
26S405 担当形態

開講学期 2

担当者 桑原　真美 単独

対象学科・
コース

生活創造学科　栄養士
コース

配当年次 1年次 春学期 単位数
必修・選択

の別
必修 免許・資格要件 栄養士必修

科目区分 専門教育科目 授業科目名 食品衛生学 科目コード

授業の主題
食中毒の発生機序およびその予防法について学び、食中毒予防を目的とした衛生管理を実践するための基礎
知識を身に付ける。

課題等への対応
(フィードバックの方法等)

小テストは採点後、返却および解説を行う。

授業の方法
パワーポイントスライドを使用した講義形式を基本とし、学生には資料を配布する。
授業開始時にWebアプリケーション(KENS)による確認問題を出題する。併せて単元毎に確認問題(プリント形
式)を出題する。いずれも学生が自身の理解度を把握するために実施し、成績点には反映しない。

アクティブ・ラーニングの
実施方法

科目区分

実務の経験を有する教員担当科目
実務の経験内容及び

科目との関連

科目に含める
ことが必要な

事項

授業形態 講義 履修条件
教育職員免許法
施行規則に
定める

科目区分等

事前・事後学修

第1回 食品衛生学とその目的
食品衛生の現状とこれからの課題について要点
をまとめる。

第9回 食中毒（化学物質による食中毒）、HACCPについて
化学物質による食中毒の分類と概要・予防
法、HACCPによる衛生管理システムについて要
点をまとめる。

回数 授業計画 事前・事後学修 回数 授業計画

有害物質による食中毒の発生機序、症状につ
いて要点をまとめる。

第3回 微生物と食品衛生のかかわり（食品変質の防止法）
微生物に起因する食品の変質の防止法について
要点をまとめる。

第11回 有害物質による食品汚染2
有害物質による食中毒の発生機序、症状につ
いて要点をまとめる。

第2回
微生物と食品衛生のかかわり（微生物とは、微生物による食品の
品質低下）

微生物の分類と特徴、微生物による食品の品質
低下について要点をまとめる。

第10回 有害物質による食品汚染1

食品添加物の指定基準、安全性、成分規格、
使用基準および表示基準について要点をまと
める。

第5回 食中毒（食中毒の概要と発生状況）
食中毒の分類と発生状況について要点をまとめ
る。

第13回 食品添加物（主な食品添加物の種類と使用目的、使用基準）
主な食品添加物の使用目的・使用食品・使用
基準について要点をまとめる。

第4回 食品成分の化学的変質
食品成分の化学的変質の機序について要点をま
とめる。

第12回
食品添加物（食品添加物とは、主な食品添加物の種類と使用目
的、使用基準）

器具および容器包装の規格基準・洗浄殺菌、
遺伝子組み換え食品の安全性について要点を
まとめる。

第7回 食中毒（ウイルス性食中毒、寄生虫〈原虫〉による食中毒）
ウイルス性食中毒・寄生虫による食中毒の分類
と概要・予防法について要点をまとめる。

第15回 食品衛生関連法規と食品保健行政
食品衛生に関する行政の動きと法規について
要点をまとめる。

第6回 食中毒（細菌性食中毒）
細菌性食中毒の分類と概要、予防法について要
点をまとめる。

第14回 食品の器具と容器包装・食品の安全性、小テスト

教科書
[書名／著者
名／出版社]

栄養科学シリーズNEXT　食べ物と健康、食品と衛生「食品衛生学」／植木幸英・野村秀一／講談社

受講生への
メッセージ

栄養士にとって衛生管理は大変重要です。食中毒予防を目的とした衛生管理を正しく実践するため
に、食品衛生学で学ぶ内容をしっかり理解し、知識を身に付けましょう。

参考書
[書名／著者
名／出版社]

なし

第8回
食中毒（寄生虫〈蠕虫類〉による食中毒、自然毒食中毒）小テス
ト

寄生虫による食中毒・自然毒食中毒の分類と概
要および予防法について要点をまとめる。

事前・事後
学修時間

(分／授業1回）
180分／授業1回
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レベル１

（Ｆ：59%以下）

①
学習
意欲

②
規律性

③
知識

90 70 20

食の安全確保に関する
基礎的な知識が不十分
である。得点率59%以
下。

④
技能
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情報
活用
能力
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10 10

食品衛生上の課題への
理解が不十分であり、
他者へ説明することが
できない。
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評価方法の配点比率（％） 学修成果の小分類 尺度

学修成果の到達目標 修得する能力 評価方法／評価指標
レベル５

（Ｓ：100～90%）
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（Ａ：89～80%）
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知
識
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食の安全確保に関する
基礎的な知識を有し、
他者へ説明できる。

専門的知識

思
考
・
判
断

筆記試験

食の安全確保に関する
基礎的な知識を十分に
有しており、他者へ説
明できる。得点率90%以
上。

食の安全確保に関する
基礎的な知識を有して
おり、他者へ説明でき
る。得点率89～80%。

食の安全確保に関する
基礎的な知識をある程
度有しており、他者へ
説明できる。得点率79
～70%。

食の安全確保に関する基
礎的な知識をある程度有
している。得点率69～
60%。

食品衛生上の課題を理
解し、他者へ説明する
ことができる。

食品衛生上の課題につい
てある程度理解し、他者
へ説明することができ
る。

表
現

食品衛生上の問題を理
解し、その解決方法を
他者へ提案できる。

課題発見力、問題解決
力、思考力

筆記試験(記述問題)

食品衛生上の課題を十
分理解し、その解決方
法を他者へ詳しく提案
することができる。

食品衛生上の課題を理
解し、その解決方法を
提案することができ
る。

合計

実
践

行
動
・
応
用


