
令和6年度入学生用カリキュラムマップ【食物栄養科学研究科 食創造科学専攻　修士課程】

科目番号 科目名 学年 科目目的 到達目標

ディプロマ・ポリシーの項目番号
凡例：◎ディプロマ・ポリシー達成のために特に重要な科目

○ディプロマ・ポリシー達成のために重要な科目
１．知識・理解 2 ． 技能・表現 ３．思考・判断 ４．態度・志向性 5 ．統合的能力
１－１ １－2 2－１ 2－2 2－３ 2－４ ３－１ ３－2 ３－３ ４－１ ４－2 5－１ 5－2 5－３ 5－４

24MFIS1301 論 文 指 導 1,2 特定の研究課題で研究活動を実践し、修士論文を完成させる。
特定の研究テーマを設定し、修士論文の完成を目標とする。 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎

24MFIS1302 食創造科学特別実験Ⅰ 1
特定の研究課題で研究を実践させることによ
り、研究活動を自主的に展開できる能力を養
うことを目的とする。

特定の研究テーマを設定し、修士論文作成のためのデータ収集を目指す。
◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎

24MFIS2303 食創造科学特別実験Ⅱ 2
特定の研究課題で研究を実践させることによ
り、研究活動を自主的に展開できる能力を養
うことを目的とする。

特定の研究テーマを設定し、修士論文作成のためのデータ収集を目指す。
◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎

24MFIS1104 研究倫理学特論 1

近年、データ改竄や研究費の不正利用、また
他者の論文の盗用や剽窃といった、研究活動
における不正行為が多発している。また研究
をめぐる倫理問題に対する意識も高まりを見
せている。本授業では、研究において不正や
倫理問題の発生を防ぐために、様々な規則や
規制などの正しい知識を獲得し、研究活動に
おいても社会的責任が発生することを自覚さ
せることを目的とする。

論文執筆における正しい引用方法やデータの取り扱いに関して学ぶとともに、
社会調査等の調査研究の場面で発生した、研究不正や研究倫理にかかわる問題
の事例を通じて、その予防策を理解する。さらに動物実験における倫理や法規
制などについて学ぶことや、過去の具体的な不正行為の事例を通して、研究倫
理に対する認識を深める。 ◎ ◎ ◎ ◎

24MFIS1205 食品機能学特論 1

ヒトは様々な食品を摂取し、そこに含まれて
いる成分を身体の成長や健康維持のために利
用している。食品成分の化学構造は、その機
能と密接に関連している。本科目は、食品成
分の化学的な構造・特性と生体調節機能の関
連について、特定保健用食品や機能性表示食
品等の実際の製品を通して理解することを目
的とする。

さまざまな食品成分の化学的諸性質と機能、特に生体調節機能との関連につい
て理解し、食品開発者あるいは食品企業の研究者に求められる知識と能力、考
え方を身につける。

◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1206 食品衛生学特論 1

食の安全を確保するためには、科学的根拠に
基づく最新の知識と技術を駆使し、確実に実
行することが必要となる。本講義では、食の
安全に関連する最新の情報をもとに、食品の
安全性を確保するための手法や技術を身につ
けることを目的とする。

食中毒の発生状況に関する情報を収集し、それを活用することで確実に食中毒
を予防する知識を身につけることができる。また、食品添加物など化学物質の
安全性に関する情報を収集し、それを活用することで食品による健康被害を未
然に防ぐ知識を身につけることができる。 ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎
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24MFIS1207 分子栄養学特論 1

分子栄養学とは、栄養学を分子生物学の手法
を用いて、生体内における栄養分子の動態の
理解を進める学問である。近年、分子生物学
の進展により生体内の概日リズムをはじめと
する体内時計による制御や発生・成長・老化
という発生生物学的な側面からの解明も進ん
でおり、栄養学を新たな視点でとらえなおす
必要が出てきている。そこで、分子生物学の
手法や成果を理解し、栄養学を新たな視点で
とらえる力の修得を目指すことを目的とする。

分子栄養学と分子生物学との関連性を理解し、その方法論の原理と活用方法を
理解する。さらに、栄養学領域における最新の分子生物学の成果に関連する論
文等の情報を的確に利用する力を修得する。

◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1208 調 理 科 学 特 論 1

調理科学とは何か？食べるための操作であり、
知識である。各種調理操作などの意義を含め、
食文化的な側面からも調理に関して、問題提
起とその解決策に対応できる能力を養うこと
を目的とする。

非加熱・加熱調理操作、調味操作等の科学的必要性について認識ができ、「お
いしく」食べるための望ましい調理操作についてその科学的根拠を理解する。
さらに、調理機器などの進歩、新規調味料を利用する新しい調理法についての
知識を持つことで、将来の調理について考察できる能力を養う。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1209 食品製造学特論 1

おいしく安全で、かつ、適正な価格の食品を
製造するためには、原材料から加工、保蔵、
販売までを含む全工程を理解する必要がある。
また、製造工程を適切に制御するためには、
その食材の化学的な知識が必要である。この
講義では、代表的な食品の原材料と基本的な
製造工程を俯瞰し、実際の製造現場で活かさ
れている技術について理解する。

加工食品の開発手順を理解した上で、製品・品質設計と製造工程の関連につい
て理解し、科学的な評価ができる能力を身につける。さらに、食品製造技術に
関する特許情報等を活用できるようになることを目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1210 食品開発学特論 1

食品開発現場の実状に関する理解を深め、食
品開発を通じて新しい価値を社会実装してい
く際に発生する様々な課題へ対応するための
思考力を養う。食品の開発に必要な要素とし
てマーケティング、ブランディング、企画、
研究開発、工業化へのスケールアップ研究、
製品の性能評価研究、品質保証、営業体制、
購買、流通管理、プロモーション施策までを
実例をベースに議論し、食品開発の全体像を
掘り下げて把握する。また、開発に関連する
各部門の持つ具体的な課題を題材として課題
解決の方法論を議論する。

企画担当者の視点からマーケット調査と食品開発の企画案を作成する能力を養
い、研究者の視点から企画案における技術的な開発課題の設定と、課題解決へ
向けての計画作成能力を養う。また、開発に関連する各部門の視点から課題を
抽出して議論する能力とそれらを統合的に把握して解決策を導く視点を養うこ
とを目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2211 食品安全科学特論 2
食品関連化学物質の安全性を正しく評価・管
理・広報し、それらが安全に健康増進機能を
発揮する条件や、当該機能の内容と背景メカ
ニズムを明らかにすることを学ぶ。

食品安全科学に関する最新情報や研究動向と、当該分野についての先端知識を
把握し、自らの知識として利用できることが目標である。 ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ◎
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24MFIS1212 食品機器分析学特論 1

各種の食品成分の定量・定性法の理解は、食
品の異物混入など品質管理、調理加工操作の
素材への影響を評価する上で食品産業では不
可欠である。食品試料の処理法は成分、食品
ごとに異なり、分析機器の技術的理論も機器
ごとに異なる。特に微量な成分では、高精度、
効率的に分析するには、これら理論の修得は
必須である。また、未確立の食品機能性成分
の分析法の検討、実施も重要な課題である。
本科目は各種機器分析の理論と利用法を理解
することを目的とする。さらに分析対象の適
切な分析法の選択、応用ができる知識を修得
する。

各種分析機器の原理を理解し、それらの特性を食品成分分析で活用する上での
問題点を把握することに役立てられる知識を修得する。さらに食品中の一般栄
養成分をはじめ、各種の機能性成分について、適切な定量、定性法の理解、選
択ができる先端知識の修得を目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1213 食 品 化 学 特 論 1

食糧はヒトの生存の基礎である。本講義では、
学部において習得した食品化学の基礎、すな
わち食品成分の化学構造と特性、食品成分間
の相互作用、保臓、加工中の化学変化などの
知識をベースに、食品成分が生体に対してど
のような生理機能を発揮しているか理解する。
ならびにどのような研究手法によっているか
を習得させることを目的とする。

現在の食品の生理機能研究の最先端状況を理解し、食品科目分野の基礎知識と
技術に基づいて、食品の研究に重要な創造力と展開力を備えることを目標とす
る。

◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2214 食品加工学特論 2

人類は、古来から現在に至るまで、食品の保
存性、安全性、利便性、機能性、嗜好性、経
済性の向上を目指して、様々な加工食品を作
り出してきた。本講義では、加工食品の誕生
の歴史、技術、研究について学び、未来の新
たなる機能性を有する加工食品製造について
考え、実践的な能力を養うことを目的とする。

加工食品は自然と人類が生み出した“宝物”である。また、人類は時代のニーズ
に適したインスタントラーメンなども創り上げてきたのである。本講義では、
主な加工食品誕生の歴史や技術、研究についての調査・発表の講義を通して、
先人達の英知を学び、これからのニーズに適した加工食品が製造できる能力の
育成を目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2215 食品産業論特論 2

食品産業は、食品素材の生産、食品製造、販
売、流通といった一次産業から二次、三次産
業と多くの産業が連携関係し、成り立ってい
る。本科目では、日本国内外の食品産業につ
いて、最近の様々な関心の高いテーマやトピッ
クを具体的に拾い上げ調査解析し、食産業界
の構造や現状、問題点、今後の動向等につい
て議論しまとめることにより、食産業を担う
人材育成を図ることを目的とする。

関心を持った食品産業について、SDGsを取り込み、将来的な課題解決に向け
た取り組みについて、案を作成し発表することで、自ら食品産業を担う意識を
有することを目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2216 リスク評価学特論 2

食品安全におけるリスク評価とは、食品に含
まれる化学物質（ハザード）の摂取によるヒ
トの健康に対するリスクを、ハザードの特性
等を考慮しつつ、付随する不確実性を踏まえ
て、科学的に評価することである。世界各国
での評価の実例を学び、リスク評価の実態を
理解する。

世界各国でのリスク評価（特に食品中の残留農薬・動物用医薬品、医薬品な
ど）の実態を理解することで、先端知識を把握し、自らの知識として利用でき
ることが目標である。

◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ◎
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24MFIS2217 フードビジネス学特論 2

フードビジネス学特論では新しいフードビジ
ネスを生み出すための発想法と思考力を身に
つける。食に関連するビジネスに関して、い
くつかの具体的な事例を取り上げ、課題を理
解し、解決していくための研究開発的、ある
いは企画開発的な観点からの方法論を議論す
る。また、日本を含む世界各国の食文化をビ
ジネス視点で捉えなおし、ビジネスモデルを
作成することを演習形式で実施し、食の創造
とビジネスを繋いでいく戦略構築の実際を学
ぶ。

近現代のフードビジネスの具体的な事例から、その特徴を技術的な視点、地理
的な特性、食文化などと関連付けて整理し、新しいビジネスプランを作成、提
案する能力を養うことを目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1218 メニュー開発特論 1

レストランや給食などの外食産業、中食産業
の特性に応じたメニュー開発を行うには、栄
養バランスを考えた献立内容や嗜好のほか、
人事管理、原価管理、情報管理、品質管理な
どの経営的視点から利益を生み出すことが必
要となる。本科目は、外食産業の現状や顧客
のニーズ、さらに経営的な視点から対象とな
る施設に適したメニュー開発について、実際
に調査・研究を通して理解を深める。

顧客の設定方法、顧客のニーズに沿ったメニューの企画案作成方法、付加価値
や独自性を明確化し、新メニューのニーズを検証する方法を修得し、栄養学的
な観点と経営管理の観点を網羅した新メニューを作成、提案する能力を養うこ
とを目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2219 比較食文化特論 2

日本固有の食文化を理解するには、欧米など
の先進国のみならず、発展途上国を含む世界
各国の社会背景や食糧事情を比較検討し、そ
の相違や共通性を捉えることが重要である。
この特論では、グローバルな食文化を支える
各国の食糧事情を理解するため、食糧資源保
存の問題を取り上げ、持続可能な地球環境の
ために有効な食品ロスの解決方策について考
える。

グローバルな食文化を支える各国の食糧事情を理解し、持続可能な食糧資源確
保のための方策を提案するために必要な情報収集を行う。また、食糧資源保存
の様々な観点から、調査や発表の機会を通じて、食品ロス軽減に関する自らの
考えを創案展開できる能力の修得を目標とする。

◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1220 グローバルフード学特論 1

世界各地で報告される異常気象や自然環境の
変化によって、安定した食糧生産が脅かされ
る一方、新興国の経済成長や依然として増え
続ける人口の増加は、世界の食糧需給バラン
スをを逼迫させている。各国が自国中心主義
の傾向を強める中、自由貿易に依存しながら
食糧安全保障を確保することに不確実性が増
している。本講義では目まぐるしく変化する
国際環境の中で、「飢餓に終止符を打ち、食料
の安定確保と栄養状態の改善を達成するとと
もに、持続可能な農業を推進する」という、
国連ＳＤＧsに掲げられた目標の達成を目指す
国際協力の在り方について考えていく。

食料の生産、流通、消費をめぐる地球規模の課題や問題に関して、マクロ・ミ
クロ両方の視点から理解を深め、食産業の発展を通じてその解決を模索するた
めの応用力や複合的思考を得ることができる。また、食料の生産・流通・消費
の背後にある社会的・政治経済的ダイナミクスを理解し、社会と個人の食糧安
全保障の向上に貢献する食の在り方について構想することを目指す。

◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ◎
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科目番号 科目名 学年 科目目的 到達目標

ディプロマ・ポリシーの項目番号
凡例：◎ディプロマ・ポリシー達成のために特に重要な科目

○ディプロマ・ポリシー達成のために重要な科目
１．知識・理解 2 ． 技能・表現 ３．思考・判断 ４．態度・志向性 5 ．統合的能力
１－１ １－2 2－１ 2－2 2－３ 2－４ ３－１ ３－2 ３－３ ４－１ ４－2 5－１ 5－2 5－３ 5－４

24MFIS2221 バイオビジネス特論 2

バイオビジネスの中でも、人間の生存に関わ
る食料としての生物（作物、家畜、水産物等
の動植物）由来の食品資源をビジネスに結び
つける活動を模擬的に行う。食品分野におけ
る最新の知見をもとに、食品分野における世
界が抱える問題を解決する方法を提案し、食
品業界に流行を隆起させる新たなアイデアを
ビジネスに結びつけるように、議論、プレゼ
ンテーション、意見の集約を実践的に行う。

生物を食品素材として捉える能力、生物に含まれる成分を食品素材として捉え
る能力、その能力を生かして見出したアイデアを実用化する能力を身につける。
また、これらの能力を、食が抱える世界規模の問題を解決する方法の提案へと
生かす能力を開発することを目標とする。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS1222 醸 造 学 特 論 1

発酵食品は、自然と人類が生み出した“宝物”
である。清酒、ビール、ワインなどのアルコー
ル飲料をはじめ、味噌、醤油、食酢などの調
味料、ヨーグルト、チーズなどの乳製品など
は微生物の発酵作用でつくられたものである。
本講義では、主な発酵食品について調査・発
表を行い、発酵食品に関与する微生物や発酵
メカニズムを理解すると共に、新規発酵食品
開発について考えることができる実践的能力
を養うことを目的とする。

人類は、長い歴史の中で、清酒、ビール、ワインなどのアルコール飲料、味噌、
醤油、食酢などの調味料、ヨーグルトやチーズなどの乳製品を手に入れた。本
講義では、主な発酵食品誕生の歴史や発酵に関与する微生物、発酵メカニズム
などについて調査・発表を行い、先人達の英知を学び、これからのニーズに適
した新規発酵食品の開発ができる能力の育成を到達目標とする。 ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2223 フードモレキュラーバイオロジー 2

農業・畜産歴史は、経験に基づく遺伝学的な
品種改良に頼ってきたものであったが、分子
生物学の発展により、直接遺伝情報の編集が
可能になり、生産現場での分子生物学的技術
の応用が進んでいる。さらに、製造、流通、
販売の過程のおける食品ロスの低減化に向け
たあらたな技術が開発されつつあるが、これ
らの検証に分子生物学的手法は不可欠のもの
となっている。これらの食品の生産・製造・
流通における分子生物学の活用事例を俯瞰し、
今後の展望について考えることを目的とする。

食品の生産・保存・流通における分子生物学技術の原理を理解し、それらの活
用状況とそれに伴う「食」の安全性の評価についての科学的な情報の収集方法
とその客観的な評価方法を修得する。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ◎

24MFIS2224 健康食品学特論 2

健康食品は、一般に「特定保健用食品」、「栄
養機能食品」、「機能性表示食品」、いわゆる
「健康食品」に分類されるが、いずれにしても
これらの食品が安全で、確実に効くことが科
学的に証明されていることが重要である。本
講義では、これら健康食品の安全性や有効性
の科学的根拠となる論文についてセカンドオ
ピニオンを実施し、医学・食品学・栄養学の
立場から健康食品の有用性について考察する。

食品および食品成分の安全性や有効性の評価に必要な毒性試験や効力試験に関
する知識を身につけることで、市販されている各種健康食品の安全性や有効性
を正しく評価できるようになることが目標である。

◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎
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科目番号 科目名 学年 科目目的 到達目標

ディプロマ・ポリシーの項目番号
凡例：◎ディプロマ・ポリシー達成のために特に重要な科目

○ディプロマ・ポリシー達成のために重要な科目
１．知識・理解 2 ． 技能・表現 ３．思考・判断 ４．態度・志向性 5 ．統合的能力
１－１ １－2 2－１ 2－2 2－３ 2－４ ３－１ ３－2 ３－３ ４－１ ４－2 5－１ 5－2 5－３ 5－４

24MFIS2225 栄養ケア食品特論 2

乳児、授乳婦や病者などを対象とした特別用
途食品について理解を深め、それぞれの対象
者が適切に選択、利用、適正な栄養管理がな
されるような支援策を検討する。
特別用途食品を活用した調理法に関する支援
策を検討する。
特別用途食品を活用した栄養指導法について
検討する。
対象者の特性に応じた特別用途食品の選択方
法に関する支援策を検討する。

特別用途食品に含まれる病者用、妊産婦・授乳婦用、乳児用、えん下困難者用
の各食品ならびに特定保健用食品について、製品の評価と現場で有効に活用す
るために必要な知識と能力を身につける。

◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ◎
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