
卒業認定•学位授与の方針（デイプロマ・ポリシ ー）
束洋食昂工業短期大学は、 建学の精神に基づき、 以下に掲げる要件を充たした学生に対して、 卒業を認定し、 短期大学士（食品工学）
の学位を授与します。

◆食の安全•安心を支える人間力、 すなわち、 包装食品製造に従事する上で欠かせない、 責任感、 誠実さ、 および価値観を身につ
けていること(DP1)

◆包装食品製造プロセスにおいて、 各工程の役割と繋がりを理解し、 問題解決を行う資質（知識、 技術、 応用力）を身につけてい
ることCDP2)

◆自らの意見を相手に正しく伝えられるとともに、 相手の意見を傾聴できるコミュニケ ー ション能力を身につけていること(DP3)

学修成果
DP1に関i車する成果

1. 責任感を持って、 誠実な態度で物事に取り組むことができる。

2. 食の安全•安心を実現するための要素を理解し、 幅広い教養を基礎に置いて的確に判断することができる。

DP2に関i車する成果

3. 食昂製造工程を構成する「食材」「容器」「食昂加工」「充填」「密封」「殺菌」「保管」に関する知識と技術を備えている。

4. 食昂製造工程全体を支える「昂質管理」「衛生管理」「食品衛生」「検査」「関係法規」に関する知識と技術を備えている。

5. 食昴製造に関わる知識と技術のつながりと役割を理解し、 それらを応用して問題解決にあたることができる。

DP3に関i車する成果

6. 自分の言いたいことを相手に伝えることができる。

7. 相手の言いたいことを理解することができる。

8. 自分と異なる者えや価i直観を理解しだうえで、 人と積極的に関わることができる。

※「デイプロマ・ポリシ ー」「学修成果」と科目の対応表

DP1に閲連する成果 DP2に関連する成果 DP3に関連する成果

学修成果1 学修成果2 学修成果3 学修成果4 学修成果5 学修成果6 学修成果7 学修成果8

区分 授業名 DP1 DP2 DP3 
賓任感 安全•安心 製造工程を 製造工程を 緊がり理解 意見の伝達 相手を理解 人との
誠実さ 幅広い教養 構成する 支える 問題解決 関わり

判断基準 7分野 5分野

基礎英語I ゜ ゜

基礎英語II ゜ ゜
一般教育科目

英会話I ゜ ゜（外国語） ゜ ゜ ゜ ゜

英会話1I ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

英会話皿 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

数学I ゜ ゜ ゜ ゜

化学I ゜ ゜

一般教育科目 数学1I ゜ ゜ ゜ ゜
（専門基礎）

化学1I ゜ ゜

生物学 ゜ ゜ ゜

物理学 ゜ ゜

データサイエンス・Al ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

文章作成技術 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

一般教育科目 文学 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜
（教養原論）

法学 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

経済学 ゜ ゜

歴史学 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

一般教育科目 健康スポー ツ論 ゜ ゜
（スポー ツ）

健康スポー ツ実技 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

食品原料 ゜ ゜ ゜ ゜

食品容器I ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

食品加工I ゜ ゜

工場衛生管理 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

食品法規I ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

専門教育科目 食品衛生学 ゜ ゜
（必修） 密封技術IA ゜ ゜ ゜ ゜

密封技術I B ゜ ゜ ゜ ゜

殺菌技術 ゜ ゜

吊黄管理 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

包装食品の保管 ゜ ゜ ゜ ゜

食品微生物学 ゜ ゜
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※学修成果の測定方法と開示方法について
1. 8つの学修成果について、 「自己評価」 「成績による評価」 「教員によるアドバイス」の3つの観点で開示します。

2. 成績による評価は、 G P (Grade Point) X単位数、 の総和に基づき、 5点満点で算出します。

3. 前期末試験ならびに後期末試験の結果とともに送付します。 （※下記サンプルを参照）

※学修成果（サンプル）
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1誠実さ 2判断基準 3製造工程 4工程支援 5繋がり 6意見伝達 7他者理解 8人関わり

成績による評価

区分 授業名 DP1 DP2 DP3 

食品分析学］ ゜ ゜

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 ゜ ゜

微生物実験I ゜ ゜
専門教育科目

食品分析実験I ゜ ゜ ゜（必修）

金属容器密封実習 ゜ ゜ ゜

非金属容器密封実習 ゜ ゜ ゜

包装食品概論 ゜ ゜ ゜

インタ ーンシップ ゜ ゜ ゜

卒業課題研究 ゜ ゜ ゜

食品低温利用学 ゜ ゜

畜産加工論 ゜ ゜ ゜

食品容器II ゜ ゜

食品加工II ゜ ゜ ゜

食吊法規II ゜ ゜

密封技術IIA ゜ ゜

密封技術11B ゜ ゜

機械要素 ゜ ゜

機械製図 ゜ ゜

熱プロセス工学 ゜ ゜
専門教育科目

殺菌演習 ゜（選択）

実践品質管理 ゜ ゜

食品化学 ゜ ゜ ゜

食品分析学11 ゜ ゜ ゜

飲料製造実習 ゜ ゜ ゜

微生物実験II ゜ ゜

食品分祈実験II ゜ ゜

二重巻締実習 ゜ ゜ ゜

キャッピング実習 ゜ ゜ ゜

ヒ ー トシール実習 ゜ ゜

巻締主任技術者認定実習 ゜ ゜ ゜

DP1に関連する成果 DP2に関連する成果 DP3に問連する成果

学修成果1 学修成果2 学修成果3 学修成果4 学修成栗5 学修成果6 学修成果7 学修成果8

貴任感 安全•安心 製造工程を 製造工程を 繋がり理解 意見の伝達 相手を理解 人との

誠実さ 幅広い教養 構成する 支える 問題発見 関わり
判断基準 7分野 5分野 問題解決

゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜

゜ ゜

゜ ゜

゜ ゜

゜ ゜

゜ ゜

゜

゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜

゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜
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授 有実 単位数 関講時期 主缶 主缶 主缶 キ ヒ 食 ン フ
プ

イめ品
す 任詰 任詰 ヤ | 品 _I 

口工の質
業 授る 務 任詰 ツ 卜 衛 プ

ド

区分 授業名 業教経 1年 2年 技
巻

技
品

技
殺

ピ 生
イ

サ グンデ管
卒業の条件

形 必修選択 術質 術菌 シ
ラ

ス1理
ロー験 術締 者管 者管 ン | 課

ス
イ ム教夕の

↓ヽ月Uヒ巳J ヽ のを 前期後期前期後期 者
理 理 グ ル 程

卜 工 育サた

食品原料 講義 1 ゜ ゜ ゜ C ゜

食品容器 I 講義 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ C 

食品加工 I 講義 ゜ 2 ゜ ゜ ゜ C ゜

工場衛生管理 講義 ゜ 1 ゜ E ゜

食品法規 I 講義 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ D 

食品衛生学 講義 2 ゜ ゜ ゜ D ゜

密封技術 IA 講義 ゜ 1 ゜ ゜ E 

密封技術 I B 講義 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ E 

殺菌技術 講義 ゜ 2 ゜ ゜ C ゜

品質管理 講義 ゜ 2 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ E ゜

包装食品の保管 講義 ゜ 1 ゜ C 

専門教育科目
食品微生物学 講義 2 ゜ ゜ ゜ C ゜ 32単位

（必修）
食品分析学 I 講義 ゜ 1 ゜ B ゜

食品製造実智 実習 ゜ 2 ゜ ゜ ゜ C ゜

実践フ ー ドプロセス実習 実習 ゜ 2 ゜ ゜ ゜ C ゜

アセプティック飲斜製造実習 実習 ゜ 1 ゜ C 

微生物実験 I 演習 1 ゜ ゜ ゜ C ゜

食品分析実験 I 実験 ゜ 1 ゜ B ゜

金属容器密封実習 実習 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ E ゜

非金属容器密封実習 実習 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ ゜ E ゜

包装食品概論 講義 ゜ 1 ゜ C ゜

インタ ーンシップ 実習 2 ゜ ゜

卒業課題研究 実験 ゜ 2 ゜ ゜
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授 有実 単位数 関講時期 主缶 主缶 主缶 キ ヒ 食 ン フ
プ

イめ品
す 任詰 任詰 ヤ | 品 _I 

口工の質
業 授る 務 任詰 ツ 卜 衛 プ

ド

区分 授業名 業教経 1年 2年 技
巻

技
品

技
殺

ピ 生
イ

サ グンデ管
卒業の条件

形 必修選択 術質 術菌 シ
ラ

ス1理
ロー験 術締 者管 者管 ン | 課

ス
イ ム教夕の

↓ヽ月Uヒ巳J ヽ のを 前期後期前期後期 者
理 理 グ ル 程

卜 工 育サた

食品低温利用学 講義 1 ゜ E 

畜産加工論 講義 ゜ 1 ゜ E 

食品容器II 講義 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ ゜ C 

食品加工II 講義 ゜ 1 ゜ C 

食品法規II 講義 1 ゜ D 

密封技術II A 講義 ゜ 2 ゜ ゜ E 

密封技術II B 講義 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ E 

機械要素 講義 ゜ 1 ゜ ゜ E 

機械製図 講義 ゜ 1 ゜ ゜ E 

熱プロセス工学 講義 ゜ 1 ゜ E 

専門教育科目
殺菌演習 演習 1 ゜ ゜ C 10単位以上

（選択）
実践品質管理 講義 ゜ 1 ゜ ゜ E 

食品化学 講義 ゜ 1 ゜ B 

食品分析学II 講義 ゜ 1 ゜ B 

飲料製造実習 実習 ゜ 1 ゜ C 

微生物実験II 実験 2 ゜ C 

食品分析実験II 実験 ゜ 1 ゜ B 

二重巻締実苦 実習 ゜ 2 ゜ ゜ ゜ E 

キャッピング実習 実習 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ E 

ヒ ー トジ ール実習 実習 ゜ 1 ゜ ゜ ゜ E 

ヽ 巻締主任技術者認定実習 実習 ゜ 2 ゜ ゜ ゜ E 
ヽ
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