
食品学実験Ⅰ 評価ルーブリック 

評価項目 A（25 点） B（20点） C（15 点） 
D（１つでもあて
はまれば不合格） 

ミネラルの主
な定量方法お
よびその原理
について説明
できる（C-2） 

食品学関連の教科書
によりミネラルの項
目を復習したうえで、
実習書に記載の実験
を正しく理解、実施
し、さらに最新の関連
情報を積極的に調査，
考察を加え、ミネラル
の主な定量方法およ
びその原理について
説明することができ
る 

食品学関連の教科書
によりミネラルの項
目を復習したうえ
で、実習書に記載の
実験を正しく理解、
実施し、ミネラルの
主な定量方法および
その原理について説
明することができる 

実習書に記載の実
験を実施し、ミネ
ラルの主な定量方
法およびその原理
について説明する
ことができる 

ミネラルの主な
定量方法および
その原理につい
て説明すること
ができない 

タンパク質の
主な定量方法
およびその原
理について説
明できる（C-
2） 

食品学関連の教科書
によりタンパク質の
項目を復習したうえ
で、実習書に記載の実
験を正しく理解、実施
し、さらに最新の関連
情報を積極的に調査，
考察を加え、タンパク
質の主な定量方法お
よびその原理につい
て説明することがで
きる 

食品学関連の教科書
によりタンパク質の
項目を復習したうえ
で、実習書に記載の
実験を正しく理解、
実施し、タンパク質
の主な定量方法およ
びその原理について
説明することができ
る 

実習書に記載の実
験を実施し、タン
パク質の主な定量
方法およびその原
理について説明す
ることができる 

タンパク質の主
な定量方法およ
びその原理につ
いて説明するこ
とができない 

主な香料の種
類および化学
的性質につい
て説明できる
（C-2） 

食品学関連の教科書
により香料の項目を
復習したうえで、実習
書に記載の実験を正
しく理解、実施し、さ
らに最新の関連情報
を積極的に調査，考察
を加え、主な香料の種
類および化学的性質
について説明するこ
とができる 

食品学関連の教科書
により香料の項目を
復習したうえで、実
習書に記載の実験を
正しく理解、実施し、
主な香料の種類およ
び化学的性質につい
て説明することがで
きる 

実習書に記載の実
験を実施し、主な
香料の種類および
化学的性質につい
て説明することが
できる 

主な香料の種類
および化学的性
質について説明
することができ
ない 



酵素的および
非酵素的褐変
反応の原理に
ついて説明で
きる（C-2） 

食品学関連の教科書
により酵素的および
非酵素的褐変の項目
を復習したうえで、実
習書に記載の実験を
正しく理解、実施し、
さらに最新の関連情
報を積極的に調査，考
察を加え、酵素的およ
び非酵素的褐変反応
の原理について説明
することができる 

食品学関連の教科書
により酵素的および
非酵素的褐変の項目
を復習したうえで、
実習書に記載の実験
を正しく理解、実施
し、酵素的および非
酵素的褐変反応の原
理について説明する
ことができる 

実習書に記載の実
験を実施し、酵素
的および非酵素的
褐変反応の原理に
ついて説明するこ
とができる 

酵素的および非
酵素的褐変反応
の原理について
説明することが
できない 

食品に含まれ
る主なポリフ
ェノールの精
製法，物理・化
学的性質，機
能性について
説 明 で き る
（C-2） 

食品学関連の教科書
によりポリフェノー
ルの項目を復習した
うえで、実習書に記載
の実験を正しく理解、
実施し、さらに最新の
関連情報を積極的に
調査，考察を加え、食
品に含まれる主なポ
リフェノールの精製
法，物理・化学的性質，
機能性について説明
することができる 

食品学関連の教科書
によりポリフェノー
ルの項目を復習した
うえで、実習書に記
載の実験を正しく理
解、実施し、食品に
含まれる主なポリフ
ェノールの精製法，
物理・化学的性質，
機能性について説明
することができる 

実習書に記載の実
験を実施し、食品
に含まれる主なポ
リフェノールの精
製法，物理・化学的
性質，機能性につ
いて説明すること
ができる 

食品に含まれる
主なポリフェノ
ールについて，精
製法，物理・化学
的性質，機能性に
ついて説明する
ことができない 

主な嗜好成分
の精製法，物
理・化学的性
質，機能性に
ついて説明で
きる（C-2） 

食品学関連の教科書
により嗜好成分の項
目を復習したうえで、
実習書に記載の実験
を正しく理解、実施
し、さらに最新の関連
情報を積極的に調査，
考察を加え、主な嗜好
成分の精製法，物理・
化学的性質，機能性に
ついて説明すること
ができる 

食品学関連の教科書
によりミネラルの項
目を復習したうえ
で、実習書に記載の
実験を正しく理解、
実施し、主な嗜好成
分の精製法，物理・
化学的性質，機能性
について説明するこ
とができる 

実習書に記載の実
験を実施し、主な
嗜好成分の精製
法，物理・化学的性
質，機能性につい
て説明することが
できる 

主な嗜好成分に
ついて，精製法，
物理・化学的性
質，機能性につい
て説明すること
ができない 



TLC や質量分
析について，
分析の原理，
応用について
説 明 で き る
（C-2） 

食品学関連の教科書
により食品分析の項
目を復習したうえで、
実習書に記載の実験
を正しく理解、実施
し、さらに最新の関連
情報を積極的に調査，
考察を加え、TLCや質
量分析について，分析
の原理，応用について
説明することができ
る 

食品学関連の教科書
により食品分析の項
目を復習したうえ
で、実習書に記載の
実験を正しく理解、
実施し、TLCや質量
分析について，分析
の原理，応用につい
て説明することがで
きる 

実習書に記載の実
験を実施し、TLC
や質量分析につい
て，分析の原理，応
用について説明す
ることができる 

TLC や質量分析
について，分析の
原理，応用につい
て説明すること
ができない 

 


