
食環境科学部 食環境科学科 カリキュラムマップ

食資源生産を学ぶ

学問の基礎、食環境科学領域の基礎を学ぶ

人間成長のための礎の獲得

主体的な気づき・活動の実践

深い倫理観を持った食の技術者・専門家を養成

“食を取り巻く世界で哲学を持つ” 次世代の食に貢献する人財の育成

卒業論文 食環境科学演習（ラボ・インターンシップ） 食環境科学輪講Ⅰ・Ⅱ

食品分析学
食品化学
調理科学

➢ 都心での食品材料
の供給技術

➢ 完全生産管理・食肉
培養

➢ フードロスの再起食
材開発

生物学 、 化学 、 基礎微生物学 、基礎生化学、フードリーディングランナー特別講義
未来共創概論、データサイエンス概論、食環境科学総合演習（f-STEAM）

食環境科学の基礎導入

入学前研修（オンデマンド型）

生物 物理 化学 英語

分子生物学
おいしさの科学

世界の食文化
食環境科学英語

食の産業構造を学ぶ 食の国際感覚を学ぶ

食の分析・機能を学ぶ 食と命・健康寿命延伸を学ぶ

フードロジスティクス
地域産業論

スマート農業を学ぶ

病害虫管理学
育種学と栽培

植物バイオテクノロジー
地学概論

食環境科学特別講義 食のリーダーシップ演習 食品技術者と論理 食環境科学論文輪読

➢ 食品衛生管理者・監
視員の養成

➢ HACCP対応教育
➢ 流通食品モニタリング

技術開発

食品安全学
食品添加物
HACCP論

フードレギュラトリーコースフードサプライコース

➢ 最先端の食品製造加工
法

➢ 次世代の食品分析や加
工開発

➢ 分子調理設計

フードテクノロジーコース

フードエンジニアリング
微生物代謝工学
食品包装論

食品バイオテクノロジー
機能食品科学
生物資源利用学

食環境科学領域

食環境科学の領域専門性の高度化

食環境科学領域の各専門性の理解を深める

深い教養と基盤専門知識の高度化基礎・生産から流通まで、食の世界を系統的に学ぶ

【4年次】

【3年次】

【2年次】

【1年次】

食品衛生微生
物学実験

実験・実習

コースの
選択

食品先端加工
技術実習

身近な食を科学
で見る

卒業研究
（３年次研究室演習）

分野知識の
高度化

食を創造する
基礎を知る

食を科学で
制御する

次世代の食の
知的創造

食品衛生化学
実験

コース領域
の理解

教

職

課

程

物理実験
化学実験

生物学実験

大学院進学
食品製造
加工企業

外資系
食関連企業

農産生産企業
公務員

（食品衛生監視員）
食系企業の起業

学 校
（理科教諭）など

【求める６つの学生像】
１） 常に自ら積極的に学ぼうとする強い意志がある人
２） 食に関する諸問題に関心を持っている人
３） 食の生産や加工、販売、流通に係る分野で活躍したい人
４） 深い倫理観を持ち、責任を持って食を創造し、提供したい人
５） 海外の食を取り巻く分野で活躍したい人
６） 最先端の科学的根拠に基づく食品や食材の機能性の探索、評価、応用をしたい人

アドミッション・ポリシーに基づき入学

1
年
次

食環境科学領域の基礎を学ぶ

2
年
次

3
年
次

4
年
次

体系的な基礎知識 高い倫理観・広い視野 食の安心・安全 低環境負荷食材 実践力・思考力・想像力

取得可能な諸資格：中学・高校理科教諭１種・食品衛生管理者・食品衛生監視員・甲種危険物取扱者・上級バイオ技術者、HACCPリーダー等


