
総合的に『食』を学んで与えられる称号

Food Specialist
フードスペシャリスト

詳しくは、h t t p s : / / w w w . j a f s . o r g をご覧ください。
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Q.
最近「食」関係の

資格が沢山ある

けど、フードス
ペシャリストは

どんな資格なの
？

A.「食」関係の資格は沢山あります。いちいち覚えていられないほどです。ただ、新しい資格の多くは、数週間の研修
を受けた人に資格を与えることが多いようです。フードス

ペシャリストはそんなインスタント資格ではありません。大学や短大
等に在籍し、2～４年間じっくり学び、資格認定試験に合格して、初
めて得られる資格です。

Q. 栄養士
や管理栄養士と

は

どう違うの？

A. 栄養士や管理栄養士のカリキュラムでは、健康維持に必要な栄養素供給源として食べ物を位置づけているように思え
ます。これに対してフードスペシャリストのカリキュラム

では、食の本質が「おいしさ」、「楽しさ」、「おもてなし」にあること
を学び、それを支える官能評価・鑑別論、調理学、食物学などの知識
に加え、食品の流通や消費などの社会科学的知識を養います。

Q. フードス
ペシャリストは

何ができるの？

A. フードスペシャリストのセールスポイントは、食に関する知識・技術の間口の広さです。フードスペシャリストの必
修単位は21単位ですが、これでは卒業できません。例えば、

短大卒業には62単位以上、大学卒業には124単位以上必要です。食品
産業では、食に関する幅広い知識、技能が求められます。品質管理部
門に配属されても毎日検査室で試験管を振っているだけでは仕事にな
らず、加工担当者、原料農産物生産者、小売店の方、時には、役所の
人とも話をする必要があります。そんな時、食に関する知識・技術の
間口の広さ、話題の引き出しの多さが役に立ちます。

フードスペシャリストとは、食の本質が「おいしさ」、「楽しさ」、「おもてなし」に
あることをしっかり学び、食に関する知識と技術を身につけた『食』の専門家です。

フードスペシャリストは、食品の開発製造、流通、販売、外食などを担う

食品産業をはじめ、食関係の幅広い分野での活躍が期待されています。
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フードスペシャリストの資格取得を目指す人は、協会が
「フードスペシャリスト養成機関」として認定した学部・学科を卒業す
る必要があります。養成機関でしっかり学び、食に関する幅広い知識と
技術を身につけて、初めて資格が得られます。
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