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品質管理

食品衛生学

カリキュラムフローチャート（食品科学ユニット）

獣医・農畜産融合の視点から、
食料の生産から消費に至る過
程についての関心が高く、課
題解決に向けて取り組む態度
を身につけている(DP1)

国際化社会で必要となる見識
と基礎的コミュニケーション
能力を身につけている(DP2)

食品の一次機能（栄養成分と
エネルギー）、二次機能（お
いしさや食感）および三次機
能（生体調節や健康）に関す
る専門知識を身につけている
(DP3-h)

左記の技術および課題解決に向
けた基本的能力を身につけてい
る(DP3-i)
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