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京都文教大学【入試広報課】
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美味しい！の秘密を探究したい人、
食と社会のより良い未来について考えたい人に！

食マネジメントコースでは「食べることが好き
な人」にピッタリの学びをたくさん用意して
います。例えば、一流ホテルのおもてなしの
プロに学ぶ授業や、カフェのメニュー開発に
挑戦するなど、実習や演習でたくさんの体
験ができます。人々が「美味しい」と感じる
にはさまざまな理由があります。授業では、
その美味しさの秘密を一つずつ紐解き、自
分で再現できる力を身につけます。理論と
実践を組み合わせ、「美味しいを創造する
力」を磨きましょう！

「美味しい」の表現の多様性を知って、想像する力を膨らませよう！ 現代の「食」のトレンドを学べば、新しいものを生み出す知恵になります！

美味しさの秘密を解明し、
美味しいを創造する力を磨きましょう。

コース関連施設 Pick up！

調理実習室 キッチンスタジオ 食品実験室
料理やスイーツ、パンなどを作る器具が
そろった清潔で明るく広々とした実習室
です。フードデザイン実習、食品開発実
習などの授業で使用します。

季節や行事に合わせて模様替えをした
り、料理写真や調理動画の撮影ができま
す。フードデザイン、フードコーディネー
トなどを実践的に学べます。

食品の官能評価や安全性に関する評価を
行うことができる実験室です。科学の視点
から「食」にアプローチし、五感で感じる
美味しさの秘密やデータ分析力を磨きます。
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食の文化や歴史から、テクノロジーを駆使
した食の最新技術まで幅広く学ぶことがで
きます。食のトレンドを生み出す発想力を鍛
えることはもちろん、食と社会のあり方を探
究し、課題を解決するために自分たちに何
ができるのかを考え行動できる人材を育成
します。「食×経営」「食×観光」「食×メ
ディア」など、社会を幅広く学べる総合社会
学科ならではのコース横断の学びを自分ら
しくカスタムし、縦横無尽に展開できることも
大きな魅力です。

「食」の分野に興味があるだけでなく
好奇心旺盛で探究心のある人に！
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福田先生おすすめの書籍 小西先生おすすめの書籍

最新の
入試要項は
こちら
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総合社会学部 総合社会学科
食マネジメントコース

食の力で
人に、街に、

心安らぐ幸せ時間

『おいしい絵本レシピ』
野口真紀 著／
福音館書店

『理由がわかればもっと
おいしい！お茶を楽しむ教科書』
世界のお茶専門店 
ルピシア 協力／ナツメ社

『ふわとろSIZZLE WORD
「おいしい」言葉の使い方』
B・M・FT ことばラボ 編／
B・M・FT出版部

『世界の食はどうなるか フード
テック、食糧生産、持続可能性』
イェルク・スヌーク、ステイファン・
ファン・ロンパイ 著／
野口正雄 訳／原書房

『フードテック革命 世界700兆円
の新産業「食」の進化と再定義』
田中宏隆、岡田亜希子、
瀬川明秀 著／
外村仁 監修／日経BP

『図解よくわかる　
フードテック入門』
三輪泰史 編著／
日刊工業新聞社



学びのRecipe

商品開発・企画・
マーケティング担当

食品メーカー

商社・物流企業
百貨店・デパート
小売店の販売スタッフ

卸し～小売り

農協、
行政の商工観光・
農林振興担当・
まちづくり担当

公共・行政

▶ 生きるための食事だけでなく、心を満たす幸せな時間を生み出す「食」にフォーカスして、食品、栄養、
　 食文化、食の安全、食と健康に関する専門的知識と技能を身につけます。
▶ ビジネスの現場で、また地域社会において、「食」の力で、人に、街に、心安らぐ幸せ時間を生み出すこと
　 ができる人材育成をめざします。

●中学校教諭一種免許状（社会）　●高等学校教諭一種免許状（公民）　●社会調査士、社会福祉主事任用資格　
●初級地域公共政策士　●国家検定「レストランサービス技能検定」　●フードコーディネーター資格認定試験

めざせる資格・活かせる免許POINT

健康食品の企画・開発
食育教材の企画・開発
市町村等の健康推進担当

健康・食育

食イベントの企画・運営
物販責任者
バイヤー
ギフト販売

イベント・グッズ

雑誌編集者
広告制作会社などの
ディレクター・ライター

メディア・出版

広がる食のキャリア

食マネジメントコースの特長
食事は、おいしく食べることで、心の豊かさや満足

感、人間関係やコミュニケーションづくりなど、心の

栄養にもつながる大切な営みです。

食マネジメントコースは、食を「食事」「食べ物」と

いう単なる行為や物質としてとらえるのではなく、

その背景に広がる環境や文化、ストーリーなど、

食の持つさまざまな側面を社会科学を基盤として

学び、総合的なマネジメント力を養います。

● 社会科学を基盤に、幅広い知識
　 とスキルを身につけ、現代社会
　 の様々な問題を総合的視点から
　 理解することができます。
● 他のコース科目と組み合わせて、
　 自分の興味・関心にあった学習
　 メニューを組み立てられます。

● １年次から実習や演習科目を多
　 数配置し、食を多角的・実践的
　 に学ぶことができます。
● ４年間の学びを通して、自分に
　 あった食とのかかわり方、進路
　 を発見することができます。

美味しさについての科学的な知識や
評価スキルなど、「美味しいものを
創造する力」と食ビジネス産業で求
められる「マネジメント力」や食文
化を活かして地域活性化に貢献する
ための「コーディネート力」を身に
つけられるカリキュラムです。

総合社会学科ならでは 実習・演習授業が豊富 おいしいを創造するスキル

食育活動の効果・効率・魅力を高める
方法を学び、地域社会で食育イベント
を実践する。

「食育イベント企画演習」
食品の調理特性と調理操作を理解し、
「おいしさ」は何から生まれる？を科
学的に学ぶ。

「おいしさの科学」

生産者の支
援

食で地域活
性

すべての人
の

健康をサポ
ート

お礼・挨拶・お祝い
食で思いを伝える

おもてなしの
プロをめざす

トレン
ドを

作る

ホテルのコンシェルジュ
結婚式場のプランナー
レストラン・カフェの経営
飲食店スタッフ
フードコーディネーター

サービス・経営

お仕事
MENU
お仕事
MENU

食マネジメントコースでめざせる！

おいし
い

幸せ時間

楽しい

● 食と健康
● 食マネジメント入門

実技・実習

実技・実習

実技・実習

講義・演習

講義・演習

講義・演習

実習・表現・
発信系科目

専門展開

専門基幹

専門基礎

授業形態 １年 ２年 ３年コースコア

● 食育イベント企画演習

● フードマーケティング論
● おいしさの科学
● 栄養学
● 食品学と食の安全
● フードシステム

● フードデザイン実習

● 食の官能評価演習
● 食品開発実習
● （キャリア系）
　 フードコーディネート演習

● （キャリア系）
　 レストランサービス演習

● 食とメディア
● フードビバレッジ論
● 食と環境（農）
● 京の食文化

● 食空間コーディネート演習
● フードデザイン実習（ブレッド）
● フードデザイン実習（スイーツ）

理論と

実践を
バランスよく
学ぶ

現場のプロ達から食のリアルを学ぶ

理論と実習を組み合わせた
授業形態で実践力が身につく。

Pick Up2

Pick Up1

スマート農業
都市型農業
アグリテック

生産者から消費者へ届ける

コースコンセプト

資格取得も
サポート！

POINT

食べ
てみた

い！

食で魅
せる

変わる
農業

進化す
る業界


