
食品化学科 

【牛乳の製造】 

 

学科の目標 

食品の製造・分析及び食品衛生に関する知識と技術を習得させ、食品に関する産業に従事

する技術者として必要な能力と態度を育てる。 

 

主な内容 

食品化学科は、実験や実習を通して食品に関する様々な学習をします。具体的には、パ 

ン・味噌・ジャム・ケーキ・ベーコン・ハム・牛乳・アイスクリームなどを学ぶ食品製造、 

食品に関係するカビ・酵母・細菌などを学ぶ食品微生物、食品の成分分析や栄養などを学ぶ

食品化学、食品の流通過程などを学ぶ食品流通などがあります。また、「総合実習」では製

造実習や食品化学や微生物の実験をとおして学習し、加工品は校内を中心に販売していま

す。さらに、「課題研究」では自分の疑問に思っていることを研究テーマにして、調査や実

験・実習を行い、それをまとめ発表しています｡ 

将来、食に携わる職業に就きたいと思っている人や製菓・製パン・食品加工に興味のある

人、栄養士・調理師を目指したい人、食と健康・地域についてさらに追及していきたい人に

適した学科です。 

 

資格取得 

ビジネス文書実務検定 

日本農業技術検定 

食生活アドバイザー 

危険物取扱者 

毒劇物取扱者 

ボイラー技能講習 

日本漢字能力検定 

実用英語技能検定 

数学検定  

【製造品】 



製造実習風景 

【パウンドケーキの製造】 

 

 

【ソーセージの製造】 

 

 

【ストリングチーズの製造】 

 

 

 

 

 

【味噌の製造】 

 

 

【ベーコンの製造】 

 

 

【アイスクリームの製造】 

 

 

 

 



実験風景

【食品化学実験】 

 

中和滴定 

 

キャリア形成支援授業 

【菓子パンの製造講習】 

 

 

食の安全講習 

 

食中毒予防、食品表示、食品添加物など 

【微生物実験】 

 

菌の培養 

 

 

【地元素材を使ったデザート作り講習】 

 

 

農産物即売会 

 

みそ、パウンドケーキ、キスミルなど販売



【食品化学同好会】 

 主に乳製品を使用した研究・開発を行っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 キスミル入り商品の 
研究にも取り組んでいます！ 

 ★クラフトコーラ★ 
地域企業とも共同しています！ 

 ★拓陽キスミル★ 
２０１６年から作っています！ 

外部とも連携しています！ 

講師は食品化学科卒業生の 

村上さんです！ 



 


