
☆1：外国人留学生のみ　☆2：管理栄養士コースは除く　
☆3：管理栄養士コースは3年次開講
※この内容は2025年3月現在のもので今後変更もあります。

4年次

■キリスト教と諸宗教
■統計学Ⅰ
■統計学Ⅱ
■物理学実験
■地学実験
■情報処理演習　☆2
■英語Ⅲ
■英語Ⅳ
■中国語Ⅰ
■中国語Ⅱ
■ハングルⅠ
■ハングルⅡ
■学外農場実習

共通教育
■キリスト教と生命倫理
■外国語演習Ⅰ
■外国語演習Ⅱ
■キャリアデザインⅠ
■キャリアデザインⅡ　☆2
■博物館実習

【管理栄養士コース】
■キャリア実習

共通教育
■基礎演習
■キリスト教学Ⅰ
■キリスト教学Ⅱ
■哲学
■心理学
■文学
■社会学
■日本史
■世界史
■地理学
■法学
■日本国憲法
■経済学
■数学Ⅰ
■数学Ⅱ
■生物学
■生物学実験
■化学
■化学実験
■物理学
■地学
■運動の科学
■体育実技Ⅰ
■体育実技Ⅱ
■情報科学の基礎
■情報処理基礎演習
■英語Ⅰ
■英語Ⅱ
■日本語Ⅰ　☆1
■日本語Ⅱ　☆1
■キャリアベーシック　☆2
■キャリア実習　☆3
■全学共通科目A
■全学共通科目B
■健土健民・農食環境学入門実習
■建学の精神と農食環境学概論

■畜産学総論
■植物生産学入門

【食品科学領域】
■食品科学概論
■微生物学

【管理栄養士コース】
■医学概論
■解剖生理学Ⅰ
■解剖生理学Ⅱ
■生化学Ⅰ
■生化学Ⅱ
■生化学実験・実習Ⅰ
■生化学実験・実習Ⅱ
■食品学
■食品学実験・実習Ⅰ
■調理学
■調理学実験・実習Ⅰ
■基礎栄養学

専門教育

■教職入門
■教育原理
■教育心理学

教職課程教育　☆2

■経済学基礎理論
■経営学入門
■農業協同組合論
■簿記・会計学基礎
■物質化学A
■物質化学B
■動物の機能と形態
■動物遺伝学
■土壌学
■植物生理学

【食品科学領域】
■生化学Ⅰ
■生化学Ⅱ
■食品科学実験Ⅰ
■食品科学実験Ⅱ
■食品化学
■食品微生物学
■乳肉科学
■栄養生理学
■食品ミクロサイエンス
■食品産業論
■マーケティング論
■食品開発論

【管理栄養士コース】
■公衆衛生学
■社会福祉概論
■解剖生理学実験・実習Ⅰ
■解剖生理学実験・実習Ⅱ
■病理学
■運動生理学
■食品学実験・実習Ⅱ
■微生物学
■食品加工学
■調理学実験・実習Ⅱ
■基礎栄養学実験・実習
■応用栄養学Ⅰ
■応用栄養学Ⅱ
■栄養教育論Ⅰ
■臨床栄養学Ⅰ
■臨床栄養学実習Ⅰ
■公衆栄養学Ⅰ
■給食経営管理論Ⅰ

専門教育

■特別支援教育論
■教育方法・ICT活用論
■生徒・進路指導論
■教育課程論
■教育相談論
■地誌

教職課程教育　☆2

■農畜産物市場論
■農業政策学Ⅰ
■アグリビジネス論
■農業経営学
■国際法
■国際経済論
■草地・飼料作物学
■作物生産学Ⅰ
■園芸生産学Ⅰ
■専門ゼミナールⅠ
■専門ゼミナールⅡ

【食品科学領域】
■食品科学実験Ⅲ
■食品分析学
■フードテクノロジー
■食品栄養学
■運動と栄養
■食感の物理学
■食品衛生学
■公衆衛生学
■農産資源利用学
■畜産物利用学A
■畜産物利用学B
■畜産物利用学実験実習
■食品品質管理論
■食品流通論
■食品開発プロセス実践実習
■食品マーケティング戦略論

【管理栄養士コース】
■専門ゼミナールⅠ
■健康管理概論
■フードクリエイション実習
■食品衛生学
■食品衛生学実験・実習
■応用栄養学Ⅲ
■応用栄養学実習
■栄養教育論Ⅱ
■栄養カウンセリング論
■栄養教育論実習Ⅰ
■栄養教育論実習Ⅱ
■臨床栄養学Ⅱ
■臨床栄養管理論
■高齢者臨床栄養学
■臨床栄養学実習Ⅱ
■公衆栄養学Ⅱ
■公衆栄養学実習Ⅰ
■給食経営管理論Ⅱ
■給食管理実習Ⅰ
■食品品質管理論
■食品流通論
■フードコーディネート論

専門教育

■特別活動論
■農業科教育法Ⅰ
■農業科教育法Ⅱ
■職業指導Ⅰ（農業）
■職業指導Ⅱ（農業）
■理科教育法Ⅰ
■理科教育法Ⅱ
■社会科・公民科教育法Ⅰ
■社会科・公民科教育法Ⅱ
■社会科・地理歴史科教育法Ⅰ
■社会科・地理歴史科教育法Ⅱ
■教育社会学
■総合的な学習の時間の指導法
■道徳教育指導論

教職課程教育　☆2

Pick up !

社会における企画立案から試作開発、
マーケティングの流れを学ぶ

普段何気なく買って食べている食品がどのようなプロセス
で商品化していくかについて、実際にオリジナルレトルトカ
レーを企画立案し、試作して製品を完成させる珍しい実習
です。包装された食品を高温高圧の蒸気で加熱殺菌する小
型レトルト処理装置を用います。食品企業が新製品開発を
行うためには自社の技術的な強みに加えて消費者ニーズを
とらえた新規性のあるアイデアが必要です。ディスカッショ
ンを重ねながら、テーマの策定およびそのアイデアを具体
化してパッケージデザインや包装形態を検討します。コンセ
プトに基づいた試作を繰り返して製品を完成させ、試食ア
ンケートで消費者ニーズを把握し、これらをまとめてプレゼ
ンテーションを行います。食品会社における企画立案から
試作開発、マーケティング、プレゼンテーションまでの流れ
を会得することができる実習です。

阿部 茂教授
農産資源科学研究室1考案したカレーのコンセプトの説明　 2レシピに基づいてカレーの試作　 3できあがったカ

レー　 4試食して評価
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ピックアップカリキュラム2 ［管理栄養士コース］給食管理実習Ⅰ

生産・衛生管理を体系的に学び、
どの給食施設でも即戦力に

実際の給食提供を通して、給食施設での管理栄養士業務
を学ぶ実習です。実習室には、厚生労働省の衛生管理基準
をクリアするための機材がそろっています。給食経営管理
論Ⅰ・Ⅱで学んだ献立作成をもとに材料費計算から給食の
生産、喫食までの過程をグループ学習します。毎回の実習
で栄養士班・調理班・下処理班など役割を変え、それぞれ
の班同士でも議論しつつ、約100食の献立計画から提供ま
でを切れ目なく行います。給食は、他学年の学生や教員に
喫食してもらいます。給食経営管理の一連の流れを経験し、
実際の現場で即戦力になれるような知識と実践力を身につ
けます。基本的な給食の生産管理や衛生管理などの方法を
体系的に学ぶことで、病院や高齢者施設、学校など、どの給
食施設でも業務への対応が可能になります。学生相互で主
体的に学ぶグループ学習で身につけられるコミュニケーショ
ン能力は、どの職場においても役に立ちます。

小林 道教授
給食栄養管理研究室

1野菜を切る順番など、学生が全て考えて作業を行う　 2加熱された食品は、中心部温度計で
衛生基準の温度に達しているかチェックする　 3洗米専用の機材で大量のお米を洗浄する
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ピックアップカリキュラム1 ［食品科学領域］食品開発プロセス実践実習

学びの流れ／カリキュラム

2 年次 3 年次1年次

共通教育

■理科教育法Ⅲ
■理科教育法Ⅳ
■教育実習（中・高1免）
■教育実習（高1免）
■教職実践演習（中・高1免）

教職課程教育　☆2

■卒業研究Ⅰ
■卒業研究Ⅱ
■研究発表

【管理栄養士コース】
■専門ゼミナールⅡ
■専門ゼミナールⅢ
■研究発表
■給食管理実習Ⅱ
■臨床栄養学実習Ⅲ
■臨床栄養学実習Ⅳ
■公衆栄養学実習Ⅱ
■管理栄養士演習Ⅰ
■管理栄養士演習Ⅱ

専門教育
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生きるを学ぶ。
学びが生きる。
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