
必修科⽬ 選択必修科⽬ 演習・実習系科⽬

1年次
専⾨科⽬の学びに 

必要な基礎を⾝につける。

⼤学⽣として必要な⽂章表現やプレゼンテーション能⼒、

コミュニケーション能⼒などを⾝につけながら、専⾨科⽬

を学ぶために必要となる基盤科⽬を学びます。

2年次
フードビジネスに関する 

専⾨科⽬を深く学ぶ。

基盤科⽬での学びをフードビジネスに応⽤するために、

より専⾨科⽬で学びを深めます。いよいよ企業内で実践知

を⾝につける臨地実習Ⅰが始まります。

3年次
学びの視野を広げ、 

専⾨科⽬へ応⽤する。

フードビジネス以外の分野を広く学び、想像⼒と応⽤⼒を

⾝につけます。臨地実習Ⅱでは、現場でのマネジメントに

ついて本格的に学びます。

4年次
⾃ら研究テーマを設定し、 

仮説・検証を⾏う。

４年間の学びの集⼤成として⾃ら研究テーマを設定し、

卒業研究に取り組みます。公開最終発表会で研究成果を

プレゼンテーションします。
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