
生物資源科学部　応用生物科学科　カリキュラムマップ　（平成26（2014）年度 1年生、2年生）

1セメ 2セメ 3セメ 4セメ 5セメ 6セメ 7セメ 8セメ

有機物理化学 生物有機化学 バイオ機器分析 有機合成化学

生物化学 Ｉ 生物化学 ＩＩ

細胞生物学

分子生物学 Ｉ 分子生物学 ＩI 生体調節学概論

生理学

遺伝子工学 哺乳動物のバイオテクノロジー

植物バイオテクノロジー概論

細胞工学

発酵学概論 酵素化学 醸造プロセス工学

醸造微生物学

微生物学 I 微生物学 II 応用微生物学

公衆衛生学

食品衛生学

食品科学概論 食品製造学

食品化学

食品栄養学

食品機能学

食品分析・評価論 食品素材利用学 応用バイオメトリクス

生物資源科学への招待

数学Ⅰ 数学Ⅱ

化学・生物学実験Ⅰ 化学・生物学実験Ⅱ 応用生物科学実験 Ｉ 応用生物科学実験 ＩＩ 応用生物科学科研究室実験

基礎化学Ⅰ 基礎化学Ⅱ

化学Ⅰ 化学Ⅱ

生物学Ⅰ 生物学Ⅱ 機器分析実践演習A 機器分析実践演習B

基礎生物学Ⅰ 基礎生物学Ⅱ

地球科学 物理学

卒業論文

バイオテクノロジーと人類

微生物学が、医学、環
境、食品、醸造等、多く
の分野に応用されてい
ることを理解し、説明で
きる力を身に付ける。

食品原料の理化学的
特性や機能の理解を基
盤として、加工から品質
管理にいたる一連の知
識と技術を身に付け
る。

生命現象を化学のこと
ばで理解し，説明したり
考えたりできる力を身
に付ける。

生物を構成する物質と
その代謝についての理
解。それらの探究方法
と利用方法を身に付け
る。

養成する人材像
（学部）

人
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と
生
物
資
源
の
持
続
可
能
な
共
存
を
は
か
る
た
め

、
先
端
科
学
や
技
術
を
駆
使
し
て
幅
広
い
視
野
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ら
真
理
を
探
究
し

、
生
物
資
源
科
学
・
農
学
を
身
に
付
け
た
自

立
的
な
社
会
人
と
し
て

、
時
代
の
変
化
や
科
学
技
術
の
発
展
を
不
断
に
学
習
し

、
生
物
資
源
利
用
の
諸
問
題
の
発
見
と
解
決
に
『

現
場
重
視

』
の
研
究
思
考
を
持

っ
て
取

り
組
み
行
動
す
る
人
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を
養
成
す
る

。

生
物
全
般
を
対
象
に
生
命
現
象
を
物
質
レ
ベ
ル
で
理
解
し

、
生
物
資
源
を
高
度
に
利
用
・
活
用
す
る
た
め
に
必
要
な
理
念
・
知
識
と
技
術
を
習
得
さ
せ

、
化
学
・
医
療
な

ど
の
生
命
関
連
産
業
や
食
品

、
醸
造
関
連
産
業
の
発
展
に
貢
献
で
き
る
人
材
を
養
成
す
る

。

生命科学を支える化
学・生物学の基礎を理
解し、基本的な実験手
法とデータの解析法及
び結果の考察方法を身
に付ける。

生命現象を分子レベル
で理解し、説明できる
力を身に付ける。

酒類・醸造物を科学的
に理解し、生命現象を
それらの生産に応用す
る力を身に付ける。

バイオテクノロジーの基
本原理を理解し、諸分
野における利用方法を
身に付ける。

1年 2年 3年 4年
修得すべき能力

養成する人材像
（学科）


	応用

