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(仮称)設置構想中2 0 2 7 年4 月開設予定

本計画は構想中で掲載内容は予定であり ､変更と なる可能性があります。

〇養成する人材像
“生活者の視点から食と 栄養に関する諸問題に取り 組む研究者の養成” 

食品､調理､栄養に関わる諸科学の豊かな学識を深めるとともに高度の研究能力を培

います。それらを用いて、食と 栄養に関わる諸問題の解決に応用し ､国際的に活躍でき

る人材を養成します。

〇教育研究上の目的
“高度で十分な学識と 研究技術を用いて、

食と 栄養に関する諸問題を解決する能力の修得”

高度で十分な学識と 技術を身に付け、食と 栄養に関する諸問題の解決方法を多角的･

専門的に計画､提案､実践できる能力の修得を目的とします。

〇卒業後の進路
食品学･調理学･栄養学分野の研究者､大学病院等の高度医療施設で働く 管理栄養士､

専修免許を有する家庭科教諭･栄養教諭､大学院(博士課程)など

〇取得できる資格
所定科目､所定単位を履修することで､下記教育職員免許状* が取得できます。

●中学校・ 高等学校教諭専修免許状(家庭) ●栄養教諭専修免許状

＊卒業学部で中学校・ 高等学校教諭一種免許状(家庭)､栄養教諭一種免許状を取得済者が対象です。

〇学生納付金（ 初年度）
9 3 0 ,0 0 0 円（ 入学金2 0 0 ,0 0 0 円＋授業料7 3 0 ,0 0 0 円）

「 食」を探究し 、未来を創る。

超高齢社会を迎えている今、

健やかで心豊かな暮らしのために

｢食｣が担う 役割は大きく なっています。

食科学研究科 食科学専攻では、

健康的に生きるための｢食｣のみならず、

心の豊かさのための｢食｣に貢献するべく 、

食品の栄養素や機能、調理操作やおいしさ 、

食と 疾患の関わり 、食習慣や食環境など

広範な問題を科学的に探究します。

活躍の場は、

大学や企業などの研究機関における

食品学・ 調理学・ 栄養学分野の研究者、

大学病院等の高度医療施設の管理栄養士、

専修免許を有する家庭科教諭や栄養教諭、

博士課程への進学などからの大学教員など

多岐にわたります。

未来を担う 生活者と

活力ある持続可能な社会のために、

食環境から先端テクノ ロジーまでを網羅し 、

｢食｣の専門知識や技術を生かして、

｢食｣で未来を創造するプロフェッショ ナルを

育成していきます。

・ 大学で学ぶ食品学､調理学､栄養学について十分な知識を有し ､食物に関連する事象を科学的に捉えることができる人。

・ これまでの学修で得た知識に基づき､様々な事象について多面的に考察し ､自分の考えをまとめることができる人。

・ 生活や社会における様々な｢食｣に関連する問題を認識し ､更に高い知識･技術を身に付けて､それらの問題解決に役立てたいと 考えている人。

・ 自分の考えを､文章や言葉で他者にわかりやすく ､かつ的確に伝えることができる人。

修業年限： 2 年（ 社会人入学３ 年または４ 年） 入学定員： 1 0 名 学位名称： 修士(食科学)



【 カリ キュラム概略図】

本計画は構想中で掲載内容は予定であり ､変更と なる可能性があります。
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研究方法概論

専門科学英語

食品学基礎・ 応用演習
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調理学特別実習

食品生体成分分析特別実験

食品包装学特別実験

病態栄養学特別実験

給食経営管理特別実験

公衆栄養学特別実験
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生活者の視点から総合的に｢食｣を捉え､各分野(食品学･調理学･栄養学)の専門性を高める教育を

行っており ､中学校･高等学校教諭(家庭)･栄養教諭の専修免許状も取得できます。

近隣の競合する
大学院研究科

・ お茶の水女子大学大学院人間文化創成科学研究科ライフサイエンス専攻食品栄養科学コ ース[博士課程前期](東京都文京区)

・ 昭和女子大学大学院生活機構研究科生活科学研究専攻[修士課程](東京都世田谷区)

・ 東京農業大学大学院応用生物化学研究科食品栄養学専攻[博士課程前期](東京都世田谷区)

・ 東洋大学大学院食環境科学研究科食環境学専攻[博士課程前期](埼玉県朝霞市)

・ 明治大学大学院農学研究科農芸化学専攻[博士課程前期](神奈川県川崎市)

※お 車で のご 来校はご 遠慮く ださ い。

●JR山手線「 目白」駅　 徒歩 約15分／バス 約5分

●東京メト ロ副都心線「 雑司が谷」駅　 徒歩 約8分

●東京メト ロ有楽町線「 護国寺」駅　 徒歩 約10分

目白キャン パス

大 学 院 食 科 学 研 究 科 食 科 学 専 攻 [ 修 士 課 程 ] ( 仮 称 )

2 0 2 7 年 4 月設 置 構 想 中

〒112 -8681 東京都文京区目白台2-8-1　Tel . 03-5981-3160（ 教学企画部）

http s://w w w .jw u .ac.jp公式HP

本 計 画は構 想 中で 掲 載 内 容は 予 定で あり 、変 更と な る 場 合 があり ま す 。

研究者育成のための共通科目、

食品学・ 栄養学の演習科目

食科学研究科では､研究者育成のための必修

科目とし て､｢研究方法概論｣(研究における倫

理､規範､主要な実験原理･方法の学習)､｢専

門科学英語｣(各分野で利用さ れる科学英語の

学習)を開設しています｡

また食品学基礎・ 応用演習、栄養学基礎・ 応用

演習では自らの修士論文研究に関連する英語

学術論文紹介を通し て､｢専門科学英語｣の実

践を行います｡

少人数制による専門教育

学部で学んだ食品学、調理学、栄養学の知識を

基に、各教員の研究領域を軸とした講義科目群

を通じて、専門的な知識・ 理解をさらに深めるこ

と ができます。各講義は少人数制で構成さ れ、

教員からの説明に加え、教員と 学生間のディ ス

カッショ ンなども交えながら、インタラクティ ブ

な授業を展開いたします。

充実し た実験実習科目

各教員が自身の研究で用いている食品学、調

理学、栄養学の各分野における実験手法を取

り 入れた実験・ 演習科目を多数開講し ます。こ

れらの科目の履修により 、企業、研究機関、大

学等で展開さ れている実際の研究・ 開発に対

応できる高度な研究能力および技術を修得で

きます。

特徴あるインタ ーンシップ科目

外部の研究機関、教育機関、医療機関などに

赴いて実務に携わることを通じ て、専門性を備

えた研究者（ インタ ーンシップⅠ）、管理栄養士

（ インタ ーンシッ プⅡ）、栄養教諭（ インタ ーン

シップⅢ）とし て自立するための実践的な経験

を積むこと ができます。

〇学びの特徴
食科学研究科では講義・ 実験等の授業を通して研究室の枠を超えた議論を行っています。

また演習では研究室ごとに、それぞれの修士論文研究を通して研究能力・ 実践力を伸ばしていきます。
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