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【指定教科書】
下田妙子「栄養教育論演習・実習」（化学同人）

【参考書等】
菱田明・佐々木敏
「日本人の食事摂取基準2015年版」（第一出版）

12  集団指導の企画と展開④  発表、評価

13  栄養教育のアセスメント①  生活活動強度と食生活調査

11  集団指導の企画と展開③  リハーサルと是正措置

Subject : Nutrition Education　Practice　Ⅰ

14  栄養教育のアセスメント②  食生活の評価

15  栄養教育のアセスメント③  HMプロの利用

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

【準備学習（予習・復習）】
（予習）次の単元の不明な語彙をチェックしましょう。
（復習）日誌を作成しましょう。

9  集団指導の企画と展開①  すすめ方と企画

 集団指導の企画と展開②  計画と準備10

7  プレゼンの実際  プレゼンの実施と評価

8  行動変容技法  行動変容技法の実際

5  個別指導入門③  課題の抽出、目標設定、エビデンスの理解

6  パワーポイントを使った教材づくり  目標に適した教材づくり

 食生活調査、生活活動調査

4  個別指導入門②  食生活、身体活動の評価

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  オリエンテーション  授業のすすめ方と自己の理解

2  面接の基礎、集団指導入門  人前での発表、集団指導の理解

3  個別指導入門①

科目（区分） 栄養の指導

【学生に対する評価】

 定期試験　　　　 　 40％
 授業への参加度　 20％
 課題提出物　　　　 40％

【授業の概要】
　栄養士として必要なコミュニケーション能力について学びます。栄養指導論で学んだ理論
を用い、グループワークにてすすめていくことで、企画力を高め、指導手法を実践的に習得
します。

【授業のテーマ及び到達目標】
・人前で発表ができる。
・チームの中で活動ができる。
・基本的な指導理論を実践として使うことができる。
・集団指導の企画から展開、評価ができる。
・個人の食生活評価ができる。

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  栄養健康学科　No.20

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

栄養指導実習Ⅰ 木村　秀喜 単独
 必修
 選択　1

１年次□前期　２年次□前期
　　　　■後期　　　　　□後期
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【準備学習（予習・復習）】
（予習）教科書の授業内容に当たる部分を読んでおきましょう。
（復習）配布するまとめプリントに語句等を書き込み、小テストに備えましょう。

【指定教科書】
岡本裕子他編「給食経営管理テキスト」（学建書院）

【参考書等】
なし

Subject :Food service management planning theory

15  大量調理施設衛生管理マニュアル  重点項目の理解

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

13
 各施設における給食の位置づけと
 給食経営②

 院外給食、配食サービス

14  給与栄養目標量の設定  各栄養量の計算方法

11  給食の組織・人事管理  関連分野との連携、人事・労務管理

12
 各施設における給食の位置づけと
 給食経営①

 病院、福祉施設、学校、事業所の給食

9  給食における経営管理  給食の原価、外部委託化

10  給食とマーケティング  ニーズのとらえ方

7  給食に事務・情報管理  給食帳票の主な種類と性質

8  事故・災害時対策  緊急時の対応

5  給食の生産（調理）管理②  安全・衛生管理、食品事故発生時の対応

6  品質管理、施設・設備管理  品質管理の概念、調理室のレイアウト、食器・什器

 給与栄養目標量の設定、献立計画

4  給食の生産（調理）管理①  食材料の購入方法、大量調理の特徴

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  給食の概念  給食とは、給食に関係する法律

2  特定給食施設における栄養・食事管理①  栄養・食事管理の意義と目的、利用者の嗜好・満足度調査

3  特定給食施設における栄養・食事管理②

科目（区分） 給食の運営

【授業の概要】
　栄養士の主要業務である給食の計画と実践方法について学びます。給食を食べる人（喫
食者）を把握し、必要な栄養量を求め、エネルギーバランスを計算する方法を習得します。
　安全な給食を提供できるよう大量調理施設衛生管理マニュアルについて解説します。
　毎回開始時に前回講義の復習を兼ね小テストを行います。

【学生に対する評価】
　
 定期テスト　    　  80％
 小テスト　　 　      20％

【授業のテーマ及び到達目標】
・喫食者に合わせた給与栄養目標量を設定できる。
・献立の作成から給食の提供・評価の流れを理解する。
・安全な給食を提供するための知識を習得する。

　

 必修
 選択　2

１年次■前期　２年次□前期
　　　　□後期　　　　　□後期

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　  栄養健康学科　No.21

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

給食計画論 吉村　和美 単独
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【準備学習（予習・復習）】
（予習）大量調理施設衛生管理マニュアルを復習し、実習献立の作業工程を把握しておきましょう。
（復習）班で協力して各帳票類を作成・整理しましょう。

【指定教科書】
西川貴子他「Plan-Do-Check-Actにそった給食運営・経営管理実習のて
びき」（医歯薬出版）
殿塚婦美子他｢イラストでみるはじめての大量調理」（学建書院）

【参考書等】
岡本裕子他編「給食経営管理テキスト」（学建書院）

Subject :Plactice in Food service management Ⅰ

15  実習2回目のまとめ、ヒヤリハットの分析  実習の反省と課題の解決、ヒヤリハットの再発防止策検討

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

13  グループ実習2班（2回目）  （2班）実習・発表・評価、（1・3班）課題献立作成

14  グループ実習3班（2回目）  （3班）実習・発表・評価、（1・2班）課題献立作成

11  実習1回目のまとめ、原価計算  実習の反省と課題の解決、原価計算の方法

12  グループ実習1班（2回目）  （1班）実習・発表・評価、（2・3班）課題献立作成

9  グループ実習2班（1回目）  （2班）実習・発表・評価、（1・3班）食品構成表の検討

10  グループ実習3班（1回目）  （3班）実習・発表・評価、（1・2班）食品構成表の検討

7  模擬実習  （全員実習）機器の扱い方、作業の流れの確認

8  グループ実習1班（1回目）  （1班）実習・発表・評価、（2・3班）食品構成表の検討

5  大量調理施設衛生管理マニュアル  大量調理の特性、作業区域・器具類の確認

6  食環境の整備、模擬実習の説明  実習室・試食室の清掃・整備、模擬実習の打ち合わせ

 栄養価・栄養比率・発注係数の計算

4  帳票類の作成  各帳票類の記入方法、作業工程表の作成方法

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  オリエンテーション  実習の流れと準備

2  給与栄養目標量の設定  喫食者の把握、目標量の設定方法

3  献立表の作成

科目（区分） 給食の運営

【授業の概要】
　給食計画論で学んだ知識を基に実際に給食を作り、提供します。
　給食に関する帳票類の記入方法や実習室の機器の扱い方について説明を受け、実習室
の清掃後、模擬給食実習を行います。
　数名のグループに分かれ、エネルギー比の計算・発注・作業工程表等を作成し、給食実習
を行います。実習後、帳票類をまとめ提出します。以上の作業は各グループで協力して行い
ます。

【学生に対する評価】

 定期試験　　　   　 50％
 実習への参加度　 40％
 課題の提出　　　 　10％

【授業のテーマ及び到達目標】
・献立表を見て、栄養価・エネルギー比率・発注量等の計算ができる。
・発注票・作業工程表・日誌など給食実習に必要な帳票類の作成ができる。
・衛生や安全に配慮した作業ができる。
・おいしい給食を提供するため、グループで協力して実習に取り組むことができる。

 必修　１
 選択

１年次□前期　２年次□前期
　　　　■後期　　　　　□後期

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　  栄養健康学科　No.22

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

給食実務実習Ⅰ 吉村　和美 単独
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　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　  　　　　  栄養健康学科　No.23

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

調理学 塩田　博子 単独
 必修　2
 選択

１年次■前期　２年次□前期
　　　　□後期　　　　　□後期

科目（区分） 給食の運営

【授業の概要】
　毎日の食事で摂取している食品の特性について学びます。また、食品をいかに美味しくか
つ安全で栄養素の吸収を高めていくかを、食品と調理の関係から学びます。講義の内容に
ついて教科書と配布資料で進めていきます。要点をしっかり理解し、調理学実習の技術にも
応用してください。
　

【学生に対する評価】

 定期試験　            80％
 授業への参加度　　20％

【授業のテーマ及び到達目標】
・人間とたべもののかかわりについて理解する。
・献立と食事設計について理解する。
・おいしさのメカニズムについて理解し、おいしさの評価について考えることができる。
・調理操作の種類と特徴、食品の調理性について理解する。
・食品の調理操作による、物理的、化学的変化について理解する。
・調理システムと調理機器の原理について理解する。
・調理を取り巻く環境についての変化や問題点について考えることができる。

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  調理学の意義　人間と食べ物  調理学の役割と人間と食べ物のかかわり

2  食事設計
 健康的な日常生活を送る場合の栄養バランスを考えた
 献立のパターンと献立作成

3  おいしさの科学と文化  美味しさの科学と文化

4  調理操作の分類  調理操作の種類と機能

5  調理器具とエネルギー  調理器具・機器の種類と機能調理システム(厨房設備)

6  調味料香辛料の調理機能  調味料、香辛料の調理機能の特性

11  動物性食品の調理機能②  魚介類の調理機能の特性

7  植物性食品の調理機能①  穀類の調理機能の特性 

8  植物性食品の調理機能②  イモ類・マメ類・種実類の調理機能の特性

9  植物性食品の調理機能③  野菜,果物,海藻,きのこの調理機能の特性

10  動物性食品の調理機能①  食肉の調理機能の特性

Subject :  Advanced Cookery

14  抽出食品素材の調理機能②  ゲル化用食品抽出素材・新食品素材の調理機能の特性 

15  調理環境・まとめ  調理環境と食情報

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

【準備学習（予習・復習）】
（予習）教科書を読んでおきましょう。
（復習）講義中に行った豆テストの間違いを訂正し、理解しましょう。

【指定教科書】
川端晶子他「時代とともに歩む　新しい調理学」(学建書院)

【参考書等】
「食品成分表2018」(女子栄養大学出版部)

12  動物性食品の調理機能③  卵類・乳類の調理機能の特性 

13  抽出食品素材の調理機能①  デンプン・油脂類の調理機能の特性
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【指定教科書】
香川芳子「食品成分表2018」(女子栄養大学出版部)
女子栄養大学出版部「調理のためのベーシックデータ第5版」(女子栄養大学出版部)
坂本裕子・森美奈子編「栄養士・管理栄養士をめざす人の調理・献立作成の基礎」（化
学同人）

【参考書等】
川端晶子他「時代とともに歩む　新しい調理学」(学建書
院)

12  日本料理④  焼き物（種類とオーブンの使い方）・和え物（種類と要点）

13  自主献立による調理 献立作成と食材・調理操作の選択

10  中国料理②　  菜と点心(種類と要点)

Subject :Practice on Cookery Ⅰ

14  自主献立のまとめと発表  まとめと発表・評価

15  実技試験・解説  実技試験

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

【準備学習（予習・復習）】
（予習）実習プリントを熟読しておきましょう。
（復習）実習課題を提出締切期限までにまとめ、提出して下さい。

11  西洋料理②  ルー(種類と調理特性)・ゲル化剤(種類と特性)

7  西洋料理①  スープ・肉料理(種類と要点)

8  日本料理②  魚料理(魚の扱い方と要点)・煮物(種類と要点・具材の切り方)

9  日本料理③  揚げ物(種類と要点)・練り物(種類と調理特性)

5  日本料理①  米の調理(炊き方とその応用)・汁物(だしの種類ととり方)

6  中国料理①
 湯の取り方・前菜(種類と要点・具材の切り方)・
 蒸し物(種類と火加減)

 計量器の使用方法

4  調理の基本操作  調理操作とその実際

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  調理の基本  実習に際しての心得、調理器具の取り扱い

2  栄養と調理  食品成分表の見方と栄養計算

3  食品の目安量と実際・調味料の割合

科目（区分） 給食の運営

【授業の概要】
　食品を安全でおいしく、生命の維持に必要な栄養素を取ることができるように、食品の特性
を学び、調理ができる技術(調理操作)を身に付けていきます。各実習後にはレポート提出が
あります。　実習内容については、事前に資料配布をします。しっかりと予習をして、実習を
行ってください。
　

【学生に対する評価】

 定期試験         　 30％
 実技試験         　 20％
 レポート　          　30％
 授業への参加度　20％

【授業のテーマ及び到達目標】
・調理における安全、衛生面についての基本を理解し、実習する力を身に付ける。
・各材料の販売形態の目安量を知る。
・食品の特性を生かした基本的な調理法を習得する。
・調理機器の基本的な取り扱いについて理解する。
・調味料の特性を理解し、各献立での基本的な計量方法や使用方法を身に付ける。
・調味や盛り付けなど、献立に適した調理法を身に付ける。
・栄養面、おいしさについて、献立の栄養価計算や調味料の濃度について理解する。

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   　　　　  栄養健康学科　No.24

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

調理学実習Ⅰ 塩田　博子 単独
 必修　1
 選択

１年次■前期　２年次□前期
　　　　□後期　　　　　□後期
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　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　　  　　　　  栄養健康学科　No.25

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

　調理学実習Ⅱ 塩田　博子 単独
 必修
 選択　１

１年次□前期　２年次□前期
　　　　■後期　　　　　□後期

科目（区分） 給食の運営

【授業の概要】
　調理学実習Ⅰを基礎とし、行事に合わせた献立や、食品の特性による調理操作について
学び、栄養士として調理ができる技術を身に付けていきます。各実習後にはレポート提出が
あります。　実習内容については、事前に資料配布をします。しっかりと予習をして、実習を
行ってください。
　

【学生に対する評価】

 定期試験　　　　　  30％
 レポート　　　　　　  30％
 授業への参加度　 20％
 実技試験　　　　　  20％

【授業のテーマ及び到達目標】
・各季節の食材を選択する力を身に付ける。
・食品の調理特性を生かした調理技術を向上させる。
・食品や調理機器の取り扱いについて、安全・衛生面に配慮できる力を身に付ける。
・味覚や盛り付け、献立に適した調理法を身に付ける。
・栄養面、おいしさの面からも評価･検討できる力を身に付ける。

　

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  秋の食材と味覚  秋の食材を使い、調味料や具材の割合

2  季節の弁当
 食欲の秋、色彩豊かに栄養のバランスを考え、
 お弁当作りの注意点

3  魚の鮮度と捌き方  魚の捌き方と調理法

4  小麦粉と卵の調理特性  卵と小麦粉の調理特性

5  諸外国の料理  諸外国の料理に挑戦、献立名の意味

6  中国料理(形式と献立)  片栗粉、砂糖の特性

11  行事食②お正月料理  おせち料理の由来・料理の色彩と盛り付け方

7  日本料理(形式と献立)  イカの捌き方と調理法

8  西洋料理(形式と献立)  麺の種類と茹で方

9  行事食・献立作成  行事食の種類と特徴・献立作成

10  行事食①クリスマス料理  調理器具の合理的な使い方

Subject :　 Practice on Cookery Ⅱ

14  自主献立の評価・まとめ  他の班の発表を良く聴き、調理学実習Ⅱの内容を把握する

15  実技試験・解説  調理学実習Ⅱの理解度を見る

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

【準備学習（予習・復習）】
（予習）実習プリントを熟読しておきましょう。
（復習）実習課題を提出締切期限までにまとめ、提出して下さい。

【指定教科書】
香川芳子「食品成分表2018」(女子栄養大学出版部)
女子栄養大学出版部「調理のためのベーシックデータ第5版」(女子栄養大学出版部)
坂本裕子・森美奈子編「栄養士・管理栄養士をめざす人の調理・献立作成の基礎」（化
学同人）

【参考書等】
「時代とともに歩む　新しい調理学」(学建書院)

12  おもてなし料理  おもてなし料理の種類と調理特性

13  自主献立の調理  指定食材による献立作成と調理
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【準備学習（予習・復習）】
（予習）授業のは教科書の内容を中心に進めますので、事前に読み込んでおきましょう。
（復習）授業のはじめに、前回授業の確認テスト等を行いますので、前回内容を確認しておきましょう。

【指定教科書】
日本フードスペシャリスト協会編 「四訂フードスペシャリスト論」（建帛社）

【参考書等】
なし

Subject :Introduction to Food Specialist 

15  食情報と消費者保護②  食に関する情報伝達の実際

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

13  食品の品質規格と表示②  食品にかかわる諸法規の概略②

14  食情報と消費者保護①  食についての消費者保護と情報の取得、活用方法

11  食品産業の役割②  食品産業と流通②

12  食品の品質規格と表示①  食品にかかわる諸法規の概略①

9  現代日本の食生活②  日本の食生活の現状②

10  食品産業の役割①  食品産業と流通①

7  日本の食  日本の食文化

8  現代日本の食生活①  日本の食生活の現状①

5  世界の食①  世界各地の食文化

6  世界の食②  世界各地の食事情

 人類の進化と食物獲得の歴史

4  人類と食物②  食品加工・保存技術の発展

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  フードスペシャリストの概念  フードスペシャリストの専門性と業務

2  フードスペシャリストの責務  フードスペシャリストとして果たさなければならない責務と役割

3  人類と食物①

科目（区分） 健康・食品と介護

【授業の概要】
　フードスペシャリストとは、消費者が食品に求めている要望を的確にとらえて生産者側へ提
言し、食品開発と消費の円滑な流れをサポートする食の専門家です。この授業では、食品の
生産から消費に至る各要所において正しく状況判断のできる知識と技術の習得をします。
　

【学生に対する評価】

 定期試験　　　　　　40％
 レポート　　　　　　　40％
 授業への参加度　 20％

【授業のテーマ及び到達目標】
・フードスペシャリストの業務について理解する。
・フードスペシャリストの活躍分野とその責務について理解する。
・日本、世界各地の食生活にかかわる課題について理解し、解決していく力を身に付ける。
・食品の品質規格と食品表示について理解する。
・食品産業の役割と動向の流れについて理解する。
・食情報について考え、消費者の保護の在り方について理解する。

　

 必修
 選択　2

１年次□前期　２年次□前期
　　　　■後期　　　　　□後期

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　  栄養健康学科　No.26

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
■　資格科目

フードスペシャリスト論 横家　将納 単独
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【準備学習（予習・復習）】
（予習）プリントを事前に読むこととあわせて介護に関する情報をキャッチし関心を深めましょう。
（復習）今日、高齢社会において介護を必要とする高齢者は増えており、その対応としての学習を復習により、再確認をしましょう。

【指定教科書】
なし
　

【参考書等】
訪問介護員養成研修2級課程テキスト編集委員会
「ホームヘルパー2級課程テキスト」（介護労働安定セン
ター）

Subject :An outline to Care

15  訪問介護計画の方法  訪問介護における計画作成と記録・報告の仕方について学ぶ

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

13  ケアマネージメントと居宅介護支援  高齢者の自立支援・QOLを高める在宅介護支援について学ぶ

14  相談援助の方法
 温雅・礼節を重んじた相談援助の基本原則・態度・価値・
 倫理について学ぶ

11  高齢者・障害者（児）と被服①  被服の役割・被服整理について学ぶ

12  高齢者・障害者（児）と被服②  介護に応じた被服について考える

9  快適な住環境と安全管理。  健康で安全に生活する住居の安全管理を学ぶ

10  住宅改造のポイントと事例  介護環境に適した住居整備について学習する

7  障害児介護の特徴  知的・自閉症児の特徴と対応について学ぶ

8  在宅介護における住宅の役割と機能  在宅介護にふさわしい住宅の機能について考える

5  高齢者介護の特徴  一人暮らし・寝たきり高齢者と家族への対応について学ぶ

6  障害者介護の特徴  進行性・聴覚障害者の特徴と対応について学習する

 これらの基本的な考え方、実際を理解し今後の課題を学ぶ

4  リハビリテーション介護・介護者の健康管理  在宅介護におけるリハビリ、介護者の健康管理について学ぶ

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  介護の理念及び原則  介護の機能と業務を理解し基本原則を学ぶ

2  介護のニーズと基本的対応
 利用者の食事・移動歩行・排泄・清潔のニーズにおける対応を
学ぶ

3  ホスピス・緩和ケアの動向・実際

科目（区分） 健康・食品と介護

【授業の概要】
　高齢社会において温雅・礼節の校訓に基づき、介護の目的・機能を理解し、要介護者に
対して自立的な生活をめざす知識を身につけます。また、在宅介護並びに介護者の生活に
対する援助について学びます。

　

　

【学生に対する評価】

 レポート　　　 　　　 60％
 授業への参加度　 40％

　

【授業のテーマ及び到達目標】
・介護の目的・機能と基本原則を理解する。
・高齢者に寄り添った在宅介護の特徴と進め方について学ぶ。
・介護におけるリハビリテーションの視点を学ぶ。
・生活援助の目的と機能について考察できる。
・相談援助・ケアプランの記録・報告等について学習し、介護の知識を深める。
　

　

 必修
 選択　2

１年次■前期　２年次□前期
　　　　□後期　　　　　□後期

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　  栄養健康学科　No.27

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
□　資格科目

介護概論 ◇　河野　光子 単独
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【準備学習（予習・復習）】
（予習）入力などに関する技術的要件が満たされるように、空き時間等に入力の練習をしましょう。
（復習）授業で配布される参考資料を整理し、何度も読んで理解を深めましょう。

【指定教科書】
なし
　

【参考書等】
小野目如快「Office 2016で学ぶコンピュータリテラシー」
（実教出版）

Subject : Introduction of Information Technology

15  クラウドサービスの利用　ドキュメント作成  googleドライブの利用　Wordによる文書作成

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

13
 プレゼンテーションソフトの利用法
 ドキュメント作成

 ベクター、ラスター画像の特性　Wordによる文書作成

14  Webページの仕組み　ドキュメント作成  HTMLの理解　Wordによる文書作成

11  描画ソフトの利用　ドキュメント作成
 ペイントによる画像の編集、加工、印刷、
 媒体作成への利用　Wordによる文書の作成

12
 プレゼンテーションソフト、
 描画ソフトの利用　 ドキュメント作成

 パワーポイントの利用　デジタル書籍
 Wordによる文書作成

9  テンプレートの利用　ドキュメント作成  賞状・名刺の作成　Wordによる文書作成

10
 描画ソフトの利用　画像の加工編集
 ドキュメント作成

 ペイントによる画像の編集、加工、Word文書への取り込み

7  インターネットの利用　ドキュメント作成  検索エンジン　ネットリテラシー　Wordによる文書作成

8  パソコン周辺機器の利用　ドキュメント作成  プリンタの使用方法　Wordによる文書作成

5  Wordの基本操作　表の挿入  Wordによる文書作成　表の挿入、編集

6  Wordの基本操作　文書の編集  Wordによる文書作成　編集

 メールシステムの仕組み　暗号　ファイルの管理
 保存の方法　Wordによる文書作成

4  Wordの基本操作　書式設定  Wordによる文書作成　書式設定

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  ガイダンス  ガイダンス、アカウント設定、メールの設定、使用のマナー

2  Windowsシステムの基本操作  Windowsシステムの基本操作　コンピュータの原理

3
 メールシステム　Wordの基本操作
 ドキュメント作成　ファイルサーバーの使用

科目（区分） 情報処理

【授業の概要】
　パソコンやネットワークの基本的な原理について学び、その上手な利用方法に関して
知識、理解を深めます。ネットワークを利用したパソコンの基本操作を学び、情報リテラシー
を高めます。
　

【学生に対する評価】
　
 定期試験　　　　　  40％
 授業への参加度　 40％
 課題　　　　　　　　  20％

【授業のテーマ及び到達目標】
・パソコンやその周辺機器に関して基本操作ができる。
・Wordを使用して文書作成ができる。
・メール操作（作成・送受信）ができる。
・インターネットを利用して必要な情報を収集できる。
・情報社会における危険性とマナーについて理解する。

　

 必修　2
 選択

１年次■前期　２年次□前期
　　　　□後期　　　　　□後期

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　  栄養健康学科　No.28

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
□　資格科目

情報概論 横家　将納 単独
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【準備学習（予習・復習）】
（予習）入力などに関する技術的要件が満たされるように、空き時間等に入力の練習をしましょう。
（復習）時間内に課題が提出できるように練習しましょう。

【指定教科書】
なし
　

【参考書等】
実務出版編集部「30時間でマスターWord&Excel2016」
（実教出版）

Subject :Introduction to Information Processing

15  実務を想定した演習⑧  実務を想定した課題の入力

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

13  実務を想定した演習⑥  実務を想定した課題の入力

14  実務を想定した演習⑦  実務を想定した課題の入力

11  実務を想定した演習④  実務を想定した課題の入力

12  実務を想定した演習⑤  実務を想定した課題の入力

9  実務を想定した演習②  実務を想定した課題の入力

10  実務を想定した演習③  実務を想定した課題の入力

7  Wordドキュメントの編集  ルビ、網掛け、均等割り付け、割注

8  実務を想定した演習①  実務を想定した課題の入力

5  Wordにおける表・罫線の編集①  表、罫線の編集方法　セルの結合　分割

6  Wordにおける表・罫線の編集②  複雑な表の作成

 Wordの描画オブジェクトを利用し、地図等の編集をする

4  Wordドキュメントのレイアウト  段組み、インデントの設定　複雑なレイアウトの設定

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  入力スピードアップのための演習  ページ設定、入力、変換方式の確認

2  Word　描画オブジェクトの利用①  Wordの描画オブジェクトを利用し、複雑な図を編集する

3  Word　描画オブジェクトの利用②

科目（区分） 情報処理

【授業の概要】
　ワープロソフトを用いた文書の作成編集方法について学びます。繰り返し練習することで、
文書作成のスピード、技術を高めます。

　

【学生に対する評価】
　
 定期試験　　　　70％
 授業への参加度　30％

【授業のテーマ及び到達目標】
・Wordを使用した様々な文書作成方法を理解できる。
・複雑な図表を含んだ文書を作成できる。

 必修
 選択　１

１年次□前期　２年次□前期
　　　　■後期　　　　　□後期

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　  　　　　  栄養健康学科　No.29

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
□　資格科目

ワープロ文書技法 横家　将納 単独
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【指定教科書】
デジタルプラス編集部「世界一やさしいエクセル」（インプレス）

【参考書等】
杉本くみ子・大澤栄子「30時間アカデミック情報リテラシー
Office2016」（実教出版）

12  グラフと印刷②  集計とグラフ

13  グラフと印刷③  課題2

11  グラフと印刷①  グラフの基本

Subject : Spread Sheet

14  総合演習①  総合課題の取り組み

15  総合演習②  総合課題の取り組み

定期試験 　実施しない　・　実施　（実技 ・ 筆記 ・ 口頭試問 ・ 発表 ・ 課題提出 ・ その他）

【準備学習（予習・復習）】
（予習）教科書を読んでおきましょう。
（復習）同じ操作を早くできるまで練習しましょう。

9  数式と関数③  絶対参照と相対参照

 数式と関数④  集計10

7  数式と関数①  計算の基礎

8  数式と関数②  様々な関数

5  入力と書式設定③  罫線、セルサイズ

6  入力と書式設定④  課題1

 効率の良い入力

4  入力と書式設定②  書式設定

【授業計画】
回数 テーマ 　内　容

1  スプレッドシートの理解①  基本操作

2  スプレッドシートの理解②  セルの概念

3  入力と書式設定①

科目（区分） 情報処理

【学生に対する評価】

 定期試験　　        50％
 課題　　　　　        50％

【授業の概要】
　エクセルの基本的な使用法を理解し、様々な場面で使用できるようにする。

【授業のテーマ及び到達目標】
・スプレッドシートとは何かを説明できる。
・エクセルで質問紙を作成することができる。
・エクセルでアンケート集計ができる。
・エクセルでグラフを作成できる。
・簡単なエクセル関数を使用できる。

　　　平成３０年度　授　業　計　画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　  栄養健康学科　No.30

授業科目名 担当教員名 担当形態 単位数 開　講　時　期 □　一般教育
■　専門科目
□　教職科目
□　資格科目

表計算 木村　秀喜 単独
 必修
 選択　１

１年次□前期　２年次□前期
　　　　■後期　　　　　□後期


