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授業科目名 栄 養 学 担当教員 沖田　千代

開講年次 1 年前期 セメスター 1 時間数（単位数） 30（1）
必修選択 必修 授業形態 講義 使用教室 必修

授業の目的 五大栄養素（糖質、脂質、タンパク質、ビタミン、ミネラル）の種類、機能およびその代謝について
理解し、健康を保持・増進するための食生活および疾病別食事療法について学習する。

到達目標

・ 摂取した食物の消化・吸収およびその後の栄養素の体内での代謝と生理的役割を理解し、食物
摂取の意義を自ら考えることができる。

・ 妊娠期から高齢期までの各ライフステージの栄養と健康の関わりを理解し、健康を保持・増進する
ための食生活を自ら考え、実践することができる。

・ 疾病の予防・治療を目的とした総合的な栄養管理の考え方を理解することができる。
・ チーム医療における栄養管理の重要性を理解することができる。

授業計画

回 授業内容 授業
方法

学修課題
（予習・復習）

取組
時間 担当者

１

食は生命を律する～医療スタッフ
の 1 人として、栄養状態改善を
必要とする患者様の存在とその
サポートを目的とした栄養学的視
点の必要性

講義
テキストの通読
テキスト第 4 章エネルギー代謝につい
て読む（予習）

１時間 沖田

2

オリエンテーション
エネルギー代謝
摂取エネルギーと消費エネル
ギーの計算、メッツの計算

講義
演習

課題―食事・生活記録から摂取・消
費エネルギーの理解と計算の復習 4 時間 沖田

3
栄養の概念　医療と栄養
栄養状態の評価
五大栄養素の種類と働き

講義
演習

テキスト第 1 章「人間栄養学と看護」
を読む（予習）/ 五大栄養素につい
て復習する。食事・生活記録を１日間
記録する（課題提出）

4 時間 沖田

4 食物の消化と吸収 1
（糖質の種類とはたらき） 講義

テキスト第 2 章、第 3 章の糖質につい
て読む（予習）/ 糖質の種類・消化・
吸収の復習

2 時間 沖田

5 食物の消化と吸収 2
（たんぱく質の種類とはたらき） 講義

テキスト第 2 章、第 3 章のたんぱく質
について読む（予習）/ たんぱく質の
種類・消化・吸収の復習

2 時間 沖田

6 食物の消化と吸収 3
（脂質の種類とはたらき） 講義

テキスト第 2 章、第 3 章の脂質につい
て読む（予習）/ 脂質の種類・消化・
吸収の復習

2 時間 沖田

7 ビタミンの種類とはたらき 講義

テキスト第 2 章、第 3 章のビタミンに
ついて読む（予習）/ 各ビタミンの生
理機能、欠乏症、含有食品について
表にまとめる（復習）

2 時間 沖田

リベラルアーツ・専門基礎科目【健康】ＬＨＥ１０２

ディプロマポ
リシーにお
ける科目の
位置づけ

この科目は〈リベラルアーツ・専門基礎科目〉であり、「人間」「環境」「健康」「国際」の 4 つの
主要概念の「健康」に位置付けられており、栄養学の基礎知識、食事療法について理解するため
の科目である。

ディプロマポ
リシーとの

関連

人間の尊厳と権
利を擁護する力 自己教育力 チームで働く力 問題解決力 看護の専門性

を探究する力

〇 ◎



− 121 −

8 ミネラルの種類とはたらき 講義

テキスト第 2 章、第 3 章のミネラルに
ついて読む（予習）/ 各ミネラルの生
理機能、欠乏症、含有食品について
表にまとめる（復習）

2 時間 沖田

9 栄養素の代謝・水の代謝・食
物繊維のはたらき・摂食行動 講義

テキスト第 2 章食物繊維、水・第 3
章栄養素の代謝について読む（予習）
/ 栄養素の消化・吸収・代謝の流れ
を理解する（復習）

1 時間 沖田

10
食品の分類と栄養成分
食事摂取基準
食品交換表の使い方

講義
演習

テキスト第 5 章「食事と食品」を読む（予
習）/6 群分類、食事摂取基準、栄
養成分の認識

2 時間 沖田

11

ライフステージ別栄養 1
妊娠期（胎児期）・授乳期・乳
幼児期・学童期・思春期にお
ける食生活と健康

講義

テキスト第 8 章ライフステージ別栄養に
ついて読む（予習）/ 講義中のスライ
ドの復習、胎児期～思春期までの栄
養法と問題点を考察する

2 時間 沖田

12
ライフステージ別栄養 2
成人期・更年期・高齢期にお
ける食生活と健康

講義

テキスト第 8 章ライフステージ別栄養に
ついて読む（予習）/ 講義中のスライ
ドの復習、成人期～高齢期までの栄
養法と問題点を考察する

2 時間 沖田

13
臨床栄養
糖尿病食品交換表の使い方
献立の作成法と調理の基本

講義
演習

第 9 章臨床栄養について読む（予習）
/ 献立の立て方・成分表の使い方、
食品成分表・食品交換表を用いての
献立作成の理解と応用（課題提出）

3 時間 沖田

14

自己の健康保持・増進のための
食事計画
献立作成（弁当の献立と調理）
食品の衛生と安全（食中毒・食
品添加物）
試験対策授業

講義
演習

自己の献立作成による弁当作り（課題
提出）/ 学生同士による献立・調理・
盛り付けの評価と自己評価（調理レポー
ト）
調理の際の衛生管理を学ぶ

3 時間 沖田

15

まとめ
・ 疾病の予防・治療を目的とし

た総合的な栄養管理の考え方
と重要性の理解

・ 試験後のまとめ授業

講義
14 回までの授業・演習内容の確認・
ノート整理（予習）／総合的な栄養
管理の理解

１時間 沖田

先行履修
科目

テキスト

中村丁次ら：系統看護学講座　専門基礎　人体の構造と機能③栄養学　第12版．医学書院，
2018．
食品解説つき　新ビジュアル食品成分表　新訂第二版　大修館書店　2017.
日本糖尿病学会編：糖尿病食事療法のための食品交換表　第 7 版．文光堂，2013．

参考文献 田地陽一：栄養科学イラストレイテッド　基礎栄養学　第 3 版。羊土社、2016．
厚生労働省策定：日本人の食事摂取基準［2020 年版］．第一出版，2019．

評価方法 定期試験 70％、課題提出 20％、授業参加度 10％
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