
第15回 【食文化継承活動】　　発表会・卓袱料理試食会(コース教員) レシピを確認し、工程をシミュレーションする。

第13回 【食文化継承活動】　　卓袱料理試食会　試作(コース教員) レシピを確認し、工程をシミュレーションする。

第14回 【食文化継承活動】　　発表会・卓袱料理試食会事前準備・リハーサル(コース教員) 卓袱料理試食会の全体の流れと自分の役割を確認する。

第11回 調査・実践研究活動(各研究室ごとに活動) 活動記録をまとめる

第12回 【食文化継承活動】　　卓袱料理試食会全体会(コース教員) 卓袱料理試食会の全体の流れと自分の役割を理解する。

第９回 調査・実践研究活動(各研究室ごとに活動) 活動記録をまとめる

第10回 調査・実践研究活動(各研究室ごとに活動) 活動記録をまとめる

試作レシピの確認を行う。

第７回 公開講座(コース教員) 公開講座での自分の役割を把握しておく

第８回 調査・実践研究活動(各研究室ごとに活動) 活動記録をまとめる

参考書
等

長崎女子短大学栄養士コース
ゼミナール報告書

受講生への
メッセージ

先輩との交流を通して、食文化の伝承の担い手としての知識や技術を学
んでください。また、担当教員への連絡・相談や仲間との協働を主体的
に進めることで、課題解決への道筋が見えてきます。

第１回 ゼミナール全体のオリエンテーション(年間予定説明)(コース教員) プレゼミナールの概要を理解する。

第２回
公開講座　第１回全体会(コース教員)
公開講座　第１回分科会(各研究室ごとに活動)

各研究室で取り組むテーマを考える。

第３回 テーマの選定・活動計画(各研究室ごとに活動) テーマに沿った情報収集を行う。

第４回 調査・実践研究活動(各研究室ごとに活動) 活動記録をまとめる

試験 定期試験を実施しない

教科書 なし
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受講態度（30％）
公開講座への取組（30％）
発表会への取組（40％）

第５回 公開講座　試作１回目(各研究室ごとに活動) レシピを確認し、工程をシミュレーションする。

第６回 公開講座　試作2回目(各研究室ごとに活動)

課題等への対応 授業外学修時間

個別に助言・指導を行う 毎回１０分程度　発表会前は、３０分程度

回数 授業計画 学習課題（予習・復習）

５． 成績評価の方法と割合

授業方法

教員の専門性に沿ったテーマに分かれ、グループワークを中心とした活動を進める。また、２年生が実施する食文
化継承活動や食育活動に参画する。

○ ◎

３． 先輩と交流し共に活動することで、食文化の継承者としての自覚をもつ

４． ○

科目の到達目標

１． 学生と教員との協働の意味が理解できる

２． テーマの追究に主体的に取り組み、チームに貢献できる

科目の主題 学修成果との関連（大◎、中〇、小△）

食と栄養の分野の中から関心のあるテーマを選択して研究を進めていく際の方法について基礎的事項を実践的に学
び、主体的に課題解決を図る素養を養うとともに、長崎食育学で学ぶ長崎の食文化の継承の担い手としての自覚を
高める。

１．「尽心」
誠実な人柄と

人間力

２．「創造」
高度な知性と

創造力

３．「実践」
明確な意思と

実践力

必修

免許・資格
要件

授業形態 演習

科目 施行規則に定める科目区分又は事項等 卒業要件

対象
学生

生活創造学科
栄養士コース

1年生
単位数 １ 担当形態

22S801 担当者
太田　美代、古賀　克彦、
桑原　倫子、桑原　真美

学期区分 通年

複数

科目
区分

専門教育科目 科目名 プレゼミナール
科目
コード


