
被服造形学実習（教職）Ⅰ 被服造形学実習（教職）Ⅱ

FNy2-1 FNy2-2

食文化概論

FSe1-1

食物史

FSe2-3

調理学実験

FSd3-1

調理学実習Ⅰ

FSd2-3

教職資格関連

スポーツ栄養論

ライフステージと栄養

栄養学実験
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食物情報処理演習

FSa3-1

栄養と健康

FSc4-1

FSd4-2

伝統食品・調理論実習

FSd4-1

伝統食品・調理論

FSc4-2

公衆衛生学食と環境

FSc3-4

食品の鑑別（統計情報処理演習を含む）

FSc3-3

FSc3-2

食料経済 比較食文化論

食事計画・評価論

FSd2-1

FNz4-2

卒業演習

FNz4-1

卒業論文

食品衛生学実験

応用食品学実験

食品衛生学

食品学実験

栄養学

FSc2-1

食品バイオテクノロジー

FSb2-4

食品機能学

FSc2-2

食品学

FSb3-2

FSb3-4

FSb3-3

調理学実習Ⅱ

FSd2-4

調理科学

FSd2-2

FSe3-1

製品開発論

FSb3-1

FSc3-1

FSb3-6

FSb3-5

食と安全

主題研究領域

食文化・食産業領域
食文化について、その歴史、地域性、伝統、諸課題など
の基礎的な知識を有している。また、食生活の変化、食
品の流通・消費についての基礎的な知識を有している。

調理学領域
食品の調理・加工・保蔵について基礎的な知識と応用力
を有している。

食品科学領域

食品の種類、機能、成分、性状、材料等に関する基礎的
な知識と応用力を有し、化学分析や食品分析について
の基本的な考え方を理解し、応用力を有している。また、
食品の安全性を確保するための方法について、基礎的
な知識と応用力を有している。

FSe3-2

食物特別講義

FSe3-3

調理学

FSd1-1

応用食品学

FSb2-2

食品分析学

FSb2-1

健康科学・栄養学領
域

人間が必要とする栄養成分、生体成分の化学的性質に
ついて基礎的な知識を有し、その働きについて理解して
いる。また、人間の健康に関わる諸問題について基礎的
な知識を有し、生命の維持、疾病の予防、心身の健全な
発育と健康の保持・増進のための方法について理解して

いる。

健康科学概論

FSc1-1

FSe2-1

食器論

FSe2-2

生理学

FSa1-1

FSb2-3

生化学

FSa1-2

基礎生物学

FNa1-4

生物学実験

FNa1-5

FNa1-2

食品物理化学

FNa1-3

基礎領域
生物、物理、化学についての基礎的な知識と応用力を有
している。

分野 1年次 2年次 3年次

前期 後期

微生物学

FSa2-1

化学実験

FNa1-1

有機化学

4年次

前期 後期 前期 後期 前期 後期

FS
学部・学科・専

攻

FS：食物栄養学科食物学専攻

※共通科目はFNとする

ナンバリングの読み方（例）FSa1-1

1
順次性

1：入門、基礎科目

2：中級、基幹科目

3：上級、発展科目

4：学士卒業レベル

-1
通し番号

一意の数字を

表す通し番号
a
分野

a:基礎領域 b:食品学領域

c:健康科学・栄養学領域 d:調理学領域

e:食文化・食産業領域 y: 教職資格関連

z:主題研究領域


