
※開講期（前期・後期）、開講の有無は年度によって変更される場合があります。
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フード実習室3

フード実習室2

●デザイン基礎 ●デザイン応用

●フードコーディネート実習

●食品流通論 ●リテールマーケティング
●食とデザインⅠ ●食とデザインⅡ

●フードコーディネート論

●食品産業論

●フードビジネス・イングリッシュⅡ 

●ビジネスコラボレーション●フードビジネス学入門

●フードプランニング

●食品衛生学

●食品学Ⅰ ●食品学Ⅱ ●食品学実験

●食品安全学

●栄養学

●フードスペシャリスト論 ●調理学実習
●食社会学 ●食文化論 

●調理学

●フードビジネス・イングリッシュⅠ ●フードビジネス・
　イングリッシュⅢ

●企業会計●簿記

●食品貿易論

●国際商取引●ＢＡＴＩＣ（国際会計検定）

●ヒューマンリソース
　マネジメント

●広告論

●会社法

●リスクマネジメント

●消費行動論

●食品表示制度 ●加工食品学 ●食品官能評価

●フードサービス論Ⅰ
●ホスピタリティ論 ●カフェ・レストランプロデュースⅠ

　（実習） 
●カフェ・レストランプロデュースⅡ

●製菓実習

●フードサービス論Ⅱ ●チェーンストアシステム

●統計処理 ●アグリビジネス

●マーケティング論 ●商品開発Ⅰ ●商品開発Ⅱ

●応用フードコーディネート実習

●応用フードコーディネート論

●フードビジネス特別講義Ⅰ ●フードビジネス
　特別講義Ⅱ

●フードビジネス
　特別演習Ⅰ

●フードビジネス
　特別演習Ⅱ

●インターンシップⅠ ●インターンシップⅡ

●専門演習Ⅰ ●専門演習Ⅱ ●卒業演習Ⅰ ●卒業演習Ⅱ
●卒業研究

フード実習室1

（令和4年度入学生予定）☆マイスター科目分類 商品開発マーケティング カフェ・レストランプロデュース 食とデザイン 海外ビジネス

年前期1 年後期1 年前期2 年後期2 年前期3 年後期3 年前期4 年後期4

●商学


