
３８期生（平成３１年４月入学） 授業内容計画        
教科名   【 食品衛生学Ⅱ 】 

担当教員名 【 今井 博(実務経験のある教員：元保健所衛生課長補佐) 】 
 

講義№ 
授  業  内  容 

大項目 内 容 

 

１～５ 

 

食品中の汚染物質 

 

カビ毒、化学物質、放射性物質、食品成分の変化により生ずる有害物質、

異物混入について国内での発生事例紹介と原因の追究。 

 

６～10 食品添加物 

 

食品添加物のメリットとデメリット。 

安全性の評価＝毒性試験・ＡＤＩ・最大無毒性量。 

市販製品の表示を基に表示方法の説明。 

食品添加物の種類（指定添加物・既存添加物等） 

 

10～14 食品衛生管理 

 

一般衛生管理と大量調理施設衛生管理マニュアル。 

ＨＡＣＣＰの仕組み。（対ＥＵ水産食品加工施設について） 

対ＥＵ水産食品加工施設（ヤマサ蒲鉾）の衛生管理を映像での手法説明。

家庭における衛生管理。 

残留農薬のポジティブリスト制について。 

国際標準化機構（ＩＳＯ）。 

 

全ての授業で資料、写真及び食中毒、食品事故のニュース等をプロジェクターの利用で実施。 

15 学期末テスト  

到達目標：食品によって引き起こされる疾病とその予防法について学び、食中毒予防のための衛生管理を

実践できる力を身 に付ける。 

・食品衛生についての態度を養う。 

・HACCPによる食品衛生管理を学ぶ。 

教科書【食べ物と健康Ⅱ】  出版社名【第一出版】 

単位履修の方法と達成度の測定方法 

   授 業 に お い て 教 本 読 書 回 数 に よ り 加 点 す る 。 但 し 最 高 １ ０ 点 ま で 。 

・授業評価は出席回数が１０回以上無ければ、Ｄ判定となり期末試験を受験できない。 

・Ｓ・Ａ・Ｂ・Ｃ・Ｄで判定（Ｄは不合格） 

（総合獲得点数 Ｓ：９０点以上 Ａ：８０～８９点 Ｂ：７０～７９点 Ｃ：６０～６９ Ｄ：５９点以

下※不合格） 

※Ｄ評価の者は、教員が必要と判断した場合には再試験を行うことができる。 


