布、
連続型分布である正規分布を学修する。

教科書第３章の3.1項と3.2項（1）・（2）を読んで
要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ６ 回 Ｘバー・Ｒ管理図の作成方法、管理図の見方
管理図の活用方法を学修する。

教科書第6章および
教科書『管理図の利用と工程解析』を読んで
要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ５ 回 推測統計学として
計量値における検定の意味ならびに方法を学修する。

第4回講義内容の復習と
教科書第3章の3.3項を読んで要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第 ８ 回 検査の意味と種類
計数抜き取り検査の活用方法を学修する。
全体的な講義のまとめ

教科書第9章の9.1項と9.4項を読んで
要点をまとめておく。

期末試験および資格試験に備えて、
まとめの講義内容を整理し、理解と復習を実施する。( 2 時間)

第 ７ 回 ｐ管理図、ｎｐ管理図の作成方法
管理図の見方、管理図の活用方法を学修する。

教科書第6章および
教科書『管理図の利用と工程解析』を読んで
要点をまとめておく。

学修内容をノートに整理する。
実践課題（自己学習）で復習する。( 2 時間)

第１０回

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１２回

( 時間)

第１１回

( 時間)

第１４回

( 時間)

第１３回

( 時間)

　　期末試験合格者のうち、希望者のみ、缶詰品質管理主任技術者２次試験の特別補習を実施する。
　　この特別補習において、本講義の内容を再度復習・実践することで、理解を深める。
　　補習前・・・本講義に使用した教材・副教材および配付資料を読んで、分からない箇所を抜き出しておくこと。
　　補習後・・・資格試験に備えて講義内容を整理し、復習すること。

備考欄

第１５回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1(

植物の色素
　花・果実の色と色素
　植物色素の変色
動物の色素
その他の色素

第 ４ 回

第 １ 回

時間)1

Forms課題１
食品の機能に関するまとめ問題に取り組む

第 ２ 回

1 時間)

Teams事前配信情報を読む
第１回質問回答、記事「栄養と健康」
「消費者庁　食品の栄養成分表示制度の概要」

(

(

包装食品の保管中に起こる変化の原理を学ぶ。
食品学および食品化学の知識を身に付け、原料～加工・充填・殺菌～保管・流通、各段階における食品成分の変化について、事
象ごとに原因と対策を理解する。
これらを学ぶことで、健康リスクとなる化学物質や食品の加工に必要な食品添加物の取扱いなど食品衛生について、「食品分析
学」で学ぶ準備をする。

40%　ワークシート・課題（ワークシートは毎回、授業時間内に完成させる。第10回は課題に代える。
翌週に添削結果を返却する。）

30％　Microsoft Forms課題（内容の区切りごと、計５回の発展問題クイズ）
30％　期末試験（ワークシート・Forms課題に基づき、多少アレンジ有）
減点方式　受講態度（講義やワークにおける消極的態度など、最大10%）

学修成果

食品に含まれる成分を理解し、加工、保管中に起こる成分変化を理解する。

包装食品で起こる成分変化の制御方法や対策の化学的な考え方を理解できる。

省庁や各地の衛生研究所などの情報を調査して、食品の変質事例とその原因を科学的にまとめられる。

製品で問題となった過去の主な事例を説明できる。

(

植物の生化学
　化学構造式の表し方（骨格構造式）
　植物中のテルペン

テルペノイドとステロイド、カロテノイド

食品と食品化学
　食品の特性と構成成分

（原則毎回）
授業内容をもとにワークシートを完成させる

食品中の微量成分とはたらき
ミネラル、ビタミン
自然毒とアルカロイド
微量機能性成分

『食品化学』（東洋食品工業短期大学）

奈賀俊人
選択 １単位

○
２年 前期

第 ３ 回

食品化学
講義

保管基礎

『わかりやすい食品化学』第2版（三共出版）
『パソコンで学ぶ　食品化学』（三共出版）

水曜日１６：１５～１７：００　教員室前ミーティングルーム　（内線　奈賀 578）
その他、随時メールで質問を受け付ける

Teams事前配信情報を読む
第２回質問回答

Forms課題２
食品の成分と機能に関するまとめ問題に取り組む1 時間)

時間)

Teams事前配信情報を読む
第３回質問回答

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

Teams事前配信情報を読む
第６回オフフレーバーキット体験コメント集

( 1 時間)

( 1 時間)

第 ９ 回

Teams事前配信情報を読む
第８回質問回答

Forms課題４
成分間反応に関するまとめ問題に取り組む( 1 時間)

第１０回

Teams事前配信情報を読む
第９回質問回答

授業中に取り組んだExcelワークをもとに、
Wordレポートを完成させる( 1 時間)

Teams事前配信情報を読む
第７回質問回答

過去の確認テストを見返しておく

自己点検の結果を振り返り、理解を深めておく
( 1 時間)

Teams事前配信情報を読む
第13回質問回答

Forms課題５
容器と食品衛生に関する問題に取り組む( 1 時間)

包装食品とミネラル（風味・色・食感）
　無機成分の栄養機能
　無機物質の健康リスク

総合学習
　包装食品の保管中の変化事例
　ディスカッション

( 1 時間)

色素成分の変化
　食品の変色事例とメカニズム
　酵素的褐変の原理と制御
　非酵素的褐変　植物色素の変化と食品の変色

動物色素の変化と食品の変色

食品成分の酸化
　においを感じる作用機序
　脂質の化学構造と酸化による化学変化
　においと色の変化のメカニズム

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

( 1

Teams事前配信情報を読む
第５回質問回答

( 1 時間)

第１３回

( 1 時間)

第１１回

Teams事前配信情報を読む
第11回質問回答

Teams事前配信情報を読む
第12回質問回答

Teams事前配信情報を読む
第10回リコール解析コメント集

時間)

タンパク質の反応
加熱によるタンパク質の変化

　　構造変化と健康リスク
アレルギー：抗原と抗体の反応

食品の物性
　凝集と沈殿、分離

コロイドの性質
乳化剤の特性と機能

加工や保管中の成分間反応と対策
アミノカルボニル反応と加熱香気の生成
反応の制御と食品に対する影響

食品事故事例に学ぶ
　重大食品衛生事故
　食品等リコール報告制度、食品衛生法
　グループワーク　

モバイルPCによる公開回収事案の解析

糖質の特性と機能
　糖質の加熱変化
　糖質の機能と食品成分間の反応

脂質の成分変化
　酸化の分子反応機構
　光と活性酸素
　抗酸化機能と酸化の制御

包装食品の環境に由来する汚染
　容器からの溶出
　環境に由来するフレーバー汚染

第 ５ 回

Teams事前配信情報を読む
第４回質問回答

Forms課題３
食品の色と変色に関するまとめ問題に取り組む

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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2(

不揮発性成分の分析
・色の変化とポリフェノールの分析
・液体クロマトグラフ（装置）と質量分析

ワーク：タブレットPCを用いた測定方法の調査
〔ディスカッション〕実験Ⅱの課題研究について

調査、グループディスカッション

第 ４ 回

第 １ 回

時間)2

紫外分光を用いた文献の測定方法と結果をまとめた
ワークシートを完成させて、提出する。

第 ２ 回

2 時間)

有機化合物の官能基と化学構造について、
教材アプリQuizlet※ に取り組む。

赤外分光を用いた文献の測定方法と結果をまとめた
ワークシートを完成させて、提出する。(

(

1. 製品の品質検査に用いられる機器分析方法を学ぶ。
　 特に製品の保管中に起こる内容物の変化、製品異常の原因究明の手段となる食品成分の分析法を学ぶ。
2. 食品衛生、栄養機能、風味に関わる化学成分の知識、分析法の知識を身につける。
3. 食品分析実験Ⅱの分析原理を学び、実験だけでは不足する知識を補強する。

必修科目の化学Ⅰ、包装食品の保管に加えて、選択科目の化学Ⅱ、食品化学を履修しておいてください。

50% 毎回授業終了時に行う確認テスト
　  用語、食品成分に対する測定原理、方法や結果の解釈に関する問題などを出題する。
　   試験の結果は、翌週の授業始めに返却する。要点に解説も加えるので、毎回見直すこと。
40% 課題ワークシート　講義中・事後学習の課題として取組み、週明けに提出する。
　 原則、翌々週の講義までに返却する。
10% ワーク取り組み態度

学修成果

1. 包装食品で起こる製品異常の原因を分析する手段を身に付ける。

2. 内容物に含まれる成分を分析する装置の測定原理と、分析に用いる試料の処理を理解する。

3. 分析対象ごとに、分析条件や手順などを調査できる。

4. 測定データから、試料に含まれる成分を確認し、含有量を求められる。

5. 食品衛生法および関連法令から、食品及び添加物、器具及び容器包装に係る知識を
　 身に付ける。

(

フレーバー（揮発性成分）の分析
　・オフフレーバーの事例と閾値
　・クロマトグラフィーの原理と装置
ワーク：タブレットPCを用いた測定方法の調査
〔ディスカッション〕実験Ⅱの課題研究について
　 調査、グループディスカッション

オリエンテーション
分光と光の吸収
紫外可視分光光度計による食品成分の比色測定
　分光光度計（UV、蛍光）の装置と測定原理
ワーク：
　モバイルPCを用いた測定法の論文調査と発表

異物や夾雑物の分析
　・赤外分光光度計（FT-IR）の原理と
　 異物の同定、混入原因の究明事例
　・電子顕微鏡と元素分析
ワーク：モバイルPCを用いた論文調査
分析実験Ⅱの課題研究について調べる

『食品分析学Ⅱ』（東洋食品工業短期大学）

奈賀俊人
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

食品分析学Ⅱ
講義

検査発展

1. 『基礎から学ぶ機器分析化学』第1版（化学同人）
2. 食品衛生検査指針　理化学編　2015（公益社団法人日本食品衛生協会）

水曜日１６：１５～１７：００　教員室前ミーティングルーム　（内線　奈賀 578）
その他、随時メールで質問を受け付ける

確認テストの返却結果を見直し、
光の波長と吸収について復習しておく。

ガス分析を用いた文献の測定方法と結果をまとめた
ワークシートを完成させて、提出する。2 時間)

時間)

確認テストの返却結果を見直し、
赤外分光の特性について復習しておく。

溶液の分析に関する文献の測定方法と結果をまとめた
ワークシートを完成させて、提出する。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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( 1 時間)

食事の風味評価を行う準備シートを作成する。

食事の五味評価について、
振り返りシートを作成する。( 2 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事例集や調査結果をもとに、解決プロセスの
検討内容をシートにまとめ、発表の準備をする。

( 時間)

( 時間)

( 2 時間)

分光光度計と無機分析
・食材に含まれる無機成分と容器金属の溶出
・金属元素の機能と毒性

原子吸光分光光度計、エネルギー分散型X線分析装置、
高周波誘導結合プラズマ発光分光計
文献調査と課題研究のディスカッション

食品・飲料の色調と分光測色計
　・色調変化の事例
　・色の属性（色相、彩度、明度）
個人ワーク：色の属性による表現と演算

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

スーパーやコンビニに陳列されている飲料の種類や
陳列方法を観察し、準備シートを作成する。

身近なものの色相とおよその波長について、
振り返りシートを作成する。( 2 時間)

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

総合学習
　食品や飲料で起こりうる事例をもとにした
　〔カンファレンス〕解決に向けたプロセスの検討

風味とその測定
　・官能による検査の方法
　ディスカッション：
　製品の改良コンセプトと客観的な差別化法の選択
　・官能評価と味認識装置

カンファレンスの結果をまとめて提出する。

第 ５ 回

第1回、第2回の分光計について、光の波長と
吸収について復習しておく。

確認テストの返却結果を見直し、
分離分析の原理と特性について復習しておく。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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飲料製造実習
実習

つながり発展

『最新ソフトドリンクス』（日本炭酸飲料検査協会監修）、『缶・びん詰、レトルト食品、飲料製造講義』（日本缶詰びん詰レ
トルト食品協会）

実習日の放課後  教員室前

教科書の関連個所を予習する

課題レポートに取り組む
8 時間)

時間)

教科書の関連個所を予習する

課題レポートに取り組み、オリジナル飲料の製造計画を作
成する

(

(

飲料製造の基本原理は缶詰・レトルトパウチ食品と同様だが、飲料は機械化が進んでいたり炭酸を扱うなど、飲料ならではの製
造工程が種々ある。本実習は、学生が飲料製造で必要とされる基礎知識と技術を、実験を通して修得できることを目的とする。
学生が問題解決能力を身に付けられるよう、炭酸飲料、酸性飲料および低酸性飲料を扱う中で、実験的な要素を多数取り入れ
る。
また、学生が学んだ知識を発展させるため、自分たちのオリジナル飲料開発も試みる。

調査結果の集計、材料の段取り、実習中の作業、発表資料の作成などが、特定の学生に集中しないよう、グループ内で上手に作
業分担すること。実習では白作業着と帽子、座学でのレポート作成時には貸与PCが必要です。

レポート40％、試験50％、取組態度10％

学修成果

(1)学生は飲料製造工場で必要な基礎知識を理解し、実験室レベルの製造ができるようなる。

(2)学生は、飲料製造工程中の重要点がなぜそうなるのかということを考えながら、実験的アプ
ローチで学びを進めるので、問題解決能力が身に付けられる。

(3)学生はグループワークによってコミュニケーション能力が身に付けられる。

(4)オリジナル飲料の開発成果を発表することで学生はプレゼンテーション能力が高められる。

(

酸性飲料
・酸性飲料製造技術(原料･食品添加物･製造工程･設

備)やホットパック温度と品質の関係を学ぶ
・糖酸比の測定法、糖酸比と品質の関係を学ぶ
・食品添加物(色素･香料･甘味料)の役割を学ぶ
・オリジナル飲料の試作

オリエンテーション
・清涼飲料水の製造技術の概論を学ぶ
・市販飲料製品の調査を実施、製造方法を考察する
・学生の調査結果を教員が総評、市販製品の現状を

理解する
・オリジナル飲料の企画

炭酸飲料
・炭酸飲料製造技術(原料･製造工程･設備)を学ぶ
・炭酸飲料を用い品質検査手法（ガスボリューム、

残存空気量等）を学ぶ
・カーボネーション条件とガスボリュームの関係を

理解する

『飲料製造実習』（東洋食品工業短期大学）

川内暢子、浦千尋、上原稔弘、関 彩音、末兼幸子、高橋英史
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)7

教科書の関連個所を予習する

課題レポートに取り組む

第 ２ 回

8 時間)

教科書の関連個所を予習する

課題レポートに取り組む

8(

低酸性飲料
・低酸性飲料製造技術(原料､食品添加物､容器､製造

工程･設備)について学ぶ
・茶の抽出条件により、タンニン濃度や官能的な違

いに影響することを理解する
・オリジナル飲料の試作

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回
飲料製造に必要な材料を教員と相談して準備

オリジナル飲料の発表資料について班ごとに打合せ

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

オリジナル飲料の発表資料を班ごとに作成

試験の振り返りを行うと共に今までの実習内容を復習する
( 6 時間)

( 8 時間)

オリジナル飲料製造
・班ごとにオリジナル飲料を製造して提出する
・筆記試験

オリジナル飲料の開発成果を発表
・班毎に開発したオリジナル飲料の特長をプレゼン
・各班のオリジナル飲料を全員で試飲し評価しあう
・筆記試験の振り返り

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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微生物実験Ⅱ
実験

検査発展

なし

原則、8時30分～17時の間、担当教員の講義等がない時間であれば、微生物実験室にて対応可能（質問に来る日程の事前相談を
推奨する）。

第３週の実験内容をレポートにまとめる（３報）。
12 時間)

時間)
第４週の実験内容をレポートにまとめる（１報）。

(

(

微生物に関する専門的な知識と技術を身につけるため、次の6つのテーマに沿って実験する。
１．包装食品の微生物評価を行う。　　　　　　　　４．芽胞の耐熱性を評価する。
２．食材から特定微生物を分離し、鑑別を行う。　　５．微生物の運動に影響する因子を検証する。
３．食品の衛生的な取り扱いと微生物制御を学ぶ。　６．遺伝子組換えと組換えタンパク質の精製から科学的な考え方を学ぶ。

関連科目：生物学、食品衛生学、食品微生物学、微生物実験Ⅰ
微生物実験Ⅰ（1年後期）の内容を十分に復習し、発展的内容に取り組む準備をして下さい。
微生物に関する深く幅広い内容の習得を目指すため、積極的な取り組み姿勢と努力が不可欠です。

実験レポート（80%）、取り組み姿勢（20%）で評価する。再試験は実施する。
実験レポートは採点結果およびコメントとともに、提出後1週間から2週間を目安に返却する。

学修成果

１．食品・飲料の微生物検査を行い、安全性評価ができるようになる。

２．食品に存在する微生物を分離し、その性質を観察・鑑別できるようになる。

３．食品を衛生的に取り扱うために重要な要素を理解する。

４．芽胞の耐熱性を理解できるようになる。

５．微生物の増殖や運動性に影響を与える要素を理解する。

６．レポート作成を通じて科学的な態度や考え方ができるようになる。

(

第３週（３日間）： 食品の衛生的な取り扱いと微生物
制御

食品製造における衛生的な作業方法、食品が持つ抗菌
作用、保存状態による影響を検討する。

第１週（３日間）： 食品・飲料中の微生物調査

清涼飲料水の衛生試験を行い、一般生菌と大腸菌群の
生菌数を測定する。
容器包装詰加圧加熱殺菌食品の衛生試験を行う。

第２週（３日間）： 特定微生物の鑑別

特定の微生物を選択的に培養し、生化学・分子生物
学・免疫学的方法により鑑別を試みる。

『微生物実験Ⅰ』（東洋食品工業短期大学）
『微生物実験Ⅱ』（東洋食品工業短期大学）

稲津早紀子、松永藤彦
選択 ２単位

２年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)12
第１週の実験内容をレポートにまとめる（２報）。

第 ２ 回

12 時間)
第２週目の実験内容をレポートにまとめる（１報）。

12(

第４週（３日間）： 芽胞の耐熱性試験

異なる温度と時間で芽胞を加熱処理し、生菌数を測定
することでD値とz値を算出する。
芽胞を選択的に染色し観察する方法を身につける。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ５ 回

第５週の実験内容をレポートにまとめる（２報）。

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

( 時間)

( 12 時間)

第５週（３日間）： 微生物の走性／遺伝子組換えと組
換えタンパク質の精製

微生物の運動を特殊な培地を用いて観察する。
大腸菌を用いた遺伝子組換えと組換えタンパク質の精
製実験を行う。

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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○ ○ ○

○ ○ ○ ○

○ ○ ○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

食品分析実験Ⅱ
実験

検査発展

1. 『基礎から学ぶ機器分析化学』第1版（化学同人）
2. 食品衛生検査指針　理化学編　2015（公益社団法人日本食品衛生協会）

水曜日１６：１５～１７：００　教員室前ミーティングルーム　（内線　奈賀 578）
その他、随時メールで質問を受け付ける

分析報告書を作成する
6 時間)

時間)
分析報告書を作成する

(

(

1. 「包装食品の保管」「食品化学」で学ぶ包装食品・飲料の保管中に起こる内容物成分の変化を
　  明らかにするための手法を理解する。
2. 食品衛生や栄養機能など品質管理指標となる成分、風味や色、異物の分析法を身に付ける。
3. 食品加工、容器製造、品質管理の現場で起こる問題に対する解決手順を理解する。
4. 食品分析学Ⅱで学ぶ機器分析法について、演習実験を通して理解を深める。

包装食品の保管、食品化学の応用科目で、選択の化学Ⅱ、食品化学を履修しておくことが望ましい。
食品分析学Ⅱを履修すること。

1. 分析報告書（第1回～第5回）15%×5回＝75%
   報告書は添削し、2週間以内に返却する。訂正や添削結果を見て、各自修正すること
2. 分析報告書（第8回）15%
3. 実験の取組姿勢や受講態度（興味・積極性、正確性）　10%

学修成果

1. 容器詰食品・飲料に含まれる成分と、保管中に起こる製品の変化を結び付けられる。

2. 次の分析手法について、それぞれの特性と機能（分析の原理、装置構成、測定試料の
　 取扱い、測定結果の解析方法）を理解し、分析報告書を作成できる。

　　 試料の前処理操作：試料の扱い、抽出および分離・精製

       分光測定：紫外・可視分光光度計、赤外分光光度計
　 クロマトグラフィ：高速液体クロマトグラフィ、ガスクロマトグラフィ

3. 授業で扱う分析機器のいずれかを用いて、課題を解決して報告書にまとめられる。

(

Ⅲ．ガスクロマトグラフ/電気伝導度検出器
　　ガスクロマトグラフ/質量分析計
　・ガス試料の取扱いと分離分析
　・缶入り茶飲料のヘッドスペースガスに
　 含まれる無機ガス組成の分析
　・PETボトル飲料のフレーバー分析

Ⅰ．紫外可視分光光度計
　ピペッター操作と正確さ・精度の確認
　色素溶液を用いた検量線法による定量
　魚介類中のヒスタミンの定量
　 -遠心分離機による分離
　 -分光光度計による簡易定量

２班に分かれ、週毎にⅡまたはⅢの内容を行う
Ⅱ．赤外分光光度計（FT-IR）
　　走査型電子顕微鏡（SEM）
　樹脂の化学構造とIRスペクトル
　未知試料（自由サンプル）の試料表面の観察、
　組成分析を通して、構成素材を推察する

『食品分析実験Ⅱ』（東洋食品工業短期大学）

奈賀俊人、浦千尋、八木謙一、末兼幸子
選択 １単位

○
２年 後期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)6
分析報告書を作成する

第 ２ 回

6 時間)
分析報告書を作成する

6(

Ⅳ．高速液体クロマトグラフ/
フォトダイオードアレイ検出器（PDA）

　茶飲料の調製とアスコルビン酸の定量
　固体試料の取扱い
　回収率から真度、併行精度を確認する

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

研究内容の報告
　分析研究の方法や結果をまとめ、
　報告書を作成する

課題の例）
（赤外・元素分析）ヒートシールかみ込み異物解析
（紫外）加工工程における成分変化の測定
（LC）コーヒーの焙煎条件と飲料成分の相関分析
（GCMS）原料・加工品のフレーバー比較
（原子吸光）ベビーフードに含まれるミネラル分析

結果および考察をまとめ、報告書を完成させる

第 ５ 回

分析報告書を作成する

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

課題内容に関連する論文を読み、実験方法を書き出し、授
業時に提出する

取組みの目的、実験方法などを報告書にまとめる
( 6 時間)

( 6 時間)

Ⅴ．原子吸光光度法（AAS）
　市販PETボトル飲料および果実缶詰中の
　金属の定量（スズ、カドミウム）
　回収率から真度、併行精度を確認する
　標準添加法による定量

〔課題解決型〕
食品分析学Ⅱで行う文献調査と研究計画の立案を
もとに、研究を行う課題研究（自由テーマ）
試料に合わせた分析前処理法の検討
機器の分析条件の設定

( 時間)

( 時間)

( 3 時間)

関連論文からカスタマイズした内容を実験方法に
書き記す

取組みの目的、実験方法、結果などを
報告書にまとめる( 6 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

測定の結果を確認する

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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○ ○

○ ○

○ ○

○ ○ ○

○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ４ 回 ４ロールタイプシーマーの機構と構造について学び、
調整手順を含め取り扱い方法を理解する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第 ３ 回 ２ロールタイプシーマーを使用し、巻締不良特性と発
生原因についてその現象と理論を理解する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

3.巻締寸法測定結果および視覚特性から巻締の良否を判断することができる。

第 ２ 回 2ロールタイプシーマーにおける調整手順に従い、操作
および注意点の説明ができるよう巻締調整技術に習熟
する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

実習終了後1時間（教員室前ミーティングルーム又は、密封測定室）

第 １ 回 2ロールタイプシーマーの機構と構造を理解し、調整手
順を含め取り扱い方法を理解する。

『二重巻締』テキストで、セミトロシーマー、０型シー
マー、１４Ｍシーマー、アドリアンスシーマーの該当ペー
ジを読んでおく。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

西和浩、田中一忠、塩野剛、上原稔弘 ○
２年 通期

選択 ２単位

本実習では、「密封技術ⅡＡ」で学ぶ理論を検証することで、二重巻締の専門的な知識と技術を身に付ける。加えて、金属容器
密封実習で学修したことをもとに、巻締された缶を評価し、その評価結果から必要に応じさらなる機械調整を通して改善する力
を養う。また、種々の不良原因の追及や品質管理手法を実践的に使用することで、問題解決能力の向上を図る。

二重巻締実習
密封発展

実習

4.巻締不良の原因について説明し、不良箇所の改善を実施することができる。

5.充填条件を考慮したセットアップ管理を行うことができる。

実技試験（50％）、レポート（30％）、実習態度（20％）で総合的に判断する。
レポートは、翌週の実習時に返却する。

『二重巻締』（東洋食品工業短期大学）、『缶詰用金属缶と二重巻締（新訂Ⅱ版）』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）

『容器詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（ＧＭＰ）マニュアル』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）

２年前期開講科目「密封技術ⅡＡ」を履修していることを受講要件とする。

学修成果

1.確実かつ速やかに機械の操作を実施することができる。

2.機械の異常を発見し、対処することができる。

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第１６回 異形缶用シーマーを使用し、チャックおよびリフター
の交換による型換え方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１５回 ４２Mシーマーを使用し、高速シーマの機構と構造を学
び巻締調整方法を実践する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１４回 2Cクリンチャーの機構と構造を理解し、クリンチャー
による仮巻締方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１３回 ４ロールタイプシーマーの搬送に係わる部位（ノック
アウトパッド、ターレット、カバーフィード、スパイ
ラル等）のタイミング調整法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１２回 M2シーマーを使用し、型替えおよび巻締調整方法を実
践する。また、炭酸飲料充填・密封後の温度が巻締へ
与える影響について学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１１回 ２ロールタイプシーマーを使用し、巻締不良に対する
改善方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１０回 ２ロールタイプシーマーを使用し、巻締の良否判定に
ついて学びその評価および検査方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第 ９ 回 異形缶用シーマーを使用し、チャックおよびリフター
の交換による型換え方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第 ８ 回 異形缶用シーマーにおける調整手順に従い、操作およ
び注意点の説明ができるよう巻締調整技術に習熟す
る。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第 ７ 回 異形缶用シーマーの機構と構造について学び、調整手
順を含め取り扱い方法を理解する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第 ６ 回 4ロールタイプシーマーにおける調整手順に従い、操作
および注意点の説明ができるよう巻締調整技術に習熟
する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第 ５ 回 ４ロールタイプシーマーのヘッドの機構と構造を理解
し、分解、組付けおよび巻締のタイミング調整方法を
修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

備考欄

第２７回

( 時間)

第２６回

( 時間)

第２５回

( 時間)

第２４回

( 時間)

第２３回

( 時間)

第２２回

( 時間)

第２１回

( 時間)

第２０回

( 時間)

第１９回

( 時間)

第１８回
21Mシーマーを使用し、インターロックタイプとノン
インターロックタイプでの巻締調整方法の違いについ
て学ぶ。また、ホットパック充填における充填温度の
違いによる巻締寸法の変化や液体窒素充填による巻締
への影響について学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１７回 18Mシーマーを使用し、アドリアンスシーマーとの構
造の違いや巻締調整方法の違いについて学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 5 時間)

第１回から第９回は前期、第１０回から第１８回は後期に実施する。

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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1 2 3 4 5 6 7 8

○ ○

○ ○

○ ○ ○

○ ○ ○ ○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

キャッピング実習
実習

容器発展

『密封技術ⅠB（キャッピング）』、『密封技術ⅡB（キャッピング）』（以上、東洋食品工業短期大学）

原則として授業実施日の１3時～１３時30分（教員室前ミーティングスペース）

教科書第4章５～６を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。8 時間)

時間)

教科書第１章１～６を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。

(

(

密封技術ⅠBと密封技術ⅡBをもとに飲料PET用樹脂キャップ、ツイストオフキャップ、王冠、マキシキャップ、PPキャップ、
ヒンジキャップの巻締め実習と巻締め品の評価を学修する。
巻締め機械の分解、組み立て、調整を実習し構造と理論を理解する。
トラブルシューティングで不具合の原因、対策を検証する。

なし

キャッピング実習の受講態度（５０％）とレポート（５０％）で評価する。
レポートは、翌週の実習時（最大2週間以内）に結果およびコメントともに返却する．

学修成果

（１）各種キャップの機械操作、分解、組み立て、セットアップ、調整を学修し理解できる。

（２）各種キャップの巻締め品の評価を学修し理解できる。

（３）トラブルの要因と対応を学修し理解できる。

（４）実習とレポートにより理解を確実にできる。

(

（１）飲料PET用樹脂キャップのヘッドの分解、組み
立て、調整を通して密封機構を学修する。

（２）トラブル要因と対応を学修する。

（１）実習の概要説明と安全教育
（２）王冠のヘッドの分解、組み立て、および、ヒン

ジキャップの打栓と管理項目を学修する。
（３）充填と性能評価を学修する。
（４）トラブルの要因と対応を学修する。
（５）各種キャップの製造方法を学修する。

（１）マキシキャップのヘッドの分解、組み立て、調
整を通して密封機構、性能評価を学修する。

（２）飲料PET用樹脂キャップのヘッド回転数と巻締
め角度の関係を学修する。

（３）トラブルの要因と対応を学修する。

『キャッピング』（東洋食品工業短期大学）

今泉俊一
選択 １単位

○
２年 通期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)8

教科書第５章、第6章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。

第 ２ 回

8 時間)

教科書第２章を読んでおく。
教科書第4章５～６を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。

8(

（１）ガラス用PPキャップのヘッドの分解、組み立
て、調整を通して密封機構を学修する。

（２）充填と性能評価を学修する。
（３）トラブルの要因と対応を学修する。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ５ 回
教科書第１章７～９を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

教科書第3章を読んでおく。

学修内容をノートに整理する。教育ビデオで復習する。
配布レポートを完成させる。( 8 時間)

( 8 時間)

（１）アルミボトル用PPキャップのヘッドの分解、
組み立て、調整を通して密封機構を学修する。

（２）充填と性能評価を学修する。
（３）トラブルの要因と対応を学修する。

（１）ツイストキャップの巻締め機の分解、組み立
て、調整を通して密封機構を学修する。

（２）充填量、蒸気雰囲気温度別の蒸気置換による
充填を通し、巻締め管理項目を学修する。

（３）トラブル要因と対応を学修する。

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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○

○ ○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

ヒートシール実習
実習

密封発展

なし

原則として授業実施日の1２時30分〜1３時（教員室前ミーティングスペース）

レポート作成。
8 時間)

時間)
レポート作成。

(

(

ヒートシールの密封理論を検証する。
実生産装置を用いて、実践的な知識を習得する。
充填・脱気方法などを実習し、総合的なヒートシール技術を身につける。

なし

受講態度（50％）とレポート（50％）で総合的に評価する。
なお、採点済みのレポートは、次回の実習時に返却する。

学修成果

パウチ充填シール機、カップ充填シール機、小袋自動包装機の取り扱い方法を修得できる。

ヒートシールに対する問題解決能力の向上を図る。

(

パウチ充填シール機の機構について理解を深めるとと
もに、充填・脱気方法および型替え方法について修得
する。夾雑物シールについて理解する。

溶着面温度測定システムを用いて、各種材料のヒート
シール特性（応答時間を含む）を理解する。

パウチ充填シール機を用いて、運転条件の確認方法お
よび多段加熱法の位置づけを理解する。

『ヒートシール』（東洋食品工業短期大学）

井上保、福島 睦之
選択 １単位

○
２年 通期

第 ３ 回

第 １ 回

時間)8
レポート作成。

第 ２ 回

8 時間)
レポート作成。

8(

ドライラミネートについて理解を深める。環境温度お
よび容器形状を考慮した最適なヒートシール条件につ
いて理解を深める。

第 ４ 回

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第 ５ 回

レポート作成。

第１３回

( 時間)

第１１回

時間)

備考欄

第 ６ 回

第 ７ 回

第 ８ 回

第１４回

第１５回

第１２回

(

レポート作成。
( 8 時間)

( 8 時間)

小袋自動充填包装機の取り扱い（加熱ロールを利用し
た液中シール、充填量の調整）について理解を深める
（ホットタックを含む）。

プラスチックの性質について理解を深める（示差走査
熱量計を使用）。カップ充填シール機における型替え
方法を学ぶ。超音波シール機を用いて、運転条件の設
定方法について理解を深める。

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

( 時間)

第 ９ 回

( 時間)

第１０回

( 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

149



1 2 3 4 5 6 7 8

○ ○ ○

○ ○

○ ○

○ ○ ○ ○

２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

西和浩、田中一忠、塩野剛、上原稔弘 ○
２年 通期

選択 ２単位

2ロールタイプシーマー、4ロールタイプシーマー、異形缶用シーマーを使用し、多種多様な密封機械の型換えおよび調整を行
い、資格取得に必要な技術を身に付ける。

巻締主任技術者認定実習
密封発展

実習

４．巻締総合評価ができ、その結果を報告、討議できる。

実技試験（70％）、実習態度（30％）で総合的に判断する。
毎週３時間の実習を１８週と、夏休み初めに一日９時間の集中実習を４日間行う。

『二重巻締』（東洋食品工業短期大学）、『缶詰用金属缶と二重巻締（新訂Ⅱ版）』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）

『容器詰加熱殺菌食品を適正に製造するためのガイドライン（ＧＭＰ）マニュアル』（日本缶詰びん詰レトルト食品協会）

「二重巻締実習」で学修した内容をよく復習しておくこと。

学修成果

１．巻締調整における各種シーマーでの手順や注意点について述べることができる。

２．巻締の三要素の取り外し、取り付けおよびヘッドの分解、組付け方法を修得し、型換えを実施
　　することができる。

３．巻締規格に従い、計画的に巻締調整ができる。

第 ２ 回 作成した2ロールタイプシーマーの手順書をもとに巻締
調整など繰り返し練習を行う。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

実習終了後1時間（教員室前ミーティングルームまたは密封測定室）

第 １ 回 2ロールタイプシーマーの調整手順を含め取り扱い方法
に関する手順書を作成する。

『二重巻締』テキストで、セミトロシーマー、０型シー
マー、１４Ｍシーマー、アドリアンスシーマーの該当ペー
ジを読んでおく。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ４ 回 ４ロールタイプシーマーの調整手順を含め取り扱い方
法に関する手順書を作成する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ３ 回 2ロールタイプシーマーにおける調整手順に従い、操作
および注意点の説明ができるよう巻締調整技術に習熟
する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

担当教員
開講時期

修得目標

授業の

目的

テキスト

副教材

単位数

オフィス
アワー

授業形態

事前学習

事後学習

受講上の

注意

成績評価

科目コード

実務経験のある

教員による授業

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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２０２４年４月　東洋食品工業短期大学

第 ６ 回 4ロールタイプシーマーにおける調整手順に従い、操作
および注意点の説明ができるよう巻締調整技術などに
習熟する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ５ 回 作成した４ロールタイプシーマーの手順書をもとに巻
締調整など繰り返し練習を行う。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ８ 回 作成した異形缶用シーマーの手順書をもとに巻締調整
など繰り返し練習を行う。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第 ７ 回 異形缶用シーマーの調整手順を含め取り扱い方法に関
する手順書を作成する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第１０回 ２ロールタイプシーマー（セミトロシーマー）を使用
し、「二重巻締実習」前期期間で学修した内容を受
け、巻締調整と型換えを実践し技能の向上を図る。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 9 時間)

第 ９ 回 異形缶用シーマーにおける調整手順に従い、操作およ
び注意点の説明ができるよう巻締調整技術に習熟す
る。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第１２回 ４ロールタイプシーマー（１４Ｍシーマー）を使用
し、「二重巻締実習」前期期間で学修した内容を受
け、巻締調整と型換えを実践し技能の向上を図る。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 9 時間)

第１１回 ４ロールタイプシーマー（０型シーマー）を使用し、
「二重巻締実習」前期期間で学修した内容を受け、巻
締調整と型換えを実践し技能の向上を図る。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 9 時間)

第１４回 ２ロールタイプシーマーを使用し、巻締不良特性と発
生原因についてその現象と理論を理解する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第１３回 異形缶用シーマー（アドリアンスシーマー）を使用
し、「二重巻締実習」前期期間で学修した内容を受
け、巻締調整と型換えを実践し技能の向上を図る。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 9 時間)

第１５回 ２ロールタイプシーマーを使用し、巻締不良に対する
改善方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第１６回 巻締規格に従い、計画的に巻締調整ができ、巻締総合
評価が速やかにできるよう繰り返し２ロールタイプ
シーマーのセットアップを練習する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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第１回から第９回は前期、第１０回から第１３回は夏休み、第１４回から第２２回は後期に実施する。

第１７回 ４ロールタイプシーマーの搬送に係わる部位（ノック
アウトパッド、ターレット、カバーフィード、スパイ
ラル等）のタイミング調整法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第１９回 巻締規格に従い、計画的に巻締調整ができ、巻締総合
評価が速やかにできるよう繰り返し４ロールタイプ
シーマーのセットアップを練習する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第１８回 2Cクリンチャーの機構と構造を理解し、クリンチャー
による仮巻締方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第２１回 18Mシーマーを使用し、アドリアンスシーマーとの構
造の違いや巻締調整方法の違いについて学ぶ。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第２０回 異形缶用シーマーを使用し、チャックおよびリフター
の交換による型換え方法を修得する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

第２３回

( 時間)

第２２回 巻締規格に従い、計画的に巻締調整ができ、巻締総合
評価が速やかにできるよう繰り返し異形缶用シーマー
のセットアップを練習する。

前回講義終了時に指示する。

指示するテキストの該当ページおよび配付プリントによる
復習。( 3 時間)

( 時間)

第２４回

( 時間)

備考欄

第２７回

( 時間)

第２６回

( 時間)

第２５回

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習

事前学習

事後学習
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