
管理栄養学科カリキュラムカリキュラムの流れ

授業紹介

給食経営管理実習Ⅰ・Ⅱ
　給食は、法的根拠に基づいて提供されているため関係法規を理
解した上で、給食運営に必要な基礎的
知識を理解し、応用展開できるよう具
体的な内容について学びます。給食の
対象となる人や特定集団を的確に理解
し、栄養・食事管理を行うための知識
と技術の修得を目指します。

No.01

解剖生理学実験
　医療チームの一員として
の管理栄養士にとって、疾患
の現代医学的概念と知識の
修得は不可欠。病に至る原
因、その結果、人体組織がど
のように変化しているのか
を学びます。

No.02

応用栄養学実習
　妊娠期や乳幼児期から
高齢期にいたる各ライフス
テージに対応した適切な食
事の調整方法や献立作成な
どについて実践の場で活用
できる知識と技術の修得を
目指します。

公衆栄養学実習
　少子高齢社会が進展する中、国民の健康増進と生活の質（QOL）
の向上を図るため、国・都道府県・市町村単位で行われている公衆
栄養活動を理解する。自治体・保健医療福祉機関・職場・学校・地
域等の各種データを基に地域の健康・栄養問題の把握、課題の設
定、問題解決に向けた目標設定・事業計画の作
成、実施方法の作成、評価について、マネジメント
サイクルを理解し、活用できるよう学修します。

No.03 No.04

　私たち教職員は、東京聖栄大学の一員として信
頼に基づく教育を行います。学生の声に真剣に
耳を傾け、変化する社会に対応できるように、常
に広い視野を持って教育に取り組みます。常にカ
リキュラム・教育方法を点検して、常に「よりよい
教育」を目指します。この理念のもとに、建学の精
神を具現化する努力を続けます。

臨地実習Ⅰ・Ⅱ・Ⅲ・Ⅳ
　臨地実習は、臨床栄養学、公衆栄養学、給食経
営管理論などの授業で学習したことを踏まえ、病
院・保健所・特定給食施設等へ実習生として赴
き、実践活動の場で管理栄養士の業務を体験し
たり、指導を受けることを通して、管理栄養士とし
て求められる知識と技術、技能を修得することを
目的としています。

臨地実習Ⅰ（給食の運営）
　臨地実習Ⅰでは、給食業務を行なうために必要な食事の計画や調理を含めた給
食サービスの提供等に関する技術を修得します。

臨地実習Ⅱ（給食経営管理論分野）
　臨地実習Ⅱでは、給食の運営や関連の資源に関わる栄養面、安全面、経済面等
のマネジメントを行なう能力を実践活動の場で養います。

臨地実習Ⅲ（臨床栄養学分野）
　臨地実習Ⅲでは、傷病者を対象とした栄養管理や食事管理、栄養指導等が病院
という実践の場においてどのように行われているかについて実体験も含めて学
びます。

臨地実習Ⅳ（公衆栄養学分野）
　臨地実習Ⅳでは、地域や職域といった実践活動の場での課題発見、解決を通し
て、栄養評価・判定に基づく適切な栄養ケア・マネジメントを行なうために必要と
される知識及び技術について見学又は実体験を通して修得します。

1STEP
2STEP

3STEP

基礎力養成
クラス単位での授業、学生
の意欲と教員の指導の二人
三脚で合格に向けた基礎を
着実に身につけていきます。

実践力養成
課外講座で基礎力の反復、
模擬試験で実際の国家試験
に沿った問題にチャレンジ
し、問題解説、添削指導で実
力アップを図り、合格の可能
性を自己分析します。

国家試験
総合演習、ゼミナールで最
新の栄養情報や３年次まで
の振り返りを行います。４年
次での対策講座で合格力養
成に向け、総仕上げを行っ
ています。

〈卒業要件〉共通科目＝必修15単位及び外国語分野選択必修2単位を含めて30単位以上。専門科目＝必修50単位以上。合計124単位以上。
※1.【	】内文字　選必＝選択必修科目　選＝選択科目　数字は単位数　※2.	【	】は講義・演習　【	】は実験・実習

教育内容
1年次 2年次 3年次 4年次

前期 後期 前期 後期 前期 後期 前期 後期

共
通
科
目

学部基幹科目
●●●食生活論【必・2】
●●●食と環境【必・2】
●●●食と健康【必・2】

共通基礎科目
化学入門【選・2】
●●●リテラシー

（演習を含む）【必・1】

教
養
分
野

人文科学
自己表現法【選・2】 心理学【選・2】 食文化史【選・2】

文学【選・2】

社会科学
●日本国憲法【選・2】
社会学【選・2】

経済学【選・2】 倫理学【選・2】

自然科学
●●●化学【必・2】
生物学【選・2】

●●●化学実験【必・1】
●●●有機化学【必・2】

統計学【選・2】

情報分野 情報処理演習Ⅰ【選・2】 情報処理演習Ⅱ【選・2】

保健体育分野

●保健体育（体育理論を
含む）【選・2】
●●●体育実技【必・1】

スポーツ・リクリエーション【選・1】

外国語分野
●●●英語Ⅰ【必・1】
フランス語Ⅰ【選必・1】
中国語Ⅰ【選必・1】

●●●英語Ⅱ【必・1】
フランス語Ⅱ【選必・1】
中国語Ⅱ【選必・1】

●英会話Ⅰ【選・1】 ●英会話Ⅱ【選・1】

専
門
科
目

学科基幹科目 ●●●管理栄養士の基礎演習【選・2】

専
門
基
礎
分
野

社会・環境と健康 ●●●公衆衛生学Ⅰ
【必・2】

●●●公衆衛生学Ⅱ
【必・2】

●●保健・福祉概論
【選・2】

人体の構造と機能
及び疾病の成り立
ち

●●●栄養生化学Ⅰ
【必・2】

●●栄養生化学Ⅱ
【選・2】

●●●解剖生理学Ⅰ
【必・2】

●●●栄養生化学実験Ⅰ【必・1】
●●●解剖生理学Ⅱ【必・2】
●●●病理学Ⅰ【必・2】
●●微生物学【選・2】

●●栄養生化学実験Ⅱ
【選・1】

●●●解剖生理学実験
【必・1】

●●病理学Ⅱ【選・2】

食べ物と健康

●●●調理学【必・2】
●●●調理学実習Ⅰ

【必・1】

●●●調理学実習Ⅱ
【必・1】

●●調理学実験
【選・1】

●●●食品学総論Ⅰ
【必・2】

●●●大量調理基礎実習
【必・1】

●●食品学総論Ⅱ
【選・2】

●●●食品学各論Ⅰ
【必・2】

●●食品学各論Ⅱ
【選・2】

●●●食品学実験
【必・1】

●●●食品衛生学
【必・2】

●●食品学実験実習
【選・1】

●●●食品衛生学実験
【必・1】

専
門
分
野

基礎栄養学 ●●●栄養学【必・2】 ●●●栄養学実験
【必・1】

応用栄養学 ●●●応用栄養学Ⅰ
【必・2】

●●応用栄養学Ⅱ
【選・2】

●●応用栄養学Ⅲ
【選・2】

●●●応用栄養学実習
【必・1】

栄養教育論

●●●栄養教育論Ⅰ
【必・2】

●●●栄養教育論Ⅱ
【必・2】

●●栄養教育論Ⅲ
【選・2】

●●●栄養教育論実習
【必・1】

臨床栄養学

●●●臨床栄養学Ⅰ
【必・2】

●●●臨床栄養学Ⅱ
【必・2】

●●●臨床栄養学実習Ⅰ
【必・1】

●●臨床栄養カウンセリ
ング論【選・2】

●●臨床栄養学実習Ⅱ
【選・1】

●●食事介護論【選・2】

公衆栄養学 ●●●公衆栄養学Ⅰ
【必・2】

●●公衆栄養学Ⅱ
【選・2】

●●公衆栄養学実習
【選・1】

給食経営管理論

●●●給食計画論
【必・2】

●●●給食経営管理実習Ⅰ
【必・1】

●●給食経営管理論
【選・2】

●●給食経営管理実習Ⅱ
【選・1】

総合演習 総合演習Ⅰ【選・1】 ●●総合演習Ⅱ【選・1】

臨地実習

●●●臨地実習Ⅰ（給食の
運営）【必・1】
●●●臨地実習Ⅱ（給食経
営管理論分野）【必・1】

●●臨地実習Ⅲ（臨床栄
養学分野）【選・3】

●●臨地実習Ⅳ（公衆栄
養学分野）【選・1】

総
合
分
野

ゼミナール ●●ゼミナールⅠ【選・1】 ●●ゼミナールⅡ【選・1】

健康・栄養
総合演習

●●健康・栄養総合演習概論【選・2】
●●健康・栄養総合演習Ⅰ【選・6】
●●健康・栄養総合演習Ⅱ【選・4】
●●健康・栄養総合演習Ⅲ【選・4】

栄養に係る教育に
関する科目

●学校栄養教育法【選・2】
●食育指導法【選・2】

ボランティア ●学校ボランティア（学外活動）【選・2】

教
職
に
関
す
る
科
目（一種
）

教職の意義等に関
する科目

●教職概論【選・2】

教育の基礎理論に
関する科目

●教育原論【選・2】 ●教育心理学【選・2】
●教育制度論【選・2】

教育課程に関する
科目

●教育方法論【選・2】 ●道徳の指導法【選・1】
●特別活動の指導【選・1】

●教育課程論【選・2】

生徒指導及び教育
相談に関する科目

●生徒指導の理論と方法
【選・2】

●教育相談の理論と方法
【選・2】

栄養教育実習
栄養教育実習事前事後指導【選・1】

栄養教育実習【選・2】

教職実践演習 教職実践演習（栄養教諭）
【選・2】

●管理栄養士教育内容対応科目　●栄養士教育内容対応科目　●栄養教諭履修科目
＊	このカリキュラムは平成30年度のものです。平成31年度以降は変更の可能性があります。

PICK UP

CURRICULUM FLOW CURRICULUM

1.		初年次教育科目「管理栄養士の基礎演
習」から、	管理栄養士国家試験受験対応
科目「健康・栄養総合演習概論、健康・栄
養総合演習Ⅰ・Ⅱ・Ⅲ」まで、	一貫して「管
理栄養士養成」の目的を明確にする。

2.		初年次教育科目「リテラシー（演習を含
む）」で「大学での学修の進め方」「学修
の動機づけ」を学習・定着させた上で、	
専門基礎科目・専門科目の関連を示し
て教育効果を高める。

3.		学修のレディネスを考慮して「化学入
門」をおき、物質的な理解を深めるため
の「化学」「有機化学」を必修科目とす
る。	専門基礎科目の理解を進めつつ、	
専門科目を相互に関連付けて学修の充
実を図る。

4.		個々の学生が身につけた知識と技術・
技能を、「臨地実習」で確認・発揮できる
ように専門基礎科目・専門科目を配列
する。

5.		「臨地実習」「総合演習」を通して、「管理
栄養士国家資格を取得する」「専門職と
して将来の生活を設計する」動機付けを
明確にするとともに、資格取得および実
務能力向上に向けた学修を強化する。

6.		管理栄養士育成を目指した専門性の高
い教育を行い、	社会に貢献できる心身
のバランスのとれた人材を世に送り出
す。そのために、	学生と教員が一体と
なった学習「ゼミナールⅠ・Ⅱ」を核とした
指導を行い、主体的な学びや協働した
学びを通してコミュニケーション能力や
社会性を身につけさせ、	人間力の向上
に努める。

カリキュラムポリシー
（教育課程の編成及び実施に関する方針）
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