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教育の責任 

「発酵」「醸造」「微生物」に関する知識の理解と技術の習得を目的に講義と実習を行っている。 

バイオ技術者検定、ソムリエ協会認定資格といった外部検定試験にも合格するような人材育成

を行う。 

研究では、物の捉え方・考え方を身につけ、自ら研究を推進できるようにする。 

教育の理念 

発酵・醸造に関する食品科学全般の基本的知識と技術を身につける。 

研究分野では、醸造微生物学、酒類生産科学などの専門分野において高度な専門知識と創造的

な研究能力を身につける。 

教育の方法・方針 

発酵・醸造に関する食品科学全般の基本的知識と技術を身につける。 

ワイン・醸造に関する用語を理解してもらうように、視覚的に理解しやすいよう図や写真を多

用し、視覚的に学習できるようにしている。ワインの産地を学ぶにあたり、関連する地域・風

土や施設も紹介して、より興味を持つようにしている。 

ワインの原料・発酵・貯蔵に関する香気成分のアクティブラーニングを講義中で実施している。 

身近な発酵食品を題材に取り上げ、関連するトピックスを交えて説明することで、より興味を

持てるように講義を行っている。授業の終わりに「小テスト」を行い、知識の習得の復習と理

解を深め、さらに、次の週の授業のはじめに前回の復習を行っている。 

教育の成果 

授業に”満足＋ほぼ満足”(95%)、”この分野の理解が深まった”(76%)との評価があり、概ね高評

価を得ていると思われる。しかし、「覚えることが多い」との指摘がある（高校までに生物、化

学、地理を学んできていない学生は受講するにあたり基礎知識が必要）。 

香りを嗅ぐというアクティブラーニングは「香りを嗅ぐ体験型の講義は楽しい」「匂いを実際に

嗅げたのが新鮮だった」といアンケート結果があり、好評価。写真・図表、実製品の実例を使

用した授業も授業アンケートで好評価。 

今後の目標 

ワイン・発酵食品について、微生物産業に関わる基礎知識や、微生物学、化学、生物工学を基

盤とした研究能力を持つ人材の育成を目標とする。応用生物科学の分野で研究者、教育者、ま

たは高度な専門技術者として活躍できる総合力を身につけさせることを目指す。 
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