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はじめに
教育の質向上への一手法にアクティブ･ラーニングがあ

る．それは教員による知識伝授型の一方向的な授業形式の
教育とは異なり，学修者の能動的な学修への参加を取り入
れた教授・学習法の総称で，教室内でのグループ・ディス
カッション，ディベート，グループワーク等も有効なアク
ティブ・ラーニングの方法であるとされる1）．教員は学生
が能動的学修を進められるよう学習環境を整備し，授業の
導入から成果発表，成績評価まで授業全体を設計すること
も教育の質向上には重要と考える．

容器詰食品の製造技術を教えている包装食品概論でアク
ティブ・ラーニングを取り入れた．取り組みの内容と実践
の効果を報告する．

包装食品概論の修得目標
目的は専門科目間の繋がり，食品製造の流れを理解する

ことであり，修得目標として以下の２項目を設定した．
１．授業前半で学修した知識を基に応用課題に取り組み，

包装食品工学の重要７工程（食材・容器・食品加工・
充填・密封・殺菌・保管）の繋がりを理解し，安全で
品質の高い食品の製造技術について学生は説明ができ
る．

２．課題（仮想の製品企画）に対しアイデアを練り「成果
物」として書類を作成，最後にグループでプレゼンテ
ーションを行う過程でコミュニケーション能力，考察
力，発表力が養われ，学生は集団活動の遂行が円滑に
できる．

実践方法
１．授業とグループワークの２部構成

包装食品概論15回の前半部分の８回は，後半部分のグル
ープワークがより実践的になるよう，容器詰食品製造に関
する知識（歴史，容器詰食品の定義，容器の概論，微生物
制御，農水畜産物，調理食品，飲料）を座学で授業した．
後半の７回は各グループ１つずつホワイトボードを使用し
て，グループ討議のスタイルを取った．

２．グループ分け
包装食品概論は後期に開講する１年次生の必須科目で，

受講生を６グループに分けた（2022年度は５名×４グルー
プと６名×２グループ）．グループごとの課題実行力に大き
な差を生じさせないことを狙い，グループ分けは事前に以
下の点を考慮して教員が行った．

１年次の必須科目インターンシップは前期・後期の間の
夏休み期間に実施され，その報告会が10月にある．報告会
での資料作成能力や発表に臨む姿勢に加え，前期における
学生の学習態度や学生個々の性格を判断材料として，グル
ープを統率する能力があると思われる学生，リーダー的学
生を補佐する役割を担いそうな学生，積極的に発言はしな
いが情報収集能力が高いと思われる学生が分散するように
グループ分けを行った．

３．設定課題
課題は｢東洋食品工業短期大学のオリジナル包装食品｣の

企画･設計とした．
本学に対して寄付をいただいた方々への返礼品を学生が
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作るという仮想の課題で，返礼品は本学独自性を強調した
「東洋食品工業短期大学オリジナル包装食品（缶詰・びん
詰・レトルト食品の詰め合わせ）」とした．このように寄
付返礼品の企画･設計（商品ネーミングも含む）という身近
で具体的な課題を想定させることで，学生に現実感を抱か
せながら取り組めることを期待した．

詰め合わせる製品として各グループは下記４つのカテゴ
リーから１つを選択し，具体的な製品を考案することとし
た．

①水産缶詰（６号缶イージーオープン蓋：内容量190 g）
②果実シラップ漬缶詰（５号缶イージーオープン蓋：内

容量295 g）
③ジャムびん詰（150 g容ビン：内容量150 g）
④カレーレトルトパウチ詰（200 g 容平パウチ：内容量 

200 g）
課題への取り組みは授業中だけでは足りないため授業時

間外学修が必須となること，情報源は教科書のみに限る必
要はなく，高碕記念図書館の蔵書やインターネットからも
情報を活用して課題に取り組むようにと学生に説明した．

４．成果物
成果物として，グループの｢作業計画表｣，消費者向け｢製

品説明書｣，製造担当者向け｢製造仕様書｣および｢製造工程
（フローチャート）･条件指示書｣，「発表資料」を作成し
提出する．

５．グループワークの手順とルール
学生に伝えたグループワークの手順とルールを項目別に

以下に示す．
5-1．リーダー選出，チーム名決定，記録係選出

①作業全体の進行役であるリーダーを最初にグループで
決めるにあたり，全員が納得して決めること

②リーダーが決定すれば次にチーム名を決定，記録係を
選出する

以後，記録係がメモを取りながら話し合いを進めること
5-2．合議制

①作業は出来るだけメンバー間で合意を取りながら進め
ること

②ホワイトボードに意見を書き出し，メンバー全員で情
報を共有し理解度を確認しながら，意見を集約するこ
と

③終了時間が来たら議論を締め切り，結論を得ること
④どうしても意見が割れた場合は多数決で決めること
　その際，リーダーには１票ではなく2.5票の権限を与え

る
5-3．作業手順

①最初に作業計画を立て「作業計画表」を作成する
　これが出来てから次に進むこと
②コンセプト（本学らしさや他にない特徴），アイデアを

捻出する

③「製品説明書」と「製造仕様書」の完成させる
④製造手順と守るべき条件を記入した「フローチャー

ト」を作成する
　※それぞれ規定書式はWord/Excelのファイルで教員

が配布
　※※授業時間内に作業が終わらない場合，授業時間外

学修としグループ単位で適宜集まり，作業して完成
させる

5-4．努力義務点
①タイムマネジメント（納期を意識して作業する）力を

鍛える
②１人でやるよりも｢グループ活動｣の方がより優れた結

果が出る
　（意見交換により知らない分野を学ぶ，議論が高まり

創造物がより発展的な物になる，目的達成が促進され
る）ように努める

６．グループワークのスケジュール
6-1．授業第９・10回目　

　後半内容の説明，グループ分け，アイデア検討，作業
計画書作りを行う．
【授業時間外学修】授業日の４日後17時迄に「作業計画
表」を提出

6-2．授業第11・12回目
　成果物について検討し，製品説明書と製造仕様書作り
を行う．
【授業時間外学修】授業日の４日後17時迄に「製品説明
書」･「製造仕様書」を提出

6-3．授業第13・14回目
　成果物について検討し，フローチャートと作業手順書
作りを行う．
【授業時間外学修】年明け登校後，最初の金曜日17時迄
に「フローチャート」・「作業手順書」を提出

6-4．授業第15回目
　成果物の検討，発表準備，成果物の見直し・改善作業
を行う．
【授業時間外学修】授業日の４日後17時迄に「発表資
料」を提出

6-5．発表会
　グループ活動成果の発表を行う．

７．各書類作成のコツ
7-1．作業計画

①最終到達点から逆に考え（Back casting），記入してい
く

②大項目から考え，徐々に中項目，小項目へとブレイク
ダウンする
｢いつまでに何をする必要がある｣
｢そのためにはいつまでに何をする必要がある｣
｢そのためには･･･｣という思考方法で作業を進めること
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7-2．計画書書式のルール
①各項目にナンバリング

ナンバリングのルール：「大項目」は１．2．…「中項
目」は1-1．1-2．…「小項目」は① ②…形式とする

②作業を徐々に分解し，扱い易い大きさの作業に落とし
込む

③ブレイクダウンされた項目に対して「担当者」を決定
④出来上がったら，提出用として清書する
　以上５，６，７で記したようにできるだけ実社会で行

われる活動，会議の進め方を模した形で作業を進める
ことで，実社会のイメージトレーニングもできるよう
配慮工夫した．

実施結果
１．成果物
1-1．｢作業計画表｣

実施結果の具体例として，６グループのうちグループ名
“魚グループ”の作業計画表を表１に示す．

このグループは，授業日程に対して各成果物の提出日を
定め，各成果物の具体的な作業項目を書き出し，それぞれ
の項目に対して担当者を定め，いつまでに作業を終了させ
るかを考えることができていた．

1-2．｢製品説明書｣
“魚グループ”の製品説明書を表２に示す．
製品説明書の作成はHACCP（国際的な衛生管理法）プ

ラン作成時に必要である．本授業での学びは，以後の食品
製造実習でのHACCPプラン作りに役立つように配慮工夫
した．

“魚グループ”のコンセプトは1871年に日本で初めて製
造されたイワシ缶詰に用いられた椿油をモチーフとして現
代風にアレンジを加えるというものである．大豆油の約６
倍の高価格ゆえに椿油を注液として缶詰に注入することは
現在ほぼないであろうが，「与えられた条件内で自由に発
想しよう！」，「ブレインストーミングでまとめていこう」

課題達成に向けた作業計画表（提出用）
グループ名：魚グループ  リーダー：A 

提出日：2022/12/9

　メンバー：B, C, D, E 

表１　作業計画表

表２　製品説明書
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というグループワークならではの面白さが出ており，とて
も興味深いものとなっていた．
1-3．製造担当者向け｢製造仕様書｣

製造仕様書は，製造者に対して，手配する準備物とその
量，製品規格値を連絡するものである．

出来上がり数量（重量）から歩留り等を逆算し手配量を
決める．出来上がり数量（125 g×500缶）に対して，5%多

く見積もり，さらに殺菌・冷却時の温度履歴測定用のセン
サ取付用５缶も含めて530缶分の材料が仕上がり総量とし
て計算されている．また，魚にはカタクチイワシを用いる
が，細長い体形の魚のため，頭部と内臓を除去すると他の
魚種に比べ歩留りが下がる．歩留り55%として計算してい
るので細かな点まで考え抜かれた仕様書となっていた（表
３　製造仕様書）．
1-4．｢製造工程（フローチャート）・条件指示書｣

いわし椿油漬缶詰のフローチャートを図１に示す．フロ
ーチャートに記した各工程の具体的な作業手順と，それを
遂行するための使用器具や機械について指示する指示書
を表４に示す．
1-5．発表資料

各成果物を作成後，各グループは発表資料の作成に取り
掛かった．

発表資料は，タイトル，発表者名，作業手順書，返礼品
のため50歳代以上で高級品でお酒と一緒に楽しむ製品，コ
ンセプト，製品説明書，椿油の説明，製造仕様書，フロー
チャート，製造工程・条件指示書，工程の特徴，充填物，
巻締，殺菌・冷却，検査，包装，保管，パッケージデザイ
ン，裏面表示，開缶時の注意事項の順で構成されていた．

発表中の様子を写真１に，スライドのうち充填の箇所の
み図２に示した．

表３　製造仕様書

作成日：2023/1/12　修正日：2023/1/23

図１　フローチャート
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学生から観た実践効果
１．学生による授業評価アンケート結果

学生による｢包装食品概論｣に対するアンケート結果を示
す．履修学生数33名，アンケート回答数25名であった．
表５には設問10項目に対して学生が５点満点で評価した

結果である．25名の回答で全ての項目で平均点が4.4点以上
であり，学生はほぼ満足した授業となったのではないかと
推察する．記述回答としては
【良い点】

・グループワークができた
・グループだからこその効果（自分が行う，他人に頼

む，共同作業）を実感できた
・他の授業で学んだことが復習できた
・自分で調べて理解する大切さを学べた

【難しかった点】
・ゼロから製品を開発すること
・学修内容が多い

【改善点】
・グループワークでの成績評価基準が曖昧 
　①容器詰食品製造法の知識と技術を身に付ける
　②グループワークを行う
　③新しい物を創造する
という３つを同時並行的に実施するのは，学生には難し

かったようである．ただし，この授業と並行して食品製造

表４　製造工程・条件指示書

写真１　発表の様子

図２　充填説明のスライド
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実習を行ったので授業と実習がリンクし，より分かり易く
身に付いたのではないかと考えている．

学生が指摘するように，後半のグループワークはグルー
プ単位で成績評価したので，授業時間外学修時にグループ
内で成果物作成への貢献度と成績が１：１対応になってい
ないのではないかと感じた学生も居たようである．この点
については「グループワークの成績評価」をどうのように
すべきかを教員は学び，今後の教育活動に活かしていく所
存である．

容器包装詰食品の製造技術を教える授業において，アク
ティブ･ラーニングを適用することで，学生は包装食品工学
の工程について理解を深めながら，コミュニケーション能
力と発表力を高めることができたと考える．

なお，ここに示した成果物はあくまでもブレインストー
ミングによるものであることをご注意いただきたい．

今後もこの方法を継続して実施していきたい．
さらに発展した授業として，今回の成果物を基に自ら試

作・評価し，企画内容の修正，製造条件の改良等が実践で
きるステップも効果的であると考える．
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