
発酵食品学科　カリキュラムツリー（履修系統図）
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発展演習 専門演習

醸造・発酵産業論

食品関係法規品質鑑定論

発酵食品開発学

知的財産所有論

会計の基礎
簿記 I

簿記 II

地域経営論農業経営

発酵食品加工実習

食料通通システム

食品統計学

フードマーケティング論

香料学概論 香料化学

食品香粧学

官能評価学

香料分析学

学外実習指導

臨地実習

物理学

基礎地学

物理学実験

基礎地学実験

外書講読

卒業論文・卒業研究
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食物栄養科学基盤領域

コア１ 地域社会総合領域

コア２ 人間と文化探究領域

コア３ 社会科学探究領域

コア４ 自然科学・情報基盤領域

コア５ 国際理解のための言語領域

食品加工学実習

食香粧品製造実習

香料機能学

香料学実験
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論文作成法

地域社会連携ＰＢＬ１

地域社会連携ＰＢＬ２

地域社会連携ＰＢＬ３

物理化学

生化学 II

生化学 I

環境微生物学

食品加工学
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