
全学共通教養科目（南あわじ志知キャンパス）

群 総合B群 総合C群

年次

目標
広い見識と常識を備えるた
めの一般的知識や考え方を
身につける。

地域のことを知り、地域の問
題解決に向けた活動に参画
できる人材となる。

２年

１年

建学の理念 「学生一人ひとりのもつ能力を最大限に引き出し引き伸ばし、社会に有為な人材を養成する。」

総合A群

「日本人としてのメンタリティと国際人としてのセンスを備
え、豊かな人間性と専門性を有する自立した人材になる」
ための大学生としての基礎力を身につける。

４年

３年

地域学概論

キャリア開発Ⅰ

情報処理Ⅰ

情報処理Ⅱ

地域貢献ボランティア

キャリア開発Ⅱ

言

語

教

育

科

目 外国語Ⅰ

外国語Ⅱ

外国語Ⅲ

外国語Ⅳ

一

般

教

養

科

目

自然と数理

世界認識・

自己理解

社会と制度

人間性の涵養

吉備国際大から世界へ

地

域

連

携

講

座
南あわじ農業学

日本の伝統技術Ⅰ

（文）

日本の伝統技術Ⅱ

（武）



農学部醸造学科

人材養成

学問分野
教養教
育科目

醸造 食品化学・加工 食品衛生管理者・食品衛生管理員

「醸造分野」、「食品化学・加工分野」、「食品衛生管理者・食品衛生監視員分野」のコース選択については、１～２年次の期間に学生が将来目指す進路を考えながら学修を進めた上で、3年次、４年次の専門ゼミ
を選択し、演習や卒論指導、関連科目の履修によって、専攻分野の学修を深めていく。

農業関連産業を通じて地域の創成に貢献できる人材を養成する。

４年次生

３年次生

２年次生

１年次生

栄養化学

全
学
共
通
カ
リ
キ
ュ
ラ
ム
修
得

醸造学演習Ⅲ・Ⅳ

醸造機能食品学

食品保蔵学

乳製品加工学

食 農 コ ー プ 実 習

遺伝学 ゲノム情報学

食品衛生学

醸造食品素材学

醸造学概論

フィールド実習Ⅰ

食の安全学

食品加工化学

インターンシップ

食品加工学

栽培学

有機化学

基礎演習Ⅰ・Ⅱ

分子生物学

食品機能分析化学

醸造分析化学

酵素工学

食品管理化学

卒 業 研 究

食肉加工学

環境汚染物質化学

フィールド実習Ⅱ

基礎演習Ⅲ・Ⅳ

醸造学演習Ⅰ・Ⅱ

食品機能分析化学

植物育種学概論

化学実験

乳製品加工学

醸造学実習

醸造管理学

醗酵微生物学

微生物毒性学

醸造微生物学

生物学実験

農産物加工学

醸造分析化学


