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共立女子大学家政学部・食物栄養学科・食物学専攻　履修系統図

分野 1年次 2年次 3年次 4年次

前期 後期

FNa1-5

専門基礎
生物、物理、化学についての基礎的な知識と応用力を養
う。また、健康を維持するための食事摂取について、食文
化を学ぶための基本的な概念、知識を修得する。

生理学

後期 前期

化学実験Ⅰ 化学実験Ⅱ

FNa1-1

FNa1-7

基礎生物学 生物学実験

後期

被服造形学実習（教職）Ⅰ

FNy2-1

食文化概論

FSa1-9

生化学

有機化学

FNa1-6

食品物理化学

FNa1-2 FNa1-8

健康科学概論

FSa1-3

食

品

学

領

域

食品の種類、機能、成分、性状、材料等に関する基礎的
な知識を修得し、化学分析や食品分析についての基本的
な考え方を理解する。

FSe2-1

食

品

衛

生

学

領

域

食品の安全に関わる食品の変質、食中毒、汚染物質、食
品添加物、残留農薬などについて、さらに食品衛生に関わ
る法規と機構について基礎的な知識を修得する。

栄

養

と

健

康

食

の

ビ

ジ

ネ

ス

食

の

安

全

食

の

コ
ー

デ

ィ

ネ
ー

ト

食文化に関する歴史、地域性、伝統、諸問題への理解を
深める。食のコーディネートを行う際に必要なおいしさの本
質、もてなしの心、サービスとマナー、食空間、食企画など
に関する知識を修得し、実践的な能力を養う。

栄

養

学

領

域
人間が必要とする五大栄養素の構造と機能、栄養素の消
化吸収と代謝、遺伝子と栄養、食欲の調節、エネルギー
代謝などについての基礎的な知識を修得する。

調理学実験

食品学

食品分析学

FSg2-1

食品マーケティング論

FSi2-1

主題研究領域

教職資格関連

フードスペシャリス
ト資格関連

フードスペシャリストに必要な流通・消費分野における食
品の品質判別、情報提供、コーディネートなど、供給側と
消費者側との間に立った食の専門家としての知識を修得
する。

専

門

発

展

食

品

開

発

食品を開発するために必要な原料から製造、流通、消費
までの流れであるフードシステムについての知識を修得す
る。さらに食品開発の具体例を学び、マーケティング、コン
セプト決定、商品化・販売などに関わる知識・技術・応用力
を身につける。

既得の食品衛生に関する知識を基に、食の安全に関する
情報を食の専門家として正しく判断、発信できるよう具体
的な方法を学び、応用力を身に着ける。また公衆衛生の
見地から必要な知識も身につける。さらに食品の品質管
理などに関わる機器分析、各分析法の知識・技術を修得
する。

安全でバランスのとれた食生活を提案するためには栄養
と健康に関する深い知識が必要である。各ライフステージ
における、またスポーツ選手など身体活動量の多い者の
栄養摂取、食事管理、食事療法などについての理解を深
め、食の専門家として正しく情報を伝える力を修得する。

食品の流通・消費について、食市場、食品産業の実態、経
済社会の構造および経済学的概念について理解する。さ
らに、食を軸にした地球環境、持続可能な環境やこれらに
関わる諸問題への理解を深める。また、食に関する膨大
な情報を収集、分析、その情報を発信するための食物情
報処理技術の修得、応用力を身につける。

専

門

基

幹

製品開発論

FSf3-3

食と安全 公衆衛生学

FSg3-1 FSg4-1

栄養と健康

FSh4-1

食品機能学

FSf2-1 FSf3-1

食品バイオテクノロジー 食のパッケージデザイン演習

FSf2-2 FSf3-2

応用食品学実験

FSb3-1

食品衛生学 食品衛生学実験

FSc3-1 FSc3-2

ライフステージと栄

養FSh3-1

スポーツ栄養論

FSh3-2

食と環境

FSi3-1

食物情報処理演習

FSi3-2

フードコーディネート論 伝統食品・調理論演習

FSj2-1 FSj4-1

食物史

FSj2-2

FNz4-1

卒業演習

FNz4-2

被服造形学実習（教職）Ⅱ

FNy2-2

比較食文化論

FSj3-1

食器論

FSj2-3

食物特別講義

FSk3-1

卒業論文

栄養学実験

FSd3-1

FSa1-4 FSa1-1

食品学実験

FSb2-1 FSb2-2

応用食品学

FSb2-3

栄養学

FSd2-1

食品の鑑別（統計情報処理演習を含む）

調理学実習Ⅰ 調理学実習Ⅱ
調

理

学

領

域

食事計画、食の安全、調理操作、食品の調理性、調理の
設備・器具・エネルギー源・管理など広く調理に関わる基
礎的な知識を修得する。

調理学

FSe1-1 FSe2-2 FSe3-1

調理科学

FSe3-2

FS
学部・学科・

専攻

FS：食物栄養学科食物学専攻

※共通科目はFNとする

ナンバリングの読み方（例）FSa1-1

1
順次性

1：入門、基礎科目

2：中級、基幹科目

3：上級、発展科目

4：学士卒業レベル

-1
通し番

号

一意の数字を

表す通し番号
a
分野

a:基礎領域 b:食品学領域

c:健康科学・栄養学領域 d:調理学領域

e:食文化・食産業領域 y: 教職資格関連

z:主題研究領域




