
第15回 これまでの実験内容の復習と試験対策 練習問題の復習をする

第13回 食品の成分（ミネラルの定性実験：酸度・アルカリ度の測定）
事前に実験書又は教科書で実験方法を確認しておく。実
験後、実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第14回 食品の官能検査と嗜好検査 実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第11回 食品の成分（タンパク質：ビュレット反応、キサントプロテイン反応） 実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第12回 食品の成分（ビタミンの定性実験：水溶性・脂溶性ビタミンの検出） 実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第９回 食品の成分（脂質：ヨウ素価）
事前に実験書又は教科書で実験方法を確認しておく。実
験後、実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第10回 食品の成分（タンパク質：窒素・硫黄の検出など） 実験結果をまとめ、レポートを作成する。

実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第７回 食品の成分（脂質：酸価）
事前に実験書又は教科書で実験方法を確認しておく。実
験後、実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第８回 食品の成分（脂質：過酸化物価）
事前に実験書又は教科書で実験方法を確認しておく。実
験後、実験結果をまとめ、レポートを作成する。
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食品成分の基礎について学びます。実験操作や器具の使用方法等、基本
的なこともあわせて身につけましょう。
事故がないよう、気を引き締めて実験を行ってください。

第１回 実験の事前指導（レポートのまとめ方、数的処理の方法など）
シラバスに目を通しておく。レポートのまとめ方を復習
する。

第２回 食品の成分（水分率および水分活性の測定）
実験書、教科書にて実験方法や水分についての予習をし
ておく。

第３回 実験結果の読み方、レポートのまとめ方 レポート（水分）を作成する。

第４回 食品の成分（炭水化物：糖の定性） 実験結果をまとめ、レポートを作成する。

試験 定期試験を実施する
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第５回 食品の成分（炭水化物：デンプンの定性） 実験結果をまとめ、レポートを作成する。

第６回 食品の成分（脂質：比重、乾性、グリセリンの検出）

課題等への対応 授業外学修時間

提出されたレポートは、添削し返却する。 毎週60分程度

回数 授業計画 学習課題（予習・復習）

５． 成績評価の方法と割合

授業方法

4人１組で実験を進める。実験後はレポートを提出。

◎ ○

３． グループ活動により協働性を身につける。

４． ○

科目の到達目標

１． 食品の基本的な成分の性質が理解できるようになる。

２． 実験結果をレポートにまとめる力を身につける。

科目の主題 学修成果との関連（大◎、中〇、小△）

食品学実験の基礎を学ぶ。
１．「尽心」
誠実な人柄と

人間力

２．「創造」
高度な知性と

創造力

３．「実践」
明確な意思と

実践力

選択
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栄養士必修

授業形態 実験

科目 施行規則に定める科目区分又は事項等 卒業要件

対象
学生

生活創造学科
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1年生
単位数 １ 担当形態
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学期区分 前期
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