
食物栄養学科栄養調理コース　カリキュラムツリー（2022年度教育課程による）

その他、該当科目を履修することによりフードスペシャリスト、フードサイエンティストも取得可能です（学生便覧参照）。色がついていない科目は本学で調理師を目指す人が学んで欲しい科目です。
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公衆衛生学環境と健康健康管理概論

食品学Ⅱ食品学Ⅰ

栄養学総論 応用栄養学

調理概論

調理の種類と操作

食品加工学実習

食品の流通と消費

食品衛生対策

衛生関連法

食品衛生学実験

フードコーディネート各論

調理科学

給食施設・設備

食文化概論

調理学実習Ⅲ

調理学実習Ⅳ

調理学実習Ⅰ

調理学実習Ⅱ

調理学実習Ⅴ 調理学実習Ⅵ

食品衛生学

テーブルコーディネート・マナー

調理学実習Ⅶ

総合調理実習Ⅰ

総合調理実習Ⅱ

フードマネジメント

特別研究

健康ランニング

食育インストラクター特論情報リテラシーⅠ 情報リテラシーⅡ

新調理システム特論

インターンシップⅠ 栄養調理特論海外食生活事情

食品微生物学

製菓実習

アウトドア演習

食品開発実習

食品開発演習Ⅰ

献立作成

豪州医療福祉研修

フードスペシャリスト論 食品官能評価・鑑別論

食品開発演習Ⅱ

フードスペシャリスト特論

学科必修科目 調理師取得に必要な科目 フードコーディネーターに必要

フレッシュマン・セミナーⅠ

教養基礎

くらしと経済

人間と文学

こころと行動

文章表現とコミュニケーション

ボランティアワーク

インテリアプランニング デスエデュケーション論

理数基礎A

社会学

教養演習 人間関係論

生活と化学

フレッシュマン・セミナーⅡ キャリアアップセミナーⅠ キャリアアップセミナーⅡ

母と子の健康

体育

英語Ⅰ/中国語Ⅰ 英語Ⅱ/中国語Ⅱ


