
│「北林さんの4年間の時間割」

Curriculum
高学年での実験や実習を見据え、
各分野の“専門知識”を修得・定着させる

実践力を高めるとともに
個々の強みとなる専門性を身につける

卒業研究に取り組みながら、
社会で活躍するためのスキルを磨く

“専門分野”の基礎を学び
栄養士・管理栄養士をめざす土台を整える

教養教育科目 初年次教育 ／ 就業力育成 ／ リベラルアーツ ／ 健康科学 ／ 外国語

基礎分野

専門基礎
分野

関連分野

専門分野

◆…必修科目 　※2025年度入学生のカリキュラムです

栄養学部　Curriculum
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公衆
衛生学 II

書道

応用栄養学 I

食品衛生学

栄養生化学

社会福祉論

給食経営
管理論 I

基礎栄養学

病理学 II栄養教育論 I

１
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女性のライフ
サイエンス 解剖学

食品学 I

栄養学の
ための生物

文学

基礎化学

スタディ
スキルズ基礎ゼミA

調理学

情報機器の
操作 I

健康スポーツ
実習

英語
コミュニケーション Ⅰ

フードサイエンス
のための化学

北林 香乃さん
4年　大阪府立渋谷高等学校 出身

◆基礎ゼミA・B

栄養学のための生物

フードサイエンスのための化学

国際栄養概論

◆公衆衛生学Ⅰ

解剖学
◆
◆
解剖生理学実験

食品学Ⅰ・Ⅱ
◆
◆
調理学

異文化コミュニケーションA 異文化コミュニケーションB・C

食品官能評価・鑑別演習

実践ゼミA

食物栄養インターンシップ
比較食文化論

病理学Ⅰ

生理学
◆
◆
生化学

食品化学実験Ⅰ・Ⅱ
◆
◆
調理学実習Ⅰ・Ⅱ・Ⅲ

社会環境と健康

人体の構造と機能
及び疾病の成り立ち

食べ物と健康

食文化系

保健福祉系

発展ゼミ

食品系

医療系

基礎栄養学

応用栄養学

栄養教育論

臨床栄養学

公衆栄養学

給食経営管理論

総合演習

臨地実習

◆公衆衛生学Ⅱ

◆基礎栄養学

◆応用栄養学Ⅰ・Ⅱ

◆栄養教育論Ⅰ・Ⅱ

◆公衆栄養学Ⅰ

公衆衛生学実習

栄養生化学◆
病理学Ⅱ

食品衛生学
◆
◆
食品衛生学実験

臨床栄養学Ⅰ◆

給食経営管理論Ⅰ◆
給食経営管理論Ⅱ

社会福祉論

◆基礎栄養学実験

応用栄養学演習

生化学実験
病理学実験

臨床医学Ⅰ・Ⅱ

臨床栄養学Ⅱ・Ⅲ
臨床栄養学実習Ⅰ

給食経営管理実習◆

◆応用栄養学実習

栄養教育論演習

◆総合演習Ⅰ

公衆栄養学Ⅱ

臨地実習（臨床栄養学）

免疫学
微生物学
生活健康論

食品加工学
食品評価論

フードビジネス論

疫学入門
発達心理学 　

実践ゼミB

フードスペシャリスト論

臨床栄養学演習
◆ 臨床栄養学実習Ⅱ

給食経営計画論実習◆

◆栄養教育論実習

公衆栄養学実習

◆臨地実習（給食経営管理）

看護・介護概論
微生物学実験
くらしとバイオテクノロジー

食品機能論
フードコーディネート論

国際調理学実習

スポーツ栄養学
学校栄養教育Ⅰ・Ⅱ

総合演習Ⅱ

臨地実習（公衆栄養学）

特別演習

老年医学

食品加工学実験

育児学 地域保健計画論
栄養カウンセリング論

卒業研究ゼミ

年次4年次3年次2年次1

包丁の持ち方や魚のさばき方等、料理を
基本から学ぶことができると好評です。
和・洋・中や行事食も作れるようになり
ます。

韓国・台湾・ニュージーランドで
研修を実施。海外の食文化に触れ、
理解を深めます。

パンやソーセージ、
アイスクリーム等の
加工食品を実際に作
り、素材の特性や加工
の意義を学びます。

▶Pick up

▶Pick up

▶Pick up

栄養の知識を多彩に生かす＋αの資格

バイオ関連実験を適切かつ安全に
行えることを認める資格者。製薬・
食品等の民間企業をはじめとした
様 な々バイオ研究の場で役立ちます。

中級バイオ技術者

保健機能食品やサプリメント
に関する専門的なアドバイス
を通じて健康の維持や増進に
貢献します。

NR・サプリメント
アドバイザー

幅広い知識と技術を持った
食の専門家。「おいしさ」「楽しさ」
「おもてなし」を追求し、快適で
安心な食生活を届けます。

フードスペシャリスト     

臨床栄養学
実習 I

給食経営
計画論実習

応用栄養学
実習

食品化学
実験 I

調理学実習 I

生化学実験

特別演習

教員一覧
／以降は専門分野

教授
石川 秀明［学部長・学科長］／血液学
阿形 恒秀／臨床教育学（生徒指導・教育相談等）
井上 善文／臨床栄養学
鎌田 洋一／公衆衛生学
崎山 晴彦／生化学、食品学、分子生物学

助教
伊藤 章悟／分子栄養学、細胞機能調節論
佐藤 晴美／食品衛生学、微生物学

講師
石橋 朋美／臨床栄養学
小原 淳一／教職に関する科目
藤田 和代／栄養生化学
渡辺 聡美／応用栄養学
Kent D. Hatashita／英語教育

助手
清家 理央／給食経営管理論
徳永 みな子／調理科学
中本 恵子／食品科学

准教授
梅本 真美／給食経営管理論
小林 優子／分子生理学、生化学
田路 千尋／栄養教育論
中村 清美／公衆栄養学
八木 千鶴／調理科学

医療栄養を
メインに
学んで
います！

3635




