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栄養科学部 フード・マネジメント学科 全体構想
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一般教養
幅広く深い教養及び総合的な判断力を培い、豊かな人間性を涵養

栄養科学（Health & Nutrition Science）
栄養科学の知識・技術・態度を担保する

確かな栄養科学の知見をベースに
商品開発やメニュー開発が行える人材の育成

また、個々人の状態に合わせたテーラーメイド機能食品や
食品表示に係るエビデンス収集など

食の機能性等に係る技術的知識の獲得

食ビジネスのエキスパート人材の養成
食品企業の経営戦略や会計学も学び

九州農産物を活用した新たな食品の開発等
食の技術をビジネスにつなげるための知識の獲得

栄養科学の知識・技術・態度を基に、機能性食品や高齢食といった健康増進のための食品の研究・開発・製造のための知見に加
えて、6次産業化や海外展開など食科学をビジネスへつなげる知見を併せ持つことで、高付加価値な食産業を創出できる人材の育
成を目的として、「栄養科学部 フード・マネジメント学科」を開設する。
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①前に踏み出す力
②考え抜く力
③チームで働く力

基礎学力

（読み、書き、算数、
基本ＩＴスキル 等）

（仕事に必要な知識や
資格 等）

志・熱意

文化・歴史・地理への理解

専門知識

基礎学力・専門知識
を活かす力

（社会人基礎力）

フード・マネジメント学科で身につけるべき６つの力

人間性、基本的な生活習慣
（思いやり、公共心、基礎的なマナー、身の周りのことを自分でしっかりとやる 等）
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発信力 自分の意見をわかりやすく伝える力

傾聴力 相手の意見を丁寧に聴く力

柔軟性 意見の違いや立場の違いを理解する力

情況把握力 自分と周囲の人々や物事との関係性を理解する力

規律性 社会のルールや人との約束を守る力

ストレスの発生源に対応する力

積極性・主体性 物事に進んで取り組む力

働きかけ力 他人に働きかけ巻き込む力

実行力・我慢強さ 目的を設定し確実に行動する力

創造力

課題発見力

新しい価値を生み出す力

現状を分析し目的や課題を明らかにする力

課題の解決に向けたプロセスを明らかにし準備する力計画力

一歩前に踏み出し、失敗しても粘り強く取り組む力

疑問を持ち、考え抜く力

多様な人々とともに、目標に向けて協力する力

ｽﾄﾚｽｺﾝﾄﾛｰﾙ力

志・熱意 文化・歴史・地理への理解

前に踏み出す力（アクション）

考え抜く力（シンキング）

チームで働く力（チームワーク）

社
会
人
基
礎
力

情熱・向上心・好奇心に裏打ちされ、業界を牽引し、新たな価値を創出しようとする力

リーダーシップ 価値創造の変革をもたらし、人々を牽引する力

倫理・価値観 社会規範を遵守し、新たな価値を創出する力

コミュニケーション力 自分の想いを、多様な価値観の人々へ共感してもらう力

ダイバーシティを新たな価値の創出へ活用する力

多様性への理解 様々な背景に基づくダイバーシティを受容する力

グローバル力 世界の他の地域や文化を尊重しながら物事を進める力

語学力 外国語の書類等を理解し、想いを外国語で伝える力

ホスピタリティ 物事を心で受け止め、他者に対して親切に行動する力

フード・マネジメント学科で身につけるべき６つの力を構成する能力要素
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☑ 人間の体・健康・味覚等の感覚に関する知識

食の技術に係る知識

食ビジネスに係る知識

専
門
知
識

フード・マネジメント学科で身につけるべき６つの力を構成する能力要素
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☑ 食品と栄養に関する化学的・微生物学的知識と技術

☑ 食品に関する微生物学的知識と技術

☑ 食品製造・加工・保存・包装・機能等に関する知識と技術

☑ 食品に関する法令やルール等社会システムに関する知識

☑ 食品流通・食ビジネス・金融・経済に関する知識

☑ 農水産業・食文化・調理に関する知識と技術

☑ 情報処理・ITに関する知識と技術

専
門
知
識

基
礎
学
力

読む力

書く力

計算する力
☑ 食品の安全・安心に関する知識と技術
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ITを使いこなす力
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【BB】 基礎ビジネス科目

【AB】 応用ビジネス科目

【BF】 基礎食品学科目

【AF】 応用食品学科目

【BB01】マーケティング論

【BB02】アカウンティング

【BB03】ファイナンス基礎

○ビジネスにおける最も基礎的な知識の獲得

【BB04】食料経済学

【BB05】食品流通学

○マクロの視点から食に係るビジネス環境を理解する

【BB06】フードビジネス学

○ミクロの視点から食に係るビジネス環境を理解する

【BB07】食品関係規約

○食ビジネスにおける規制環境の基礎を理解する

【BA02】食産業学

【BA03】外食産業論

○幅広い食に係るビジネス環境を理解する（マクロ）

【BA04】フードマネジメント論

○幅広い食に係るビジネス環境を理解する（ミクロ）

【BA01】経営分析論

○ビジネスにおける高度な分析技術の獲得（Output科目）

【BA05】フードマーケティング論

○実際のケースを基に食ビジネスを考える（Output科目）

【BA06】オペレーション戦略

【BA07】組織行動とリーダーシップ

【BA08】人的資源管理

【BA09】フードファシリティマネジメント

○食の品質・設備・生産・人的資源の管理を学ぶ

【BN】 基礎栄養学科目

【AN】 応用栄養学科目

【BN01】基礎栄養学

【BN02】ライフステージ論Ⅰ

【BN03】ライフステージ論Ⅱ

【BN04】環境衛生学

○基盤となる栄養科学の知識の獲得

【BN05】解剖生理学

【BN06】生化学

○栄養科学の修得を支える関連基礎知識の獲得

【AN01】機能栄養学

【AN02】スポーツ栄養学

○栄養科学を活かす新たな知見の獲得

【AN03】解剖生理学実験

【AN04】栄養生化学実験

○栄養科学の修得を支える関連技術の獲得

【BF01】有機化学

【BF02】食品化学

【BF03】食品資源学

【BF04】微生物学

【BF05】食品バイオテクノロジー学

【BF06】食品分析学

○食品学における基礎知識の修得

【BF09】食品衛生学

○食品に係るコンプライアンス・リスクの修得

【BF08】食品化学実験

【BF07】食品学基礎実験

【AF01】発酵食品学

【AF02】食品機能学

【AF03】食品加工学

○食品開発に係る応用知識の修得

【AF04】食品製造工学

【AF05】プリザベーション学

【AF06】食品流通技術論

○食品製造・流通に係る応用知識の修得

【AF07】食品衛生学実験

○食品に係るコンプライアンス・リスクの体得

【AF08】食品機能学実験

【AF09】食品加工学実習

【AF10】官能評価・鑑別演習

○食品開発に係る応用知識の体得

【AF11】フードスペシャリスト論

【AF12】フードコーディネート論

○食品開発に資する企画能力等の醸造

【BC01】調理理論Ⅰ

【BC02】調理理論Ⅱ

○食開発と食ビジネスに資する調理技術の理論と体得

【BC03】国際食文化論

【BC04】和食文化論

○食開発と食ビジネスの土台となる文化的知識の獲得

○ フード・マネジメント学科 カリキュラム図（専門教育）

栄
養
科
学

食
品
科
学

食
文
化

マ
ネ
ジ
メ
ン
ト

基礎 応用

【BC】 食文化基礎科目・調理基礎科目

発展

【EX】 発展科目

【EX03】食品開発論

【EX02】食の機能性評価学

○高度な食品開発のための発展的知識の体得

【EX01】食品ビジネス戦略論

【EX02】食品企業経営戦略論

【EX04】６次産業化論

【EX05】食品表示の実務

○より実践的な食ビジネスの発展的知識の体得

【CM01】プレゼンテーション

【CM02】論理的作文能力

【CM03】対人コミュニケーション

【CM04】異文化間コミュニケーション

【CM08】マネジメント・コミュニケーションⅠ

【CM08】マネジメント・コミュニケーションⅡ

○ビジネスを練り上げていく強固な力の涵養

【EX09】食品工場見学 【EX10】食品ビジネスインターンシップ【EX08】国内食文化研修
Ｆ
Ｗ

【EX11】海外食文化研修
1

【EX06】ストラテジック・マネジメント

○自ら課題発見・解決を行うことのできる総合力の獲得
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【BB】 基礎ビジネス科目

【AB】 応用ビジネス科目

【BF】 基礎食品学科目

【AF】 応用食品学科目

【BB04】食料経済学

【BB05】食品流通学

【BB02】アカウンティング

【BB06】フードビジネス学

【BA02】食産業学

【BA04】フードマネジメント論

【BB01】マーケティング論 【BB03】ファイナンス基礎

【BA03】外食産業論

【BB07】食品関係規約

【BA01】経営分析論

【BA07】組織行動とリー

ダーシップ

【BA06】オペレーション戦略

【BA08】人的資源管理

【BN】 基礎栄養学科目

【AN】 応用栄養学科目

【BN01】基礎栄養学

【BN05】解剖生理学

【BF01】有機化学

【BF02】食品化学

【BF04】微生物学

【BF07】食品学基礎実験

【AF03】食品加工学

【AF01】発酵食品学

【AF05】プリザベーション学

【AF07】食品衛生学実験

【AF11】フードスペシャリスト論

【AF12】フードコーディネート論

【AF08】食品機能学実験

【AF04】食品製造工学

【BC01】調理理論Ⅰ

○ フード・マネジメント学科 配当年次表（専門科目）

栄
養
学
科
目

食
品
学
科
目

食
文
化

食
品
ビ
ジ
ネ
ス
科
目

１年次

【BC】 食文化基礎科目・調理基礎科目

【EX】 発展科目 ※赤字下線は必修科目

【BC03】国際食文化論

【EX01】食品ビジネス戦略論

【EX03】食品開発論

【EX04】６次産業化論

【EX05】食品表示の実務

【EX09】食品工場見学 【EX10】食品ビジネスインターンシップ【EX08】国内食文化研修Ｆ
Ｗ

【EX11】海外食文化研修

２年次 ３年次 ４年次

【BN06】生化学

【AN03】解剖生理学実験

【BN02】ライフステージ論Ⅰ

【AN04】栄養生化学実験

【AN01】機能栄養学

【BN03】ライフステージ論Ⅱ

【BF03】食品資源学

【BF05】食品バイオテクノ

ロジー学

【BF06】食品分析学

【AF09】食品加工学実習

【BF08】食品化学実験

【BF09】食品衛生学

【AF02】食品機能学

【BC02】調理理論Ⅱ

発
展

【BC04】和食文化論

【EX07】食の機能性評価学
【EX01】食品ビジネス戦略論 【EX02】食品企業経営戦略論

【EX06】ストラテジック・マネジ

メント

【EX02】食品企業経営戦略論

【BA05】フードマーケティ

ング論

【AN02】スポーツ栄養学 【BN04】環境衛生学

【AF06】食品流通技術論

【AF10】官能評価・鑑別演習
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【BA09】フードファシリティ

マネジメント
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【CM08】マネジメント・コ

ミュニケーションⅠ

【CM08】マネジメント・コ

ミュニケーションⅡ
コ
ミ
ュ

【CM01】論理的作文能力
【CM03】対人コミュニケー

ション
【CM02】プレゼンテーション

【CM04】異文化間コミュニ

ケーション
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