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ま え が き

わが国の食べ物は，戦後の食糧不足から半世紀の間に大きく変化し，

飽食の時代を迎えた。これはもちろん，自然科学の進歩と経済の成長に

より，食品の生産技術の改善と，新しい加工食品の出現，流通機構の整

備によるものである。とくに，食品の生産におけるバイオテクノロジー

などの栽培技術の進歩，遺伝子組換えによる品種改良，肥料・飼料のよ

り効率化などは，近未来におけるわが国のみならず，人類の食糧確保の

ために，好むと好まざるとにかかわらず，次第に推進される事柄ではな

かろうか。また，加工食品においても，インスタント食品，冷凍食品に

代表される加工技術の革命が，今後も進むと思われる。

一方，消費者は，これらの食品や加工食品を，生産から流通という，

数々の段階を経て，手にする。すなわち，消費者はこれらの生産・流通

には直接かかわりをもたず，スーパーや小売店で初めて商品として食品

を目にし，購入するのである。そこで，流通・小売店が確かな食品を提

供し，購入消費者に満足してもらうためには，食品の官能評価・鑑別を

行う技術の専門職が重要である。また，レストランや食堂などにおける

営業的食事行為（給食）をコーディネートする専門職も，消費者に快適

な食事を提供するために求められる。これらの社会的要請にこたえて登

場したのが，フードスペシャリストである。

フードスペシャリストの養成・認定制度の起源は，1996（平成8）年，

聖徳大学から始められた。これが全国的規模に発展したのは1998（平成

10）年である。そして，その運営は日本フードスペシャリスト協会があ

たった。その間，大学・短期大学の参加校が相次いだ。そこで急きょ，

専門委員会が構成され，認定校を決定するとともに，フードスペシャリ

スト課程のカリキュラムが編成され，認定試験科目が決定された。その
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養成教科目に「フードスペシャリスト論」が必須科目として加えられた。

これはフードスペシャリストの意義とその概要，さらにその活用を知る

ための科目である。その講義内容を示す必要性から，協会としての教科

書をつくることになった。そこで1998（平成10）年，取り急ぎ専門委員

にお願いして，日本フードスペシャリスト協会編『フードスペシャリス

ト論』を編さんし刊行した〔1998（平成10）年11月発行〕。

1998 年11月

林 淳 三

その後，2002年�月に改訂版を，2007年�月に三訂版を刊行したが，

これまではフードスペシャリストが学ぶ専門科目の概要を示すために，

あえて各専門科目のダイジェストを取り込んだものであった。しかし，

必然的に他科目との内容の重なりが生じ，資格認定試験の出題範囲が混

乱するなどの問題が指摘された。また，三訂版発行以来�年以上が経過

し，内容の更新が必要となり，四訂版刊行となった次第である。

四訂版は，上記の混乱を避けるため，内容構成の見直しにまで踏み込

み，かなり大幅な変更となった。まず，本教科の基本概念についての議

論がなされ，第�章には従来のフードスペシャリストの概念に加え，そ

の責務の項を加え，健康と快適な食生活，食育，健全な食産業ならびに

地球環境への貢献等を組み入れた。加えて，本教科の構成を，他教科で

はほとんど取り扱われていない，フードスペシャリストが具備すべき基

本知識を付与することと定義し，再編を行った。

その後「四訂」として版を重ね，その間の専門フードスペシャリスト

資格の成立，認定試験の食品関連就業者への開放，また，JAS法その他

の法令改正，統計更新等，さらには不十分な記述を一部改めるなど，

2020年には「四訂第6版」とした。読者諸兄のご批判を乞うものである。

2020 年�月

責任編集者識
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概要とねらい

フードスペシャリストとは

働くことは生きることそのものであり，職業は自己の適性を生かし，

その使命を自覚したものであれば，有意義な人生の最も有力な助けとな

るものである。専門職はこれに適合する職業のひとつであろう。専門性

は学理的知識と技術のもとに成立するが，単にそれらを習得するだけで，

専門職に従事できるものではない。それらを裏打ちする，一定の公的資

格があれば，職業としてそれらの知識や技術を使用する場合に，有利で

ある。

食の専門職資格は，この「フードスペシャリスト」資格が発足した

1996(平成8)年当時，生産分野と栄養・調理分野には存在していたが，

食品の開発・流通から販売・消費にいたる品質判定，コーディネート部

分にはほとんど存在していなかった。その職域の空間を埋めるように成

立したのが，フードスペシャリストである。その養成は認定された大

学・短期大学で行われ，そのうえで，公益社団法人日本フードスペシャ

リスト協会の資格試験合格者に認定証が交付される。

本章は，フードスペシャリストの概念，専門性および活躍の分野の概

要を示し，次いでその責務について記述する。フードスペシャリストの

責務の節では，フードスペシャリストが社会的な規範や法令を遵守しな

ければならないことを確認し，さらに食育などに積極的に貢献すること

を謳
うた

う。
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�．食の専門職の現状

近代の自然科学の進展の結果，食品の生産・加工の技術の進歩は著しいもの

がある。農業生産物では品種改良，栽培管理の工夫，土壌の改良，効率的な化

学肥料や新しい農薬の開発などにより，生産量の増加が成し遂げられている。

ことに，バイオテクノロジーなどの技術は，さらに高収量で嗜好性のすぐれた

食品を市場に送っている。また，とかく内外の議論の対象となっている，遺伝

子組換え作物は，驚異的な多収穫，栽培法の簡便性，成分組成の変更などが見

込まれ，今後人体への安全性が確かめられれば，農業生産の場に大きな変革を

もたらすであろう。水産物においても，天然物の捕獲のほか，養殖技術の進歩

により，多くの魚介類が供給される一方，食品の二次産物である加工食品も，

ロボット技術の応用，加工法や殺菌法などの技術革新により毎年何千種かの新

食品が生まれている。もっとも，これら加工食品の市場はし烈を極め，生き残

る製品は毎年十指に満たないといわれる。

これらの食品生産には，多くの技術者がかかわっている。すなわち，企業は

その生産性を高めるため，大学などから化学，農学，水産学，畜産学，農芸化

学，食品工学，生物工学などを修めた卒業生を採用し，多くの専門職を養成し

ている。わが国の食品に関する専門職は，以上のように原料食品または加工食

品の生産に比重が置かれて存在してきた。これらの科学技術による計画，研究，

設計，分析，試験，評価などを行う，またはこれらを指導する業務の専門職に

は，国家資格として技術士が存在する。しかし，この技術士は食品の生産・管

理を目的とした専門職である。

一方，食品の消費に近い段階における資格，または専門職に公認されている

ものとして，食品を調理する調理師，または専門調理師が存在する。また，食

物を摂取して健康を保持・増進するためには，栄養指導する専門職として，栄

養士，または管理栄養士がある。さらに，食品の衛生面を管理する職種として

食品衛生監視員が，また菓子類では製菓衛生師などが，国が認めている資格で

2 � フードスペシャリストとは



ある。これらの資格を取得するには，養成学校を卒業すれば取得できるもの

（調理師，栄養士）と，管理栄養士，技術士などのように一定の資格試験に合

格しなければ取得できないものがある。

食べ物にかかわる各種資格と，その業務，資格取得法は，表�-�に示した

とおりである。これらを技術職，技能職に分けると，次のようになる。

技術職 技術士，栄養士（管理栄養士を含む），フードスペシャリストなど

技能職
調理師（専門調理師，調理技能士を含む），ふぐ調理師，製菓衛生

師，ソムリエなど

食品界におけるこれらの資格取得者は，食品の生産，加工，貯蔵，流通，販

�．食の専門職の現状 3

指定養成施設卒業者または実務経験者が各都道府県の試験を受ける製 菓 衛 生 師

指定された大学で食品衛生学を修め，公務員のなかで任命された者。

保健所などで食品衛生を指導
食 品 衛 生 監 視 員

日本ソムリエ協会の認定試験合格者で，レストランなどでワインの

選定・提供をする資格
ソ ム リ エ

日本フードスペシャリスト協会指定大学・短期大学で指定科目を履

修し，認定試験に合格した者。流通・販売部門の食品鑑別，指導，

レストラン・食堂のコーディネートなどを行う

フードスペシャリスト

日本フードコーディネート協会により認定された者が食生活をコー

ディネートする

技術士法に定められた国家試験合格者，食品の生産・管理の指導

フードコーディネーター

資 格 業 務（資格取得の根拠を含む)

栄養士法による指定養成施設卒業者，栄養指導を行う者栄 養 士

上記栄養士法に基づき，管理栄養士養成施設卒業者，または一定年

限実務経験を重ねた者が，国家試験を受け合格した者。傷病者など

を含めた高度な栄養指導者

管 理 栄 養 士

調理師法により調理の業務に従事することのできる者，指定調理師

養成施設卒業者，または一定の経験年数を経て試験を受けた合格者
調 理 師

高度な技術をもつ調理師。�年間（養成施設卒業者，その他の者は

�年間）の実務者が実技・学科試験を受け，合格した者
専門調理師(調理技能士)

ふぐの調理に必要な資格。各都道府県で試験実施ふ ぐ 調 理 師

技 術 士

表�-� 食べ物に関する各種資格



売，消費の各分野で，それぞれの業務を行っている。しかし，食べ物専従者の

資格は生産性の増大，品質，貯蔵性，嗜好性などの向上，健康増進，衛生管理

などの必要性から生まれたもので，必ずしも系統的に整備されているとはいい

がたい。その一方で，食べ物の供給，消費のシステムは年々複雑となり，正確

な情報のもとに供給，販売，消費されることが困難になりつつある。新しい視

野のもと，欠落している分野の食の専門職が期待されている。

�．フードスペシャリストの概念

（�）既存食品専門職（技術職・技能職）の活躍分野

最近の食べ物の流通・消費量の増加とともに，生産から消費にいたる過程の

多様化，とくに世界的規模の流通の発達がめざましい。これは，生産，加工，

流通，販売，調理の技術進歩によるもので，それが食品の流れを複雑化させて

いる。また，これらのそれぞれの過程には，いずれも多くの人々が介在してい

るが，これらに従事している人々は，それぞれの分野の最新機器やIT機器を

駆
く

使
し

して，多くの仕事の能率の向上，単純化，省力化などを行っている。

消費者はそれぞれが自己の嗜好性や栄養性，快適性などを充足すべく，より

新鮮で，安全，安価なものを求めている。そこで供給側も，たえず新しい製品

の開発や品質の改良を行い，たとえ遠隔地からでも品質の劣化しない輸送法を

駆使して，顧客に好まれる良質の食品を迅速に提供する努力を重ねている。ま

た最近は，食品の栄養的な役割（一次機能）やおいしさ（二次機能）のほか，

健康維持・増進にかかわる機能成分（三次機能）を重視した食品開発（保健機

能食品）にも力が注がれている。他方，食物消費の現場では，スーパーマーケ

ットやコンビニエンスストアの商品陳列やレストラン，食堂のメニューや雰囲

気づくりなど，顧客獲得のし烈な競争が日々くり広げられている。

従来，食品の生産から消費までの流れには，図�-�に示した資格保持者が

かかわっていた。これらの技術職，技能職の人々は，それぞれの担当分野で実

4 � フードスペシャリストとは



績を重ね，社会に貢献してきたが，各分野間では断続的である。流通から消費

にいたる全体視野の専門有資格者の存在は見あたらない。食品の鮮度や品質の

鑑別はもちろん，加工・流通の技術的な問題，栄養や保健機能，さらには食物

提供におけるコーディネートにまで精通する有資格者が求められている。

（�）フードスペシャリストという専門職

食品は生産または輸入された後，流通機構を通じて市場に流れる。そして，

小売店・スーパーなどにより消費者の手に渡り，家庭で調理されて食される。

一方，食品はレストラン，食堂などで調理され，料理として顧客に食べられて

いる。この間の各段階における食の専門職は，まず食品加工や保存管理におい

て，食品関係の技術士の指導を仰
あお

ぐことがあるかもしれない。また，レストラ

ン，食堂などにおいては，主に調理師が料理をつくる。もう一つの食にかかわ

る専門職は栄養士であるが，栄養士の役割は，健康維持・増進のために食を通

じた栄養管理をすることである。したがって，食品の開発・流通から消費にい

たる分野で，食品そのものを調査し，官能評価・鑑別検査を行い，販売分野に

おいて販売者に食品の情報を提供し，専門家として教育に携わり，さらに消費

�．フードスペシャリストの概念 5

図�-� フードスペシャリスト出現時の食の専門職

食品衛生監視員
（取り締まり）

生　産

加　工

流通・保管
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調　理 提　供

（原料食品）
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