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科目名称

2022年度 開講キャンパス 開設学科

授業形態食品微生物学実験 実験

授業計画
【第2回】

担当教員名

授業概要

関連する科目

授業の到達目標

授業計画
【第3回】

授業計画
【第4回】

授業計画
【第5回】

授業計画
【第6回】

授業の進め方
と方法

授業計画
【第7回】

授業中に次の授業内容（予習箇所、特に実験レポートでは参考文献を読み、仮説を立てる）を提示しますので次の授業までに確認して
ください。（約2時間）

学位授与の方針
（DP)との関連

1.知識・理解を応用し活用する能力−(1)／1.知識・理解を応用し活用する能力−(2)／2.汎用的技能を応用し活用する能力−(1)／2.汎用
的技能を応用し活用する能力−(2)／3.人間力、社会性、国際性の涵養−(1)／3.人間力、社会性、国際性の涵養−(2)／3.人間力、社会
性、国際性の涵養−(3)／3.人間力、社会性、国際性の涵養−(4)／3.人間力、社会性、国際性の涵養−(5)

授業時間外の学修
【予習】

1. 無菌操作、植菌操作、培養法、顕微鏡操作等の食品微生物取扱法を習得すること。
2. 食品の開発・加工・製造技術の習得という目標を達成すること。

食品（試料）の衛生試験①　実験計画を立案と準備

本授業の履修前に受講することが望ましい科目：生物学実験

本授業の目的は、食品微生物の正しい取扱法を習得し、食品企業の品質管理業務で必要となる微生物検査業務を行うスキルを習得す
る。
微生物実験・検査において、主な実験機器や器具の使い方を理解した上で、食品のさまざまな微生物検査法（食品衛生法　微生物検査
指針）を解説した上で実習でその手法を理解します。また、具体的な食品を使用し、微生物汚染度の調査内容を立案し、その結果評価
を自ら行う訓練も行います。実習の最後には、これまで行った実験の実技試験を実施して、より理解度を向上させる。

食品（試料）の衛生試験①　培養・評価

食品（試料）の衛生試験②　実験計画を立案と準備

食品（試料）の衛生試験②　培養・評価

食品（試料）の衛生試験③　実験計画を立案と準備

実験については事前解説します。実験後は結果を予想させ、考察を効果的に作成できるように指導します。

食品（試料）の衛生試験③　培養・評価

1 / 2



2022/8/4

備考

評価方法・基準

課題に対する
フィードバック

テキスト

参考書

実務家教員が、食品企業（実現場）で必要となる微生物検査手法習得を中心に行います。

生物学実験・食品微生物学実験　実習書

以下を総合して判定します。
授業態度（５０点）、レポート（５０点）

レポートと実技試験で判定し、結果に対する説明を行います。

授業後に学習内容を十分に理解するための復習として、授業内容に関連した図書・論文・資料等を確認してください。（約2時間）

授業時間外の学修
【復習】
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