
26S503 担当形態

開講学期 1

担当者 冨工　由貴 単独

対象学科・
コース

生活創造学科　栄養士
コース

配当年次 1年次 秋学期 単位数
必修・選択

の別
選択 免許・資格要件 栄養士必修

科目区分 専門教育科目 授業科目名 応用栄養学実習 科目コード

授業の主題
栄養学Ⅱ（ライフステージと栄養）の講義を踏まえ、各ライフステージの栄養特性に応じた実践的な栄養マ
ネジメントの展開を学ぶ。

課題等への対応
(フィードバックの方法等)

課題（4,7,10,14,15回目に提出）は添削し、返却する。また、試験結果の確認には、個別に対応す
る。

授業の方法
グループに分かれ、指定献立やグループごとに作成した献立の調理実習を行う。また、15回目は、学生が目
指す栄養士像についてプレゼンテーションする時間を設ける。

アクティブ・ラーニングの
実施方法

幼児期、学童期、壮年期の中から選択したライフステージに応じた給食の献立を、学んだ内容を生
かしつつ提示された条件に合わせてグループで考案し、1食分の給食として調理を行う。

科目区分

実務の経験を有する教員担当科目 該当
実務の経験内容及び

科目との関連
病院の管理栄養士として長年患者の栄養管理業務、及び患者への栄養指導業務に従事した経験
を生かして、応用栄養学の実際について実習指導を行う。

科目に含める
ことが必要な

事項

授業形態 実習 履修条件
教育職員免許法
施行規則に
定める

科目区分等

事前・事後学修

第1回 オリエンテーション、栄養ケア・マネジメントと食事計画 シラバスを読み返し、科目の概要を確認する。 第9回 スポーツ栄養・労働栄養：高エネルギー食 レポート№3（壮年期の食事）を完成させる。

回数 授業計画 事前・事後学修 回数 授業計画

グループ献立実習用の計画書と発注書を完成
させる。

第3回 乳児期の栄養：調乳、離乳食
レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

第11回 老年期の栄養(1)：軟食
レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

第2回 母性栄養：妊娠高血圧症候群予防
レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

第10回 グループ献立作成（長崎の郷土料理を取り入れた給食メニュー）

レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

第5回 学童期の栄養：学校給食
レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

第13回 老年期の栄養(3)：常食からソフト食への展開 レポート№4（老年期の食事）を完成させる。

第4回 幼児期の栄養：保育所給食 レポート№1（母子の食事）を完成させる。 第12回
老年期の栄養(2)：嚥下食の工夫（常食から刻み食、ムース食、
ミキサー食への展開）

レポート№5（グループ実習のまとめ）を完成
させる。

第7回 成人期の栄養(1)：骨粗鬆症予防 レポート№2（成長期の食事）を完成させる。 第15回 ライフステージ別の栄養、学生が目指す栄養士像 実習を振り返り、成長と課題を明確にする。

第6回 青年期の栄養：貧血予防
レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

第14回
グループ献立実習（10回目に作成した献立の調理）　【実技試
験】

教科書
[書名／著者
名／出版社]

応用栄養学　栄養マネジメント演習・実習／竹中優・土江節子／医歯薬出版株式会社

受講生への
メッセージ

健康の維持増進や疾病予防には、日常の食事が深くかかわっています。年齢や身体状況に応じた栄
養管理を行うための知識と技術を身につけ、人々の健康をサポートする栄養士をめざしましょう。

参考書
[書名／著者
名／出版社]

なし

第8回 成人期の栄養(2)：生活習慣病予防（低エネルギー食）
レシピを確認し、工程をシミュレーションす
る。

事前・事後
学修時間

(分／授業1回）
30分／授業1回



定
期
試
験

臨
時
試
験

提
出
物

発
表
内
容

受
講
態
度

実
習
評
価

レベル１

（Ｆ：59%以下）

①
学習
意欲

20 20

欠期限内の課題・帳票
提出59％以下。
授業態度が悪く、レ
ポートに授業の内容が
反映されていない。

②
規律性

③
知識

60 30 30

ライフステージ別栄養
管理の基礎的な知識が
不十分である。
得点率59%以下。

④
技能

20 20
試験において求められ
る技能の59％以下の習
得ができている。

⑤
情報
活用
能力

⑥
課題
解決力

⑦
言語
活用
能力

⑧
コミュ
ニケー
ション
力

⑨
主体性

⑩
協働性

100 30 20 30 20

評価基準

学
修
成
果
の
大
分
類

学修成
果の
中分類
[10の
力]

学
修
成
果
の

配
点
比
率

(

%

)

評価方法の配点比率（％） 学修成果の小分類 尺度

学修成果の到達目標 修得する能力 評価方法／評価指標
レベル５

（Ｓ：100～90%）

レベル４

（Ａ：89～80%）

レベル３

（Ｂ：79～70%）

レベル２

（Ｃ：69～60%）

実習への参加状況、受講
態度
課題への取組

期限内の課題・帳票提出
90％以上。課題意識をも
ち、自らの考察も含めて
レポートを完成させてい
る。

期限内の課題・帳票提
出89～80％。
授業で学んだ内容を的
確にまとめてレポート
を完成させている。

期限内の課題・帳票提
出79～70％。
授業で学んだ内容を生
かしてレポートを完成
させている。

期限内の課題・帳票提出
69～60％。
授業での学びを基にレ
ポートを作成しているが
内容が不十分。

卒
業
認
定
・
学
位
授
与
の
方
針
（

デ
ィ

プ
ロ
マ
・
ポ
リ
シ
ー
）

尽
心

態
度
・
志
向

授業の課題に真摯に取
り組み、レポートや献
立作成に関する提出物
を期限を守って仕上げ
ることができる。

勤勉性・真面目さなど

創
造

知
識
・
技
能

ライフステージ別の栄
養特性と献立作成につ
いて理解し、説明する
ことができる。

専門的知識

ライフステージ別給食
の献立作成（発注書等
給食管理に必要な帳票
作成含む）と調理がで
きる。

専門的技能

思
考
・
判
断

筆記試験
提出課題

ライフステージ別栄養管
理の基礎的な知識を十分
に有し、他者へ説明でき
る。
得点率90%以上。

ライフステージ別栄養
管理の基礎的な知識を
十分に有している。
得点率80～89%。

ライフステージ別栄養
管理の基礎的な知識を
有している。
得点率70～79%。

ライフステージ別栄養管
理の基礎的な知識をある
程度有している。
得点率60～69%。

実技試験（グループ献立
作成と調理）

試験において求められる
技能の100～90％程度の
習得ができている。

試験において求められ
る技能の89～80％程度
の習得ができている。

試験において求められ
る技能の79～70％程度
の習得ができている。

試験において求められる
技能の69～60％程度の習
得ができている。

表
現

合計

実
践

行
動
・
応
用


