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カリキュラム

食品科学の基礎と
教養科目を学びます。

食品科学のベースをつくり
研究室を選択します。

実習で食品づくりを味わい、
特別講義で就職活動の準備。

食品科学の実験･実習を重ね
卒業論文を作成します。

1年次 2 年次 3 年次 4 年次

　食品科学科は、定員90名。11研究室、18
名の教員体制で少人数教育を行っています。
一人ひとりの学生に目が行き届いた教育を通
じ、様々なニーズを汲み上げていきます。また、
社会で必要とされる実践力を育むために初年
次から基礎と専門知識をバランスよく理解でき
るカリキュラムを設定し、ハムやチーズなどのも
のづくりを含めた実習、実験、工場見学等、幅
広く学べる教育内容としています。

 「研究開発」では栄養生理、免疫、おいしさ等
に重要な役割を果たす食品の機能性と関与
成分に関する基盤研究を理解し、実用化につ
ながる研究能力を身につけます。「安全衛生」
では微生物や有害物質の生体への影響、検
査法、衛生管理等を学び、食品の品質保証に
必要な衛生管理や分析技術を身につけます。

「産業創出」では研究成果を経済性、食品の
製造・加工やマーケティングの視点で実装化し
ていく技能を学びます。

少人数制の学びの環境と
実践力を育む教育。

食品に関する専門知識と
研究スキルを習得するための3つの柱

　食の安全・安心は、今や最も社会が求める
テーマであることから、「食品衛生学教室」「食
品安全学教室」を中心に、食品の安全性維
持・向上のための衛生・管理の科学、食品添
加物や微生物などに関する安全性の教育・研
究を行っています。食品安全検定を意識したシ
ラバスにより、生産から加工、流通、保存のあら
ゆる場面における「食の安全のスペシャリスト」
を養成します。

食の安全性の追求は
社会が希求する重要なテーマ。

食品科学科の学び 実習経験や最先端の科学、社会学的手法を通して、「生産」から
「食卓」までを扱える「食のスペシャリスト」を養成します。 卒業後の進路

卒業生の多くは、食品メーカーをはじめ、各種食品関連の企業、
団体で、食のスペシャリストとして活躍しています。

DATA

主な就職･進学先

■製造業（食品・医薬品・化学）：赤城乳業／キユーピー／
ロッテ／銀座コージーコーナー／メリーチョコレートカムパ
ニー／中村屋／グレープストーン／オハヨー乳業／タカナシ
乳業／伊藤ハム／プリマハム／日本食研ホールディングス
／武蔵野／紀文食品／小野薬品工業／長谷川香料／モ
ランボン／虎屋／花園万頭／わらべや日洋／宝幸／なとり
／ケンコーマヨネーズ／モンテール／ソントン食品工業／デ
リア食品／不二家／ロック・フィールド／宝酒造／東ハト／
コージンバイオ／ゴディバジャパン／フジパングループ本社
／六甲バター／コカ・コーラボトラーズジャパン／テーブル
マーク／大東カカオ／三栄源エフ・エフ・アイ／小岩井乳業
／六花亭製菓
■卸・小売・外食産業：スターゼン／ヤオコー／ベイシア／
いなげや／イトーヨーカ堂／日本KFCホールディングス／サ
イゼリア／ローソン／叙々苑／タリーズコーヒージャパン／
伊藤忠食品／紀ノ國屋／日清商事／マルエツ／東都水産
／成城石井
■検査・分析機関：食品環境検査協会／日本食品分析セ
ンター／東京顕微鏡院／日本冷凍食品検査協会／日本貨
物検数協会／イカリ消毒／日本穀物検定協会／日本食肉
格付協会
■公務員・教員：東京都特別区保健所、長崎市等食品衛
生監視員／各公立中高理科教員／警視庁
■その他業種：月島倉庫／早稲田アカデミー／ぐるなび／
マイナビ／ MTG ／みずほ銀行／東京地下鉄／日本郵便
／日本経済新聞社
■大学院進学：本学大学院／東京大学／北海道大学／
東京農工大学／東北大学／筑波大学／横浜市立大学／
信州大学／首都大学東京などの各大学院

2019 年度就職・進学先別グラフ

本学科の講義で取得が有利になる資格例
・食生活アドバイザー
・食生活プランナー
・フードコーディネーターなど

※1 所定の単位が必要です。※2 受験資格

取得できる資格

･高等学校教諭一種免許状
　（理科・農業）※1

･中学校教諭一種免許状（理科）※1

･国家公務員※２

･地方公務員※２

･HACCP管理者※1※２

･フードサイエンティスト※1

･健康食品管理士※１※2

･食品衛生監視員※１

･食品衛生管理者※１

･環境衛生監視員
･家庭用品衛生監視員※１

･バイオ技術者（中級・上級）※２

･甲種危険物取得者※２

･化学分析技能士※２

スーパーや百貨店などで食品の仕入れ・販売や品質・衛生管理に携わります。外食産業に
おいては製造や企画・販売につくことが可能です。

卸・小売・外食産業

肉製品や乳製品など、さまざまな食品製造企業で、製造・品質管理・営業・販売・研究・商品
開発部署において活躍できます。

食品関連・製造業

東京工場の生産企画課に所属し、生産性向上を目的とした機械設
備の見直し・導入に関する業務を行っています。大学で学んだ食肉
や衛生管理の知識が役立っています。現在の生産現場は、先輩た
ちが長い時間をかけて作り上げてきたもの。新たな技術を学び、導
入することで、より良い製品づくりに貢献したいと思います。

新たな技術で、未知のおいしさを生み出す…
生産技術を通じて、名を残すような仕事をしたい。
2008 年卒業　伊藤ハム株式会社勤務

平井大輔

学びのポイント

食品衛生監視員として、食品関係施設の許認可や監視指導、商
品の抜き取り調査、食中毒・苦情等の調査などを行っています。業
務を行う上では的確で迅速な判断が不可欠。そのため、食品衛生
に関する日々の勉強は欠かせません。大学で、食品の生産から製
造、販売に至るまでの過程を学んだことは現在も役立っています。

的確で迅速な判断を下すうえで、
大学で作った「知識の引き出し」が役立っています。
2009 年卒業　世田谷区世田谷保健所勤務

菊池七海

食品衛生監視員（公務員）として、保健所などに勤務します。また、教員免許を活かして農
業高校の教員や中学・高等学校の理科の教員になることが可能です。

公務員・教員

食品だけでなく、飼料、医薬品、化学工業製品、水、土壌など、あらゆ
る生活関連物質を対象に分析を行う機関で微生物研究課に所属
しています。食品にまつわる事故や事件が多発する中、依頼内容は
より複雑化し、精確かつ迅速な分析が求められます。大学の研究室
で培ったノウハウと根気が大いに役立っています。

多様なニーズの物質を分析し
社会を支えるよろこび。
2010 年卒業　一般財団法人日本食品分析センター勤務

住谷真理

法人団体、民間企業の食品検査機関で、食品の検査業務、営業職として活躍できます。ほか
に環境調査に関する検査機関への就職も考えられます。

検査・分析機関

Basic English（ A ）
Basic English（ B ）

Intermediate English（ A ）
Intermediate English（ B ）

外
国
語
科
目

数学Ⅰ
数学Ⅱ
化学Ⅰ
化学Ⅱ
物理学Ⅰ
物理学Ⅱ

生物学Ⅰ
生物学Ⅱ
国語表現法
国文学
歴史学
経済学

化学実験
物理学実験
生物学実験
哲学
社会学
心理学
スポーツ野外活動

法学
スポーツ実技
健康科学教

養
科
目

English Conversation（ A ）
English Conversation（ B ）

TOEIC（ A ）
TOEIC（ B ）
Advanced English Reading（ A ）
Advanced English Reading（ B ）
Advanced Comprehensive English（ A ）
Advanced Comprehensive English（ B ）

Comprehensive English（ A ）
Comprehensive English（ B ）
独語Ⅰ
独語Ⅱ
仏語Ⅰ
仏語Ⅱ
中国語Ⅰ
中国語Ⅱ

外
国
語
科
目

必
修
科
目

選
択
科
目

食品科学基礎実験
食品化学
食品化学実験
畜産食品化学
食品工学
微生物学
遺伝子工学
食品バイオテクノロジー実験

食品機能化学
食品機能化学実験
食品安全学

畜産食品化学実験
食品衛生学
食品衛生学実験
食品工学実験
農産食品学
農産食品学実験
食品安全学実験

食品科学演習食べ物の科学 入門
生化学
分析化学
分子生物学
ネットワーク入門講座

専
門
科
目

農産資源論
有機化学
生物統計学
生物物理化学
栄養化学
食品開発論
食品経済論
コンピュータ概論演習
食品セミナーⅠ
食品科学基礎研究Ⅱ
食品科学基礎研究Ⅲ

食品企業の戦略と倫理
卒業論文
工場経営・管理論
食品冷凍学

基礎化学
食品成分化学
食文化論
コンピュータ概論
食品科学基礎研究Ⅰ専

門
科
目

腸内細菌学
食品物性論
発酵食品学
食品生理学
畜産食品機能特性学
畜産食品製造学
畜産食品製造学実習
水産食品学
食品添加物論

調理科学
食品セミナーⅡ
特別講義
品質管理論
食品市場論
熱工学
食品プロセス工学
工場衛生学
水質公害防止概論

先輩が活躍している分野

就職

検査・
分析機関
7.4%

卸・小売・
外食
16.0%

その他の
業種
12.3%

畜産業・農業
1.2% 食品関連・

製造業
51.9%

進学
7.4%

特殊法人
1.2%

公務員・教員
2.5%

食品科学基礎研究Ⅰ〜Ⅲ：早期ゼミ制度科目 
食品セミナーI：海外実習またはインターンシッププログラムに参加する科目 
食品セミナーII：北海道実習 
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