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「食品科学」コースの進行と紹介内容

○進 行
食関連研究推進室 室⾧ 中 野 敦 博

○紹介内容
１ 試験区分の説明

食関連研究推進室 室⾧ 中 野 敦 博
２ 職場紹介

食品開発部 研究職員 前 野 奈 緒 子
３ 質疑応答

（中野、前野に加えて）
総務課 課⾧ 池 田 憲 浩



１ 試験区分の説明



道総研・食品加工研究センターの所在地・職員数

地方独立行政法人 北海道立総合研究機構
産業技術環境研究本部 食品加工研究センター
〒069-0836 江別市文京台緑町589番地4
職員数 36名 （内、研究職員数 29名）

（最寄り駅:JR大麻駅）



募集要項より

食品科学試験区分

若干名採用予定数

食品の加工・品質・保存に関する試験研究主な職務
内容

食品加工研究センター
採用時の
勤務予定

箇所

①食品加工学に関する専門知識を有する者求める人材

昭和39年（1964年）4 月2 日以降に
生まれた者受験資格



研究開発
○良質で豊富な原材料を生かし、多様な市場ニーズ

を踏まえた食品の高付加価値化に関する研究開発
○安全性の確保と品質の維持向上に関する研究

技術支援
○道内の食品加工企業等からのニーズに対応した、

商品・技術開発に関する支援

成⾧力を持った力強い食関連産業の振興

食品加工研究センターの使命



① 移輸出拡大と食品ロス
削減推進
・⾧期保存技術が重要

② ワイン産業の隆盛
・醸造用ブドウ栽培面積
ワイナリー数の増加

③ 道産加工食品の付加価
値向上
・新たな食品素材の用途

開発
・チーズ製造技術

北海道の食を
とりまく情勢

●発酵醸造食品の高付加価値化
・ワイン等の酒類の品質向上のための醸造技術
・有用微生物を活用した発酵食品の高付加価値化

●保存期間の⾧期化、安全性の確保
・レトルト食品等の加工食品の微生物制御技術

●農畜水産物の用途拡大および加工食品の高品質化
・小麦ふすま等の新規用途開発
・ナチュラルチーズの熟成技術

② 発酵醸造技術の開発

① 保存技術の開発

③ 利活用技術の開発

成⾧力を持った力強い食関連産業の振興

研究開発の柱

企業等との連携強化、研究成果の社会実装

食品加工研究センターの研究展開
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○社会ニーズ・食品技術の動向を把握し、研究課題を立案・実行できる人材
○研究成果を食品企業等に移転し、社会実装を実現できる人材

成⾧力を持った
力強い食関連
産業の振興に

貢献

【提案型】
研究シーズ

新技術

取り組み

研究開発

技術支援

【課題解決型】
製造現場からの

課題・研究ニーズ

企業への提案・提言
技術の普及・移転

食品加工研究センターの業務展開



２ 職場紹介


















