
専門科目
科目

コード 回数 学年 開講 担当教員 摘要

10010 管理栄養士導入教育論 8 1 後期 鈴木　道子

10020 栄養と健康 15 1 後期 加藤・金谷

10110 公衆衛生学Ⅰ（総論） 15 2 前期 大益　史弘

10120 公衆衛生学Ⅱ（各論） 15 2 後期 大益　史弘

10130 公衆衛生学実習 15 3 前期 大益　史弘

10140 社会福祉論 15 3 後期 丹波　史紀

10210 生化学Ⅰ（機能） 15 1 後期 髙橋　和昭

10220 生化学Ⅱ（代謝） 15 2 前期 髙橋　和昭

10230 生化学実験Ⅰ（基礎） 15 2 前期 髙橋　和昭

10240 生化学実験Ⅱ（応用） 15 2 後期 髙橋　和昭

10250 人体構造学 15 1 後期 八幡・鈴木(一)

10260 人体機能学 15 2 前期 八幡・加藤

10270 人体構造学実習 15 2 前期 鈴木　一憲

10280 人体機能学実習 15 2 後期 加藤　守匡

10290 臨床医学Ⅰ 15 2 後期 八幡　芳和

10300 臨床医学Ⅱ 15 3 前期 八幡　芳和

10310 運動生理学 15 3 前期 加藤　守匡

10320 運動生理学実習 15 3 後期 加藤　守匡

10410 食品学Ⅰ（総論） 15 1 前期 佐塚　正樹

10420 食品学Ⅱ（各論） 15 1 後期 佐塚　正樹

10430 食品学実験 15 1 後期 佐塚　正樹

10440 食品衛生学 15 1 後期 杉山　芳宏

10450 食品衛生学実験 15 2 前期 杉山　芳宏

10460 食品加工実習 15 3 前期 五十嵐喜治

10470 調理科学 15 1 前期 中村　恵子

10480 調理科学実験 15 1 後期 江口　智美

10490 調理学実習Ⅰ（基礎） 15 1 前期 江口　智美

10500 調理学実習Ⅱ（応用） 15 1 後期 江口　智美

10610 基礎栄養学 15 1 後期 山田　英明

10620 基礎栄養学実験 15 2 前期 山田　英明

10710 応用栄養学Ⅰ（栄養管理） 15 2 前期 山田・三原

10720 応用栄養学Ⅱ（母性・成長期） 15 2 後期 山田　英明

10730 応用栄養学Ⅲ（成人・高齢期） 15 3 前期 山田・三原

10740 応用栄養学実習 15 3 後期 金谷　由希

10810 栄養教育論Ⅰ（基礎 ） 15 2 前期 笠原　賀子

10820 栄養教育論Ⅱ（応用） 15 2 後期 笠原　賀子

10830 栄養カウンセリング演習 15 3 後期 笠原　賀子

10840 栄養教育論実習 15 3 前期 笠原　賀子

10910 臨床栄養学Ⅰ（総論） 15 2 後期 寒河江豊昭

10920 臨床栄養学Ⅱ（管理・評価） 15 3 前期 寒河江豊昭

10930 臨床栄養学Ⅲ（栄養治療） 15 3 後期 寒河江豊昭

10940 臨床栄養学演習（栄養管理） 15 4 前期 寒河江豊昭

10950 臨床栄養学実習Ⅰ（基礎） 15 3 前期 寒河江・二宮

10960 臨床栄養学実習Ⅱ（応用） 15 3 後期 寒河江・二宮

11010 公衆栄養学Ⅰ（総論） 15 2 後期 大和田浩子

11020 公衆栄養学Ⅱ（各論） 15 3 前期 大和田浩子

11030 公衆栄養学実習 15 3 後期 大和田・金谷
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専門科目
科目

コード 回数 学年 開講 担当教員 摘要科目名科目区分 単位 資格
(管理栄養士)

11110 給食経営管理論Ⅰ（総論） 15 1 後期 金光　秀子

11120 給食経営管理論Ⅱ（各論） 15 2 前期 金光　秀子

11130 給食経営管理実習Ⅰ（基礎） 15 2 前期 金光　秀子

11140 給食経営管理実習Ⅱ（応用） 15 2 後期 金光　秀子

11210 総合演習 30 4 通年 大和田浩子

八幡　芳和

髙橋　和昭

鈴木　一憲

笠原　賀子

山田　英明

佐塚　正樹

寒河江豊昭

金光　秀子

加藤　守匡

大益　史弘

山口　光枝

金谷　由希

江口　智美

11220 臨地実習事前事後指導 15 3～4 備考参照 寒河江・金光・金谷 3前期～4後期

11310 臨地実習Ⅰ（臨床栄養学）  4 前期 寒河江・金谷 ２週間

11320 臨地実習Ⅰ（公衆栄養学）  4 前期 金谷　由希 １週間

11330 臨地実習Ⅰ（給食経営管理論）  3 前期 金光　秀子 １週間

11340 臨地実習Ⅱ（臨床栄養学）  4 後期 寒河江・金谷 １週間

11410 卒業研究 3～4 備考参照 大和田浩子 3後期～4通年

　〃 八幡　芳和

　〃 髙橋　和昭

　〃 鈴木　一憲

　〃 山田　英明

　〃 佐塚　正樹

　〃 寒河江豊昭

　〃 金光　秀子

　〃 加藤　守匡

　〃 大益　史弘

　〃 山口　光枝

　〃 金谷　由希

　〃 江口　智美

11420 外書講読 15 4 前期 髙橋　和昭
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科目区分：導入科目 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１００１０ 
管理栄養士 

導入教育論 
１ 鈴木 道子 必修 １ 後期 

授 業 目 的 保健・医療・福祉・教育をはじめとした多様な領域で、専門職

として活躍する管理栄養士を育てるための導入教育科目である。

社会が要請する管理栄養士の使命や役割、関連法令、多様化する

職務内容、関連職種との関わり、管理栄養士の歴史等に関する理

解を深め、理想とする管理栄養士像構築のきっかけをつかむ。ま

た、各職域で活躍する管理栄養士の生の声を聞き、理解を確かな

ものとする。 

授 業 計 画 第１回：食生活と健康～栄養専門職とは何か～  

第２回：法令で定められた管理栄養士の定義と業務 

第３回：医療施設で働く管理栄養士の使命と役割・関連職種との

関わり（ゲストスピーカーを迎えて） 

第４回：福祉施設で働く管理栄養士の使命と役割・関連職種との

関わり（ゲストスピーカーを迎えて） 

第５回：保健行政分野で働く管理栄養士の使命と役割・関連職種

との関わり（ゲストスピーカーを迎えて） 

第６回：学校で働く管理栄養士の使命と役割・関連職種との関わ

り（ゲストスピーカーを迎えて） 

第７回：管理栄養士の歴史  

第８回：総括 

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 50％、レポート 50％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

伊達ちぐさ・徳留裕子・岡純編『導入教育 信頼される専門職と

なるために』医歯薬出版株式会社 2,000 円＋税 

履修の条件 － 

備 考 － 
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科目区分：導入科目 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１００２０ 栄養と健康 １ 
加藤 守匡 

金谷 由希 
必修 １ 後期 

授 業 目 的 心身共に健康であるために栄養が果たす役割は大きい。食事摂

取基準の策定目的や策定に関する基本的考え方を理解し、策定に

かかわる科学的根拠についても理解を深める。また、エネルギー

収支バランスをより詳しく理解するためにも、エネルギー消費活

動である運動についても学習する。さらに、継続的な運動実施が

心身の健康へ与える影響についても学習し、栄養や運動などの健

康活動が地域の健康サポートにどう貢献するかを学習する。  

授 業 計 画 第１回：健康に関する栄養と運動（金谷由希・加藤守匡）  

第２回：管理栄養士の役割と業務（金谷由希） 

第３回：食事摂取基準の基本的な考え方（金谷由希） 

第４回：食事摂取基準の各指標の定義（金谷由希） 

第５回：食事摂取基準の科学的根拠①（金谷由希） 

第６回：食事摂取基準の科学的根拠②（金谷由希） 

第７回：食事摂取基準の活用の理論（金谷由希） 

第８回：食事調査法（金谷由希） 

第９回：健康づくりのための基準・運動指針（加藤守匡） 

第10回：運動とエネルギー消費量（加藤守匡） 

第11回：身体活動と食欲（加藤守匡） 

第12回：身体活動と寿命との関係（加藤守匡） 

第13回：各世代の身体活動量と健康（加藤守匡） 

第14回：身体活動を高め継続する工夫（加藤守匡） 

第15回：地域の健康サポートへの実践的取り組み（加藤守匡） 

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 30％、レポート 20％、態度 50％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

日本人の食事摂取基準 2015 年版(第 2 回～第 8 回)。 

必要な資料は授業時に配布する。 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 社会・環境と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０１１０ 
公衆衛生学Ⅰ 

（総論） 
２ 大益 史弘 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 健康および公衆衛生の概念、公衆衛生の歴史について理解を深

めるとともに、社会および環境が人間の健康をどう規定し影響

を及ぼすのか、または健康を保持・増進するために社会および

環境はどうあるべきか等、社会および環境と健康との関わりに

ついて理解する。そして、公衆衛生学の歴史と共に発展してき

た疫学の概念、指標、方法、スクリーニングについて学び、健

康状態・疾病の測定と評価法について習得する。また、出生や

死亡等の人口問題を通じて、健康、疾病、食行動にかかわる保

健統計の概要および意義について学ぶ。 

授 業 計 画 第１回：公衆衛生学の概要 

第２回：公衆衛生の歴史・定義 

第３回：公衆衛生活動、ヘルスプロモーション、健康教育  

第４回：疫学の概要 

第５回：疫学的手法・因果関係 

第６回：研究デザイン  

第７回：リスク、オッズ  

第８回：介入研究  

第９回：交絡因子  

第10回：スクリーニング 

第11回：保健統計の概要 

第12回：人口動態統計、人口静態統計  

第13回：出生率 

第14回：死亡率 

第15回：生命表、平均寿命  

成 績 評 価 

方      法 

テスト 80％、態度 20％ 

教 科 書 

 

参 考 文 献 

木 村 美 恵 子・徳 留 信 寛・圓 藤 吟 史 編 著『エ キ ス パ ー ト 管 理

栄 養 士 養 成 シ リ ー ズ  公 衆 衛 生 学  第 ３ 版 』（化学同人）

2,800 円＋税 

履修の条件  

備 考  

http://www.kagakudojin.co.jp/author/a19603.html
http://www.kagakudojin.co.jp/author/a27249.html
http://www.kagakudojin.co.jp/author/a27250.html
http://www.kagakudojin.co.jp/search/s2218.html
http://www.kagakudojin.co.jp/search/s2218.html
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科目区分：専門基礎分野 社会・環境と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０１２０ 
公衆衛生学Ⅱ 

（各論） 
２ 大益 史弘 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 公衆衛生学Ⅰを土台として、対象や生活の場に応じた公衆衛生

活動について学ぶ。生活習慣(食生活、身体活動、喫煙行動、ス

トレス等）の現状とその対策について理解を深める。また、主

要疾患（がん、循環器疾患、歯科疾患、感染症）の疫学と予防対

策について学ぶ。特に、感染症については成立要因等を理解し、

主要な感染症の流行と感染予防対策について学ぶ。さらに、管

理栄養士と関連の深い保健・医療・福祉・介護の制度（食品保

健、地域保健、母子保健、高齢者保健、産業保健、学校保健等）

および関連する法規について学ぶ。 

授 業 計 画 第１回：感染症と予防 

第２回：食品保健と国民の栄養 

第３回：生活環境の問題 

第４回：飲用水の保全 

第５回：大気・土壌汚染 

第６回：住環境の安全 

第７回：騒音・振動・悪臭 

第８回：廃棄物処理 

第９回：医療の制度 

第10回：地域保健 

第11回：母子保健 

第12回：学校保健 

第13回：精神保健福祉 

第14回：産業保健１ 

第15回：産業保健２ 

成 績 評 価 

方      法 

テスト 80％、態度 20％ 

教 科 書 

 

参 考 文 献 

木 村 美 恵 子・徳 留 信 寛・圓 藤 吟 史 編 著『エ キ ス パ ー ト 管 理

栄 養 士 養 成 シ リ ー ズ  公 衆 衛 生 学  第 ３ 版 』（化学同人）

2,800 円＋税 

履修の条件  

備 考  

http://www.kagakudojin.co.jp/author/a19603.html
http://www.kagakudojin.co.jp/author/a27249.html
http://www.kagakudojin.co.jp/author/a27250.html
http://www.kagakudojin.co.jp/search/s2218.html
http://www.kagakudojin.co.jp/search/s2218.html
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科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２１０ 生化学Ⅰ（機能） ２ 髙橋 和昭 必修 １ 後期 

授 業 目 的 生体成分の機能と化学を分子レベルで理解する。具体的には、

①生物の基本単位である細胞の構造と機能  ②主要な生体構成

成分である糖質、脂質、タンパク質および核酸の構造、性質及び

機能  ③代謝に関与する酵素の種類と酵素の基本性質及び代謝

に関与するビタミンの補酵素作用と無機質の役割  ④栄養素の

消化・吸収機構を理解する。 

授 業 計 画 第１回：生化学とは（細胞と化学反応） 

第２回：細胞構造と細胞内小器官その機能 

第３回：糖質の機能とその化学 

第４回：脂質の機能とその化学１（単純脂質とリン脂質）  

第５回：脂質の機能とその化学２（ステロール）  

第６回：アミノ酸の機能とその化学 

第７回：タンパク質の機能とその化学 

第８回：核酸の機能 

第９回：核酸の化学 

第10回：酵素反応機構 

第11回：ビタミンの化学とその機能 

第12回：酵素反応と補酵素  

第13回：生化学における水と無機物の機能 

第14回：ホルモンとその作用機序 

第15回：栄養素の消化吸収機構と体内への輸送  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト９０％（小テストも含む）、レポート１０％  

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書：「生化学」 三輪一智・中恵一 医学書院 

参考書：「ハーパー・生化学」上代淑人・清水孝雄  監訳 丸善 

履修の条件  

備 考  

 

  



 

 

- 60 - 

 

科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２２０ 生化学Ⅱ（代謝） ２ 髙橋 和昭 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 生体内における栄養素代謝と生体調節機構について分子レベ

ルから理解をする。具体的には、①糖質、脂質、タンパク質、核

酸の分解、合成経路と機構、②生体エネルギー産生機構、③栄養

素代謝の組織、臓器特異性、④複製、転写、翻訳機構、⑤栄養素

代謝障害や先天性代謝異常、⑥生体防御機構、の項目を分子レベ

ルで理解する。 

授 業 計 画 第１回：糖質代謝 分解経路 

第２回：糖質代謝 合成経路 

第３回：脂質代謝 中性脂肪の分解と合成 

第４回：脂質代謝 リン脂質、コレステロールの合成と分解 

第５回：脂質関連 生理活性物質の合成 

第６回：アミノ酸代謝 分解と合成  

第７回：アミノ酸関連生理活性物質の合成 

第８回：タンパク質と核酸代謝 分解経路を中心に  

第９回：糖質、脂質、タンパク質、核酸代謝の相互関連  

第10回：生体エネルギー産生機構  

第11回：遺伝子制御 複製 

第12回：遺伝子制御 転写 

第13回：遺伝子制御 翻訳 

第14回：生体防御機構と情報伝達  

第15回：代謝異常と疾病  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト９０％（小テストも含む）、レポート１０％  

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書：「生化学」 三輪一智・中恵一 医学書院 

参考書：「ハーパー・生化学」上代淑人・清水孝雄  監訳 丸善 

履修の条件  

備 考  

 

  



 

 

- 61 - 

 

科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２３０ 
生化学実験Ⅰ 

（基礎） 
１ 髙橋 和昭 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 講義で学んだ知識を基礎として、糖質、脂質、タンパク質、ア

ミノ酸の化学的性質について実験を通して理解する。あわせて、

それらを扱う基本的な技術を習得する。また、代謝に重要な酵素

の一般的性質や反応を理解する。 

授 業 計 画 第１回：生化学実験Ⅰガイダンス試薬、機材の基本的取り扱い 

第２回：緩衝液と緩衝能の理解  

第３回：糖質試験ガイダンス、糖質に関する実験Ⅰ 

第４回：糖質に関する試験Ⅱ 

第５回：糖質実験のまとめと脂質実験ガイダンス   

第６回：脂質の酵素分解に関する試験 

第７回：脂質の分解物抽出と定性 

第８回：脂質実験のまとめとタンパク質実験ガイダンス   

第９回：タンパク質に関する試験Ⅰ 

第10回：タンパク質に関する試験Ⅱ 

第11回：タンパク質実験まとめ酵素実験ガイダンス   

第12回：酵素の性質  

第13回：酵素反応Ⅰ 

第14回：酵素反応Ⅱ 

第15回：酵素実験まとめ  生化学実験Ⅰまとめ 

成 績 評 価 

 方      法 

すべての試験のレポート提出で６０％、レポートの内容で４０％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書：「栄養生化学実験」相原・竹中・田村・長谷川著・東京教学

社 適宜資料も配布します。  

参考書：  

履修の条件  

備 考  

 

  



 

 

- 62 - 

 

科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２４０ 
生化学実験Ⅱ 

（応用） 
１ 髙橋 和昭 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 核酸、糖質、脂質、タンパク質の分離方法や定量法の基礎を習

得する。さらに、講義で学んだ知識を基礎として、生体内での反

応について実験を通じて理解する。 

授 業 計 画 第１回：生化学実験Ⅱガイダンス 

第２回：核酸の抽出 

第３回：核酸の性質と定量 

第４回：核酸実験のまとめタンパク質実験の説明  

第５回：タンパク質の各種定量法 

第６回：生体成分からのタンパク質の抽出と粗精製Ⅰ  

第７回：生体成分からのタンパク質の抽出と粗精製Ⅱ  

第８回：タンパク質抽出と精製のまとめ脂質実験説明  

生体成分からの脂質の抽出   

第９回：抽出した脂質成分の定量   

第10回：脂質実験のまとめと細胞分画の説明  

第11回：細胞分画Ⅰ 細胞内小器官の分離 

第12回：細胞分画Ⅱ 細胞内小器官のマーカーの測定  

第13回：細胞分画実験のまとめとRNA実験の説明 

第14回：生体成分からのRNAの抽出と純度検定 

第15回：PCR法によるｍRNA定量とRNA試験に関するまとめ  

成 績 評 価 

 方      法 

すべての試験のレポート提出で６０％、レポートの内容で４０％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書：「栄養生化学実験」相原・竹中・田村・長谷川著・東京教学

社 適宜資料も配布します。  

参考書： 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２５０ 人体構造学 ２ 
八幡 芳和 

鈴木 一憲 
必修 １ 後期 

授 業 目 的  人体を構成する細胞と小器官、組織、器官・臓器、系統の正常

な形態と構造について体系的・総合的に学ぶ。とりわけ、栄養士・

管理栄養士が理解しなければならない項目については疾病や栄

養学の理解が深まるように関連性を踏まえて教授する。  

授 業 計 画 第１回：細胞学  (鈴木 ) 

第２回：組織学総論 上皮･支持組織  (鈴木 ) 

第３回：組織学総論 筋･神経組織 (鈴木 ) 

第４回：骨格系  (鈴木 ) 

第５回：筋系  (鈴木 ) 

第６回：消化器系 消化管  (鈴木 ) 

第７回：消化器系 実質性臓器  (鈴木 ) 

第８回：循環器系 血液、心臓  (八幡 ) 

第９回：循環器系 血管の構造、動脈系、静脈系  (八幡 ) 

第10回：循環器系 体循環･肺循環･胎児循環、ﾘﾝﾊﾟ免疫系 (八幡 ) 

第11回：呼吸器系 (八幡 ) 

第12回：泌尿器系 (八幡 ) 

第13回：生殖器系 (八幡 ) 

第14回：内分泌系・感覚器系 (八幡 ) 

第15回：神経系 (八幡 ) 

成 績 評 価 

 方      法 

テスト１００％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

藤田恒夫著「入門人体解剖学」南江堂 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 
必修 

選択 
学年 

開講 

時期 

１０２６０ 人体機能学 ２ 
八幡 芳和 

加藤 守匡 
必修 ２ 前期 

授 業 目 的 人体の形態や構造を基礎に、それらの機能について学習す

る。中枢神経系や骨格筋系、循環器系、呼吸器系、消化管器系

の器官機能を理解し、血液や内分泌応答や自律神経系などの調

節系についても理解を深める。そして安静時や活動時、摂食に

伴うエネルギー出納、外部環境の変化や血糖変動など生体内部

環境の変化に伴う人体の生理的反応を学習し、恒常性維持機能

や人体適応メカニズムについて理解する。 

授 業 計 画 第１回：人体の恒常性維持機能（加藤守匡) 

第２回：外部環境変化と生体反応及び適応（加藤守匡) 

第３回：発達、成長、加齢と人体機能（加藤守匡)   

第４回：エネルギー代謝・出納（加藤守匡) 

第５回：神経・筋機能（加藤守匡) 

第６回：神経・感覚器の機能（加藤守匡) 

第７回：消化管器系の機能について（加藤守匡) 

第８回：生体の内部環境変化による反応及び適応（八幡芳和） 

第９回：呼吸・循環器系の機能（八幡芳和） 

第１０回：血液について（八幡芳和） 

第１１回：体液について（八幡芳和） 

第１２回：内分泌機能（ホルモン一般的性質）（八幡芳和） 

第１３回：内分泌機能（各種内分泌腺とその作用）（八幡芳和） 

第１４回：腎機能、電解質代謝（八幡芳和） 

第１５回：免疫機能について（八幡芳和） 

成 績 評 価 

方      法 

テスト 100％ 

教 科 書 

 

参 考 文 献 

【参考書・本学図書館所蔵の本含む】 

・  吉田俊子ら：系統看護学講座・専門分野・成人看護学 [3]・循環器、

医学書院 

・  飯野京子ら：系統看護学講座・専門分野・成人看護学 [4]・血液・

造血器、医学書院 

・  大東貴志ら：系統看護学講座・専門分野・成人看護学 [4]・腎・泌

尿器、医学書院 

・  William F.Ganong：ギャノング生理学、丸善出版  

・  豊田順一ら：標準生理学  (STANDARD TEXTBOOK) 、医学書院 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２７０ 人体構造学実習 １ 鈴木 一憲 必修 ２ 前期 

授 業 目 的  人体の構造について肉眼的に観察する解剖学実習、顕微鏡を

用いて観察する細胞学･組織学実習として、人間・動物・模型標

本・顕微鏡標本を対象に学ぶ。とりわけ、栄養士・管理栄養士

が理解しなければならない項目については疾病や栄養学の理

解が深まるように関連性を踏まえて教授する。  

授 業 計 画 第１回：解剖学実習 身体の名前・方向 、骨・関節の観察 

第２回：解剖学実習 体表、筋・靱帯の観察 

第３回：解剖学実習  ニワトリ下肢の観察(表皮・筋・骨・骨髄、

関節・脈管・神経) 

第４回：解剖学実習  顔面・頸部の観察  (歯牙、口腔、咽頭を

含む) 

第５回：解剖学実習 内臓の観察(ヒト模型標本、ブタ内臓) 

第６回：解剖学実習 実験小動物の解剖と観察  

第７回：解剖学実習 脳の観察(ヒト模型標本) 

第８回：細胞学実習 細胞の形態 

第９回：組織学総論実習 上皮組織、結合組織、神経組織  

第10回：組織学総論実習 骨組織、骨の発生、筋組織  

第11回：組織学各論実習 脈管、血液細胞 

第12回：組織学各論実習 消化管(胃、空腸、結腸) 

第13回：組織学各論実習 実質性臓器(肝臓、膵臓) 

第14回：組織学各論実習 泌尿生殖器(腎臓、卵巣) 

第15回：組織学各論実習 呼吸器系 

成 績 評 価 

方      法 

レポート提出と口頭試問１００％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

藤田恒夫著「入門人体解剖学」南江堂 

 

履修の条件  

備 考  

 

  



 

 

- 66 - 

 

科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２８０ 人体機能学実習 １ 加藤 守匡 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 人体機能学で学習した内容を基に、人体の生理学的機能を

様々な測定手法を通して学習する。私達の身体から発せられる

電気信号や代謝情報、血流反応などを非侵襲的に測定できる技

術を学習し、正確な測定手法を身につける。そして、得られる

結果と人体機能との関連を検討できるようにする。  

授 業 計 画 第１回：形態（各種測定機器を用いた測定と測定値の変動）  

第２回：神経・筋機能（筋電図等を用いた評価）  

第３回：自律神経機能（心電図等を用いた評価）  

第４回：中枢神経機能（脳波等を用いた評価）  

第５回：電気生理学評価のまとめ  

第６回：呼吸、循環機能（呼気ガス、血圧、ドップラー法による

評価）  

第７回：代謝（中枢及び骨格筋、全身エネルギー代謝の評価）  

第８回：疲労（中枢疲労と末梢疲労の評価）  

第９回：体温（各種測定機器を用いた測定と測定値の変動）  

第１０回：呼吸、循環、代謝、疲労、体温評価のまとめ  

第１１回：消化管機能（呼気ガス等からの評価）  

第１２回：ホルモン（唾液による評価）  

第１３回：消化管機能、ホルモンのまとめ   

第１４回：身体活動と人体機能  

第１５回：環境と人体機能  

成 績 評 価 

方      法 

レポート 60％、態度 40％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

特になし。必要な資料は授業時に配布する。 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち  

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０２９０ 臨床医学Ⅰ ２ 八幡 芳和 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 臨床に、より強い管理栄養士を育成するため、基礎医学授業で

学んだ知識をもとに臨床の現場に即応できるよう、具体的な

種々の実症例を供覧しながら、臨床医学を根本から教授する。 

授 業 計 画 １：糖尿病①（分類、診断、症状） 

２：糖尿病②（急性合併症、慢性三大合併症）  

３：糖尿病③（薬物、注射、運動療法） 

４：代謝学（ビタミン、痛風、脂質） 

５：腎臓病（急性・慢性腎炎、CKD、検査所見の見方）  

６：血液病（貧血、白血病、悪性リンパ腫） 

７：感染症（食中毒、結核、AIDS 他virus疾患） 

８：呼吸器病（肺炎、COPD、感染症） 

９：消化器病①（消化管；潰瘍、炎症、腫瘍）  

10：消化器病②（肝臓：肝炎、肝硬変）  

11:循環器病（高血圧、先天性・後天性心臓病、心筋梗塞）  

12:精神疾患（そううつ病、統合失調症、神経症）  

13:産婦人科疾患（妊娠・分娩、腫瘍、更年期障害）  

14: 小児科疾患①（精神的・肉体的発育過程）  

15: 小児科疾患②（先天性・後天性疾患）  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト１００％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

その都度、適切な書物を紹介する。 

履修の条件 先天性・後天性 

 

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４１０ 食品学Ⅰ（総論） ２ 佐塚 正樹 必修 １ 前期 

授 業 目 的  管理栄養士として身に着けなければならない食品学の基礎知

識(総論)について学ぶことを目的とする。すなわち、食品成分で

ある糖、脂質、タンパク質、ビタミン、ミネラルの化学構造を理

解する。さらに水の化学的性質についても理解する。また主要な

食品中の化学変化についても解説を行う。また食品の物性理解や

必要に応じて日本食品標準成分表などの内容について概説し各

種食品の成分・栄養特性や分類などについても触れる。  

授 業 計 画 第１回：管理栄養士の学ぶべき食品学について  

第２回：食品成分表と食品の分類  

第３回：食品の機能性と水の性質について 

第４回：単糖の化学的理解 

第５回：オリゴ糖と多糖の化学 

第６回：脂質の化学 

第７回：脂肪酸とグリセロール 

第８回：複合脂質とステロール 

第９回：アミノ酸の化学 

第10回：アミノ酸とタンパク質  

第11回：糖，脂質，タンパク質の相互作用  

第12回：ビタミンとミネラルの化学  

第13回：食品の化学変化 

第14回：食品の物性 

第15回：各種食品の分類と成分・栄養特性の概説・まとめ  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 70％、レポート 15％、態度 15％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

川上美智子・高野克己編『食品の科学総論』理工図書株式会社 

大 船 泰 史 他 監 訳 『 ブ ル ー ス 有 機 化 学 概 説 第 2 版 』 化 学 同 人  

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４２０ 食品学Ⅱ（各論） ２ 佐塚 正樹 必修 １ 後期 

授 業 目 的 この授業は専門科目・専門分野にある様々な栄養学を学ぶ上で

役立つ基礎知識を身に着けることが目的である。食品学Ⅰ(総論)

を受けてこの授業では食品の種類とその栄養素・化学的特性につ

いて解説する。この授業が理解できれば、例えば「イモは主にエ

ネルギー源に、肉や大豆は主にタンパク質源となる食品である」

と言った具合に、どんな食品にどんな栄養素が含まれているかが

わかるはずである。また、この授業では管理栄養士とって重要な

周辺知識となる食品加工の概説や食品の機能性 (第 3 次機能)も

解説する。 

授 業 計 画 第１回：食品学総論の復習と食品の分類 

第２回：植物性食品① 

第３回：植物性食品② 

第４回：植物性食品③ 

第５回：植物性食品④ 

第６回：動物性食品① 

第７回：動物性食品② 

第８回：その他の食品 

第９回：食品加工概論(処方・工程書作成レポートあり ) 

第10回：糖の機能性① 

第11回：糖の機能性② 

第12回：脂質の機能性① 

第13回：脂質の機能性② 

第14回：アミノ酸とタンパク質の機能性  

第15回：非栄養素の機能性と機能性食品の扱い  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 80％、レポート 10％、態度 10％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

川上美智子他編『食品の科学各論』理工図書株式会社 

大 船 泰 史 他 監 訳 『 ブ ル ー ス 有 機 化 学 概 説 第 2 版 』 化 学 同 人  

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４３０ 食品学実験 １ 佐塚 正樹 必修 １ 後期 

授 業 目 的 食品学実験では食品学Ⅰ・Ⅱと合わせて食品の理解を助ける実

験内容を選んで行う。食品学実験は食品成分についての化学実験

であり、基本的には食品成分を対象にして化学の知識や技量を身

に着けると考えてよい。食品成分の化学分析結果の体系が食品成

分表であり、本実験の最終目的は管理栄養士にとって非常に重要

な資料である食品成分表の基本的な理解である。  

授 業 計 画 第１回：ガイダンス食品成分表とは 

第２回：化学器具の取り扱い方① 

第３回：化学器具の取り扱い方② 

第４回：化学薬品・試薬の扱い方(中和滴定試薬作成) 

第５回：中和滴定 

第６回：食品成分分析法ガイダンス 

第７回：食品成分分析①※ 

第８回：食品成分分析②   

第９回：食品成分分析③    

第10回：食品成分分析④    

第11回：食品成分分析⑤ 

第12回：食品成分分析⑥ 

第13回：食品成分分析⑦ 

第14回：食品成分分析⑧ 

第15回：非栄養成分の抗酸化作用分析まとめ  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 10％、レポート 80％、態度 10％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

なし、適時プリントを配る 

渡辺達夫他編著『健康を考えた食品学実験』(アイ・ケイコーポレ

ーション) 

履修の条件  

備 考  

 

  

※食品成分分析①～⑧で主に一

試料に対して各種栄養素の分析

および演習を行ない，食品成分

表と比較検討する．  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４４０ 食品衛生学 ２ 杉山 芳宏 必修 １ 後期 

授 業 目 的 食品衛生学では、食の安全性や健全性を確保することを目的とし、飲食

に起因する健康障害の発生を予防するための知識を学ぶ。特に、近年の

食生活では、様々な食の安全を害する問題が発生していることから、栄

養士、管理栄養士として食の安全に関する必要最低限の知識として、内

容を理解し、実践に役立ててほしい。食品衛生は、給食管理、公衆衛生、

公衆栄養などとも関連の深い教科であり、他の教科との相互的な理解も

必要である。 

授 業 計 画 第１回：食品衛生学の概要  授業ガイダンス、授業目的、食品衛生とは   

第２回：食品衛生行政 食品衛生関連法規・行政について 

第３回：食品の変質と防止  食品の腐敗・変敗・酸敗と判定法および防  

    止法   

第４回：食中毒１  食中毒の概念、発生状況など    

第５回：食中毒２細菌性・ウイルス性・化学性・自然毒食中毒について   

第６回：経口感染症    食品と経口感染症、人獣共通感染症など  

第７回：衛生指標菌と異物    衛生指標菌の意義、および異物とは  

第８回：寄生虫症    食物などに起因する寄生虫・原虫感染症とは  

第９回：有害物質  カビ毒、化学物質、重金属、農薬、放射線、アレ  

    ルギー物質について  

第 10回：食品添加物１  食品添加物総論 ,食品添加物とは ,分類 ,表示,ADI 

        など 

第 11回：食品添加物２ 各種食品添加物の種類・用途・安全性など 

第 12回：器具・容器・包装  主に容器・包装の種類、性質、その衛生に  

        ついて 

第 13回：食品衛生作業    HACCP,ISO,工場や家庭における衛生管理につ  

        いて   

第 14回：遺伝子組換え食品  遺伝子組換えとは、遺伝子組換え作物・  

        食品とその表示   

第 15回：講義のまとめ   食品衛生学の総括と追加説明   

成 績 評 価 

方    法 

テストにて 60 点以上を合格とする。合格した後に、テストの点数

に出席等の授業態度、学習意欲を加え 100 点満点として評価する。 

教 科 書 

参 考 文 献 

宮沢文雄、古賀信幸編著 N-ブックス 食品衛生学 （建帛社） 

( 変更の可能性があるので、後期購入のこと )  

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４５０ 食品衛生学実験 １ 杉山 芳宏 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 ｢食品衛生学｣で学んだ事項を、実験を通してさらに理解を深めることを目的と

する。本教科は、将来管理栄養士として食中毒の危険をいち早く察知し、危険

を回避するために必須である。具体的には、食品添加物の定性分析や、食品の

品質・劣化評価、微生物検査、生鮮食品の鮮度判定などの測定を通し、その考

え方や実際の操作法を習得するとともに、データの取扱い方についても学ぶ。 

授 業 計 画 第１回：  ガイダンス（実験概要の説明、注意事項）  

第２回：食品の腐敗の検査 (揮発性塩基窒素量 ) および酸敗の検査  (ＴＢＡ価

の測定 ) の準備、方法の検討  

第３回：食品の腐敗の検査 (揮発性塩基窒素量 ) および  酸敗の検査  (ＴＢＡ

価の測定 ) の実施  

第４回：第３回のデータの整理、  食品添加物検査  (食用色素分析 , 発色剤

の検出、殺菌料の検出 )の準備、方法の検討   

第５回：食品添加物検査  (食用色素分析 , 発色剤の検出、殺菌料の検出 ) の

実施  

第６回：第５回のデータの整理、遺伝子組換え食品からの組換え遺伝子の検出

（ＰＣＲ）の準備、方法の検討  

第７回：遺伝子組換え食品からの組換え遺伝子の検出（ＰＣＲ）の実施  

第８回：組換え遺伝子（ＰＣＲ産物）の確認  （ゲル電気泳動）  

第 ９ 回 ： 遺 伝 子 組 換 え 食 品 か ら の 組 換 え 遺 伝 子 の 検 出 の 結 果 の 整 理 、     

細菌検査にあたっての注意  

第 10回：  培地・試薬作成、滅菌の方法、細菌検査①の準備  

第 11回：細菌検査①  ふき取り検査と大腸菌群の検出検査と手指の微生物検査   

第 12回：細菌検査①のデータ整理、細菌検査②③の準備、方法の検討  

第 13回：細菌検査②  食品を作る微生物の検出、細菌の培養、増殖、同定  （生

化学検査、グラム染色）  

第 14回：細菌検査③  消毒殺菌の効果。紫外線、次亜塩素酸、煮沸などを利用

して  

第 15回：細菌検査②③のデータ整理、  機器、実験室等の消毒掃除など 

成 績 評 価 

方    法 

実験レポートで評価を行う（単位取得の絶対条件）。  したがって実験レポートが１つ

でも提出されない場合は、評価を行わない（不可とする）。全実習数の 2/3 以上の出席

は必要であるが、実習の出席状況と実習態度は成績評価の加点対象である。  

教 科 書 

参 考 文 献 

実習は、配布プリントで行うので特に指定しない。参考書として、  一戸正勝  

他  「図解  食品衛生学実験」（講談社サイエンティフィク）本体 2,000＋税   

履修の条件 実験の手順や内容を事前によく理解しておくこと。実験ノートは、実験が終わったら

その日のうちまとめておくこと（観察事項や疑問点などについて忘れないうちに書き

留めておくこと）。期間中に実験ノートのチェックも行うことがある。実験の順番は、

準備状況により前後することがある。細菌の実習などは、連続して実施するので、他

の授業  空時間や放課後等も行うことがある。実験結果の確認のため、翌日判定もある。 

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４７０ 調理科学 ２ 中村 恵子 必修 １ 前期 

授 業 目 的 食品の調理特性・栄養特性、食事設計、調理理論及び調理操作の

基礎を学ぶ。まず、調理の意義、食事設計の基礎を理解する。次

いで、非加熱調理と加熱調理の原理、代表的な調理器具の使用方

法、食品成分と調理操作について習得する。さらに、献立作成と

食事計画について学ぶ。 

授 業 計 画 第１回：調理の意義、食料から食事へ 

第２回：「おいしさ」に影響する要因 1 

      （食事の化学的・物理的要因）  

第３回：「おいしさ」に影響する要因 2、官能検査 

      （人間・環境由来の要因）  

第４回：非加熱調理の原理と調理器具 

第５回：加熱調理の原理と調理器具 

第６回：加熱調理操作（湿式加熱）の科学  

第７回：加熱調理操作（乾式加熱）の科学  

第８回：電子レンジとIH調理器 

第９回：米の調理性と炊飯の科学 

第10回：小麦の調理性 

第11回：野菜・イモ類の調理性  

第12回：肉類・魚介類の調理性  

第13回：卵の調理性 

第14回：砂糖の調理性、ゲル化剤の調理性  

第15回：献立作成と食事計画  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 70％、出席レポート 30％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書は使用しない。毎回資料プリントを配布する。  

参考文献「調理学」、渋川・畑井編、同文書院 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４８０ 調理科学実験 １ 江口 智美 必修 １ 後期 

授 業 目 的  調理学の理論の根拠を実験を通して科学的に理解する。調理の

過程で生じる食品の様々な科学的変化について観察し、食品組織

や成分がどのように変化しているのか、実験を通して解明する。

植物性食品、動物性食品、成分抽出素材の調理性について習得す

る。また、食品素材や加工品の品質評価方法について、実験を通

して習得する。  

授 業 計 画 第１回：実験ガイダンス（１）実験について 

第２回：実験ガイダンス（２）実験データの扱いについて  

第３回：実験ガイダンス（３）食品物性と官能評価の基礎  

第４回：野菜・果物の調理特性、牛乳・乳製品の調理特性  

第５回：穀類の調理特性 

第６回：いも類の調理特性 

第７回：砂糖の調理特性（１） 

第８回：砂糖の調理特性（２）、官能評価（５味の識別）  

第９回：ゲル化剤の調理特性 

第10回：豆類の調理特性 

第11回：肉類・魚介類の調理特性、卵の調理特性  

第12回：食品のレオロジー特性  

第13回：食品の官能評価（１）  

第14回：食品の官能評価（２）  

第15回：まとめと評価 

成 績 評 価 

 方      法 

レポート 80％、態度 20％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書は使用しない。資料プリントを配布する。  

参考文献は実習内で随時示す。 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０４９０ 
調理学実習Ⅰ 

（基礎） 
１ 江口 智美 必修 １ 前期 

授 業 目 的 調理学の理論を基礎に、調理の基礎的な技術を習得する。調理

の基本操作、食品素材の選択・調理性と扱い方、調理器具の取り

扱い、料理の組み合わせ、食品の目安量の把握、材料の標準的配

合および調味パーセントなどを学ぶ。また、基礎調理の非加熱調

理法として、切る、潰す、盛りつけ、加熱調理法として、炊く、

煮る、蒸す、焼く、炒める、揚げるについて技術を習得する。さ

らに、日本料理、西洋料理、中国料理の基礎について学ぶ。  

授 業 計 画 第１回：実習ガイダンス 

第２回：基本操作（１）計量（２）調味％（３）切る  

第３回：基本手法（１）炊く（白飯）、焼く、ゆでる、  

だし（煮干し）をとる、漬ける 

第４回：基本手法（２）炊く（味付け飯）、煮る、浸す、  

           だし（昆布、かつお）をとる  

第５回：基本手法（３）炒める、蒸す、和える、抽出する  

第６回：基本手法（４）揚げる、寄せる  

第７回：基本の日本料理（１） 

第８回：基本の西洋料理（１） 

第９回：基本の中国料理（１） 

第10回：基本の日本料理（２） 

第11回：基本の西洋料理（２） 

第12回：基本の中国料理（２） 

第13回：基本の日本料理（３） 

第14回：基本の西洋料理（３） 

第15回：基本の中国料理（３）、まとめと評価 

成 績 評 価 

 方      法 

レポート 70%（ただし、知識確認のための筆記試験を含む）  

態度 30%（ただし、技能確認のための実技試験を含む）  

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書は使用しない。資料プリントを配布する。  

参考文献は実習内で随時示す。 

レポート作成に使用「食品成分表 2015」/香川芳子監修（女子栄

養大学出版部）\1420 

履修の条件 － 

備 考 － 
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科目区分：専門基礎分野 食べ物と健康 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０５００ 
調理学実習Ⅱ 

（応用） 
１ 江口 智美 選択 １ 後期 

授 業 目 的  調理学実習Ⅰ（基礎）で学んだ調理に関する基礎知識や基礎的

な調理技術を基に、総合的でより高度な応用技術、創造性を養う。

日本料理、西洋料理、中国料理の実習において、旬の食材や地場

産物を用いた季節感ある伝統的な行事食や郷土料理を扱い、食文

化への理解を深めるとともに、食事マナー、飾り切りなどの応用

技術を修得する。また、摂食者を想定した献立を取り入れ、多様

な食事計画を修得する。  

授 業 計 画 第１回：実習ガイダンス、包丁研ぎ、基礎調理の確認  

第２回：応用の日本料理（１） 

第３回：応用の西洋料理（１）、エスニック料理（１）  

第４回：エスニック料理（２） 

第５回：応用の中国料理（１） 

第６回：第７、８、10回の献立作成 

第７回：日本各地の郷土料理 

第８回：精進料理の季節弁当 

第９回：応用の西洋料理（２） 

第10回：行事食（１）クリスマス料理  

第11回：行事食（２）正月料理  

第12回：行事食（３）全国各地の雑煮、応用の日本料理（２）  

第13回：中国料理（２） 

第14回：祝い膳 

第15回：テーブルマナー、まとめと評価  

成 績 評 価 

 方      法 

レポート 70%（ただし、知識確認のための筆記試験を含む）  

態度 30%（ただし、技能確認のための実技試験を含む）  

教 科 書 

参 考 文 献 

教科書は使用しない。資料プリントを配布する。  

参考文献は実習内で随時示す。 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門分野 基礎栄養学 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０６１０ 基礎栄養学 ２ 山田 英明 必修 １ 後期 

授 業 目 的  栄養の基本的概念、五大栄養素（糖質、脂質、たんぱく質、ビタミ

ン、無機質）の機能と役割の理解を深め、食物中の栄養素の消化・吸

収と体内での利用・排泄のメカニズムを通してヒトにおいての「栄養」

という生命現象を理解する。  

 またエネルギー代謝、水と電解質の代謝、摂食行動の仕組みについ

ても習得し、総合的に健康の維持・増進、疾病の予防・治療の活用に

おける栄養素の役割を理解し栄養学の基礎知識を身につける。 

授 業 計 画 第１回：栄養と健康 栄養の意義，健康増進と栄養，栄養学の存立 

第２回：栄養素と非栄養素 生体構成物質，食物成分栄養素，各栄養素の種類，非

栄養素物質 

第３回：栄養素の摂取 食欲とその調節，消化吸収機構 

第４回：糖質の代謝と栄養 生体内役割，性質，消化と吸収，代謝，栄養 

第５回：脂質の代謝と栄養 生体内役割，構成と性質，消化と吸収，代謝，栄養 

第６回：たんぱく質の代謝と栄養 生体内役割，性質，消化と吸収，代謝，栄養 

第７回：無機質の代謝と栄養 一般生理作用，代謝と栄養，水の代謝と機能 

第８回：ビタミンの代謝と栄養 ビタミンと機能，脂溶性ビタミン 

第９回：ビタミンの代謝と栄養 水溶性ビタミン 

第10回：エネルギーの消費と供給 

    食物エネルギー，生体エネルギーの生成と変換，生体エネルギーの消費と

供給 

第11回：栄養素の摂取 日本人の食事摂取基準，栄養障害 

第12回：生体の順応・防御と栄養 

    栄養素生理代謝の相互変化，生体の順応，生体リズム，生体の防御 

第13回：食生活と栄養 食事構成の標準，加工食品と調理 

第14回：栄養学史 

    ルネサンス以前の栄養，栄養素の発見，エネルギー代謝史，消化吸収と代

謝の歴史 

第15回：まとめ 

成 績 評 価 

方      法 

テスト 80％、レポート 10％、受講態度 10％により総合評価をす

る。 

教 科 書 

参 考 文 献 

「基礎栄養学」高 早苗 他著 三共出版（定価 2,500 円＋税） 

授業の中で指示する。 

履修の条件 － 

備 考 － 
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科目区分：専門分野 基礎栄養学 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０６２０ 基礎栄養学実験 １ 山田 英明 必修 ２ 前期 

授 業 目 的  基礎栄養学で学んだ栄養素の機能や役割、生体内での消化・

吸収および体内動態、生体に及ぼす影響などの知識を実験を通

じて理解を深めることを目的とし、実験動物より得られた生体

試料よりそれぞれ栄養素や生体成分の定性実験を主として化学

分析を行う。また生化学的検査の手法と数値のもつ栄養学的な

意味を理解するために実験後のデータ処理方法、科学的考察に

ついても習得させ知識をより深く確かなものとする。  

授 業 計 画 第１回：基礎栄養学実験ガイダンス、器具の基本操作法  

第２回： pHと緩衝液の作成と糖質実験のガイダンス  

第３回：糖質の定性実験  

第４回：糖質実験のまとめと脂質実験のガイダンス  

第５回：脂質の定性実験  

第６回：脂質実験のまとめとたんぱく質実験のガイダンス  

第７回：たんぱく質の定性実験 

第８回：たんぱく質実験のまとめと動物実験のガイダンス  

第９回：肝グリコーゲン抽出とグリコーゲンの加水分解  

第 10回：肝グリコーゲン加水分解物の糖定量  

第 11回：絶食ラットと摂食ラットの血清グルコース定量  

第 12回：絶食による糖代謝実験のまとめと尿成分分析ガイダンス  

第 13回：各種たんぱく質飼料摂取ラットの尿成分分析 1 

第 14回：各種たんぱく質飼料摂取ラットの尿成分分析 2 

第 15回：ラットの尿成分まとめと実験全体のまとめ  

成 績 評 価 

方      法 

授業への参加態度とレポートで 60%、レポート内容で 40% 

 

教 科 書 

 

参 考 文 献 

木元幸一・鈴木和春編著「基礎栄養学実験」建帛社  

1,950 円+消費税 

特になし 

履修の条件 － 

備 考 － 
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科目区分：専門分野 応用栄養学 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０７１０ 
応用栄養学Ⅰ 

（栄養管理） 
２ 

山田 英明 

三原 法子 
必修 ２ 前期 

授 業 目 的  成長・発達、加齢（老化）の概念について理解し、それらに伴う主な生理現象・

精神的変化と栄養ケアのあり方について学ぶ。また、「日本人の食事摂取基準」の各

指標（推定エネルギー必要量および各栄養素の推定平均必要量、推奨量、目安量、

目標量、耐容上限量）の意義、ライフステージ別のエネルギー・栄養素必要量の科

学的根拠および具体的な活用法等について習得する。また身体状況や栄養状態に応

じた栄養ケア・マネジメントの基本的な考え方（栄養アセスメント、栄養ケア計画・

実施・評価・改善等）を理解する。（オムニバス方式／全 15回） 

（山田英明／11回）乳幼児～成人期の身体的特徴と栄養マネジメント 

（三原法子／4回）高齢期の身体的特徴と栄養マネジメント 

授 業 計 画 第１回：栄養管理 (栄養マネジメント )の概要 

第２回：栄養アセスメント (栄養ケア計画・実施 ) 

第３回：栄養アセスメント (栄養ケア評価・改善 ) 

第４回：食事摂取基準の基礎的理解１ 

第５回：食事摂取基準の基礎的理解２ 

第６回：食事摂取基準の基礎的理解３ 

第７回：妊娠期・授乳期の身体的特徴と栄養マネジメント  

第８回：乳幼児期の身体的特徴と栄養マネジメント  

第９回：学童期・思春期の身体的特徴と栄養マネジメント  

第 10回：成人期の身体的特徴と栄養マネジメント  

第 11回：高齢期の身体的特徴と栄養マネジメント１（三原法子） 

第 12回：高齢期の身体的特徴と栄養マネジメント２（三原法子） 

第 13回：高齢期の身体的特徴と栄養マネジメント３（三原法子） 

第 14回：高齢期の身体的特徴と栄養マネジメント４（三原法子） 

第 15回：栄養管理のまとめ 

成 績 評 価 

方      法 
試験 80%，学習態度 10%，レポート 10%により，総合評価をする。 

教 科 書 

 

参 考 文 献 

「応用栄養学」岩崎 良文 編著  

南江堂      定価 3,200 円＋税 

「日本人の食事摂取基準 2015 年版」および必要に応じて指示す

る。 

履修の条件 － 

備 考 － 
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科目区分：専門分野 応用栄養学 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０７２０ 
応用栄養学Ⅱ 

（母性・成長期） 
２ 山田 英明 必修 ２ 後期 

授 業 目 的  ライフステージの前半期の妊娠・授乳期、乳児期、幼児期、学童期および

思春期における身体状況や生理的変化・特徴を理解し、ライフステージ別

のエネルギー・栄養素必要量の科学的根拠や留意すべき栄養関連の病

態・疾患等について必要な基礎知識を学ぶ。また各ライフステージに応じた

管理する対象者の栄養状態を把握するための栄養アセスメントや栄養ケア

計画、食事・栄養補給法および評価法について習得する。  

授 業 計 画 第１回：母性栄養１  母性の生理（妊娠の経過，つわりと悪阻，母体の変化 ） 

第２回：母性栄養２  妊娠期の栄養の特徴と食生活  

第３回：母性栄養３  妊娠期の栄養アセスメントと食事摂取基準  

第４回：母性栄養４  授乳期の特性と栄養ケア  

第５回：母性栄養５ 授乳期の栄養（授乳期の食事摂取基準）   

第６回：乳児期の栄養１ 乳児の生理（成長発育，栄養生理）  

第７回：乳児期の栄養２ 母乳栄養と人工栄養  

第８回：乳児期の栄養３ 離乳期の栄養（食事摂取基準）  

第９回：成長期の栄養１  幼児期の栄養（栄養の特性、食行動としつけ）  

第 10 回：成長期の栄養２  幼児期の栄養（栄養アセスメント、食事摂取基準 ） 

第 11 回：成長期の栄養３  学童期の栄養（発育と栄養の特性）  

第 12 回：成長期の栄養４  学童期の栄養（学校給食、食事摂取基準） 

第 13 回：成長期の栄養５ 思春期の栄養（発育と栄養の特性）  

第 14 回：成長期の栄養６ 思春期の栄養（食事摂取基準） 

第 15 回：ライフステージ前半のまとめ 

成 績 評 価 

方      法 
試験 80%，学習態度 10%，レポート 10%により，総合評価をする。 

教 科 書 

 

参 考 文 献 

「応用栄養学」岩崎 良文 編著  

南江堂      定価 3,200 円＋税 

「日本人の食事摂取基準 2015 年版」および必要に応じて指示す

る。 

履修の条件 － 

備 考 － 
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科目区分：専門分野 栄養教育論 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０８１０ 
栄養教育論Ⅰ  

（基礎） 
２ 笠原 賀子 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 ・管理栄養士として、人々が自分の健康を主体的に改善し、継

続するための支援に必要な栄養教育の基本について学修する。 

１．管理栄養士の職務について理解する。  

２．栄養教育の基本的な知識や技術を理解する。  

３．栄養教育マネジメントについて理解し、栄養教育プログラ

ムを総合的にマネジメントする能力を養う。 

授 業 計 画 第１回：オリエンテーション（講座の目的、管理栄養士の職務） 

第２回：栄養教育の概念（定義、目的、目標、対象、場） 

第３回：栄養教育の方法１（基礎資料、情報収集）  

第４回：栄養関連法規の理解 

（栄養士法、健康増進法、食育基本法など） 

第５回：栄養教育と社会の変化 

第６回：食環境づくりにおける栄養教育 

第７回：栄養教育に関連する生活指導１（運動・休養）  

第８回：栄養教育に関連する生活指導２（禁煙・適正飲酒など）  

第９回：栄養教育の方法２（学習形態と教材）  

第10回：栄養教育マネジメント１（ PDCAサイクル）  

第11回：特別講義：トピックス  

第12回：栄養教育マネジメント２（アセスメント）   

第13回：栄養教育マネジメント３（計画・実施・評価・改善）   

第14回：諸外国の栄養教育  

第15回：まとめ  

成 績 評 価 

方      法 

試験 60％、レポート 30％、主体的態度 10％ 

 

教 科 書 

参 考 文 献 

笠原賀子他編著『栄養教育論』講談社サイエンティフィック  

日本栄養士会編『栄養士必携』第一出版 

履修の条件 導入科目である「管理栄養士導入教育論」の単位を履修してい

ること。 

備 考 課題は締切り厳守のこと。 
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科目区分：専門分野 栄養教育論 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０８２０ 
栄養教育論Ⅱ  

（応用） 
２ 笠原 賀子 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 ・管理栄養士として必須の、対象者に望ましい食行動の変容を

促す行動科学の理論や技法に基づき、それぞれの集団や個人に

応じた効果的な栄養教育の方法と技術について学修する。  

１. コミュニケーション技術や行動変容理論をもとに、個々の 

対象者に応じた栄養教育の方法と技術について理解する。  

２．ライフステージ別、ライフスタイル別の栄養教育について

理解する。 

授 業 計 画 第１回：オリエンテーション：講座の目的 

第２回：楽しい栄養教育の視点  

第３回：コミュニケーション技術 

第４回：行動科学と栄養教育 

第５回：行動変容理論と栄養教育 

第６回：行動変容技法の応用と栄養教育 

第７回：妊娠・授乳期の栄養教育 

第８回：乳・幼児期の栄養教育 

第９回：学童期・思春期の栄養教育 

第10回：成人期の栄養教育① 

第11回：成人期の栄養教育② 

第12回：高齢期の栄養教育 

第13回：障害者の栄養教育 

第14回：傷病者の栄養教育 

第15回：まとめ 

成 績 評 価 

方      法 

試験 60％、レポート 30％、主体的態度 10％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

笠原賀子他編著『栄養教育論』講談社サイエンティフィック  

日本栄養士会編『栄養士必携』第一出版 

履修の条件 「栄養教育論Ⅰ」の単位を履修していること。  

備 考 課題は締切り厳守のこと。 
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科目区分：専門分野 臨床栄養学 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１０９１０ 
臨床栄養学Ⅰ 

（総論） 
２ 寒河江 豊昭 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 傷病者の病態や栄養状態の特徴に基づいて適切な栄養管理を

おこなうための栄養ケアプランの作成、実施、モニタリング、

評価に関する栄養ケア・マネジメントの考え方を理解し、栄養

状態の評価・判定、栄養補給法、臨床検査の読み方、疾病者へ

の栄養指導、食品と医薬品の相互作用等について学ぶ。  

授 業 計 画 第１回：栄養ケアの基礎Ⅰ（臨床栄養管理の意義と目的）  

第２回：栄養ケアの基礎Ⅱ（診療報酬体系） 

第３回：栄養アセスメント（臨床診査） 

第４回：栄養アセスメント（身体計測） 

第５回：栄養アセスメント（臨床検査） 

第６回：栄養アセスメント（食事調査） 

第７回：栄養ケアプランの実際（記録方法） 

第８回：栄養ケアプランの実際（目標設定）  

第９回：栄養ケアプランの実際（経口栄養法）  

第10回：栄養ケアプランの実際（静脈栄養法）  

第11回：栄養ケアプランの実際（経腸栄養法）  

第12回：栄養ケアプランの実際  

（栄養教育・栄養カウンセリング） 

第13回：栄養ケアプランの実際（モニタリングと評価） 

第14回：栄養ケアプランの実際  

（クリニカルパス、特別用途食品、食物と薬物の相互作

用） 

第15回：臨床栄養学Ⅰの総括  

成 績 評 価 

方      法 

テスト 75％、小試験 10％、授業への参加度 15％ 

科 書 

 

参 考 文 献 

中村丁次 他編：健康・栄養科学シリーズ『臨床栄養学』  

南江堂 （定価 3,800 円 税別） 

奈良信雄著：看護・栄養指導のための『臨床検査』ハンドブッ

ク 第 5 版 医歯薬出版株式会社 （定価 2,700 円 税別） 

都度、参考資料配布 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門分野 公衆栄養学 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１１０１０ 
公衆栄養学Ⅰ  

（総論） 
２ 大和田 浩子 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 地域、国、地球レベルでの健康増進と疾病予防を目指す栄養政

策や活動について理解する。管理栄養士を取り巻く社会環境、

法律・制度、健康づくり施策の推移と展開、国民健康・栄養調

査の概要および結果の評価と活用、健康づくり施策を担当する

行政、関連する組織の役割と連携、国際栄養について学ぶ。  

到達目標 

１．わが国や諸外国の健康・栄養問題に関する動向とそれらに

対応した主要な政策について説明できる。 

２．集団や地域における人々の健康・栄養状態や社会・生活環

境の特徴に基づいた公衆栄養活動について説明できる。  

授業概略 

公衆栄養学は、地域や集団を対象とした健康保持・増進と QOL

（生活の質）向上を目指している。地域や集団の健康・栄養問

題とその要因に関する情報を収集・分析し、総合的に評価する

ために必要な基礎知識について修得する。   

授 業 計 画 第１回：公衆栄養の概念 

第２回：わが国における健康・栄養問題  

第３回：国民栄養の現状と栄養問題  

第４回：食料をめぐる現状と課題  

第５回：栄養疫学調査 

第６回：公衆栄養行政施策の概略  

第７回：公衆栄養関係法規と公衆栄養活動  

第８回：公衆栄養活動施策  

第９回：公衆栄養活動の基本  

第10回：栄養疫学 

第11回：食事調査法 

第12回：健康日本２１と地方計画  

第13回：公衆栄養活動（計画・目標設定・実施・評価）  

第14回：諸外国の栄養状況と施策  

第15回：．健康栄養情報の収集・分析および総まとめ  

成 績 評 価 

方      法 

テスト 70％、レポート 20％、態度 10％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

大和田浩子・中山健夫編著『公衆栄養の科学』（理工図書）   

履修の条件 なし 

備 考 なし 
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科目区分：専門分野 給食経営管理論 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１１１１０ 
給食経営管理論Ⅰ 

（総論） 
２ 金光 秀子 必修 １ 後期 

授 業 目 的 特定多数の人々の健康状態・栄養状態の改善・維持・向上、

QOL 向上を目標とした栄養・食事管理を効率的かつ効果的に継続

して実施するための給食のトータルシステムおよびサブシステ

ムについて理解する。特定給食施設の食事提供の計画・実施・

評価、大量調理の特性、給食の運営管理全般について学ぶ。  

授 業 計 画 第１回：給食と給食施設・関係法規 

第２回：給食システム 

第３回：献立作成基準と食品構成 

第４回：食品構成表の作成方法  

第５回：給食における材料管理  

第６回：大量調理の方法と技術 

第７回：給食における衛生管理 

第８回：大量調理施設衛生管理マニュアル 

第９回：大量調理施設衛生管理マニュアル 

第10回：大量調理用機器の種類と特徴  

第11回：施設設備・給食施設における危機管理  

第12回：医療施設における給食経営管理  

第13回：福祉施設における給食経営管理  

第14回：学校給食における給食経営管理  

第15回：事業所における給食経営管理  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 80％、レポート 10％、態度（積極性）10％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

石田裕美、冨田教代編、給食経営管理論－給食の運営から給食経

営管理への展開－（医歯薬出版） 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門分野 給食経営管理論 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１１１２０ 
給食経営管理論Ⅱ 

（各論） 
２ 金光 秀子 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 特定多数の人々の健康状態・栄養状態の改善・維持・向上、

QOL 向上を目標とした栄養・食事管理を効率的かつ効果的に継続

して実施するため、特定給食施設における経営管理のあり方に

ついて学ぶ。給食施設の基本、マーケティングの原理や応用、

原価管理、栄養・食事計画と生産管理等について習得する。  

授 業 計 画 第１回：大量調理施設の衛生管理 

第２回：給食とマーケティング  

第３回：給食運営の外部委託 

第４回：栄養・食事管理とPDCAサイクル  

第５回：栄養・食事管理とPDCAサイクル  

第６回：品質管理 

第７回：人事管理 

第８回：原価管理 

第９回：原価管理 

第10回：情報管理 

第11回：給食施設の組織 

第12回：危機管理 

第13回：その他の施設における給食経営管理  

第14回：外食産業と管理栄養士  

第15回：まとめ  

成 績 評 価 

 方      法 

テスト 80％、レポート 10％、態度（積極性）10％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

石田裕美、冨田教代編、給食経営管理論－給食の運営から給食経

営管理への展開－（医歯薬出版） 

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門分野 給食経営管理論 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１１１３０ 
給食経営管理実習Ⅰ

（基礎） 
１ 金光 秀子 必修 ２ 前期 

授 業 目 的 学内の大量調理施設を使用して給食サービスを実践し、給食

マネジメントを理解する。この実習Ⅰでは、学生を対象者とし

栄養計画、食事計画、献立作成、食材料管理、作業管理、衛生

管理、給食の提供、評価についての実習をする。学生の少人数

（5 名位）グループが企画・実施全般を主体的に進めていく。  

授 業 計 画 第１回：オリエンテーション  

第２回：栄養計画 

第３回：食事計画 

第４回：献立計画 

第５回：試作調理  

第６回：食材の購入計画 

第７回：作業工程計画  

第８回：安全・衛生管理 

第９回：大量調理の実施  

第10回：大量調理の実施 

第11回：大量調理の実施 

第12回：施設・設備管理 

第13回：品質管理・事務管理  

第14回：給食と栄養教育 

第15回：評価・まとめ 

成 績 評 価 

 方      法 

実習ノート 40％、実習態度（積極性）60％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

殿塚婦美子他著「給食経営管理実習・学内編」建帛社  

履修の条件  

備 考  
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科目区分：専門分野 給食経営管理論 

科目コード 授業科目名 単位 担当教員 必修 

選択 

学年 開講 

時期 

１１１４０ 
給食経営管理実習Ⅱ

（応用） 
１ 金光 秀子 必修 ２ 後期 

授 業 目 的 この実習Ⅱでは、小学校、保育所、事業所、高齢者福祉施

設、病院等の給食施設別に対象者を想定し、給食サービスを実

践する。各々の特性を考慮した食事計画立案・実施・評価の給

食マネジメントを理解する。学生の少人数（5 名位）グループが

企画・実施全般を主体的に進めていく。 

授 業 計 画 第１回：オリエンテーション  

第２回：栄養計画 

第３回：食事計画 

第４回：献立計画 

第５回：試作調理  

第６回：食材の購入計画 

第７回：作業工程計画  

第８回：安全・衛生管理 

第９回：大量調理の実施  

第10回：大量調理の実施 

第11回：大量調理の実施 

第12回：施設・設備管理 

第13回：品質管理・事務管理  

第14回：給食と栄養教育 

第15回：評価・まとめ  

成 績 評 価 

 方      法 

実習ノート 40％、実習態度（積極性）60％ 

教 科 書 

参 考 文 献 

殿塚婦美子他著「給食経営管理実習・学内編」建帛社  

履修の条件  

備 考  

 


