
前期 後期 前期 後期
生活環境と健康

⾝体を守る健康知識 公衆衛生学

基礎栄養学 臨床栄養学概論 ⾷料経済
⾷品学 ⾷品加工学

⾷品の安全と衛生

⾷品加工学実習
⾷品衛生学 ⾷品衛生学実験

調理理論と⾷⽂化１ 調理理論と⾷⽂化２ 調理理論と⾷⽂化４ 調理理論と⾷⽂化５

調理理論と⾷⽂化３ 調理理論と⾷⽂化６

基礎調理学実習１ 基礎調理学実習２ 応⽤調理学実習

調理学実習１ 調理学実習３

調理学実習２ 調理学実習４

総合調理実習１ 総合調理学実習２

実地研修
⾷と健康に関するゼミ形式に
よるグループ学習で自分の考
えを表現する⼒を⾝に付ける

校外調理実習１
⾷生活美学 校外調理実習２

⾷品学 ⾷料経済

基礎栄養学 ⾷品衛生学 ⾷品加工学 ⾷品工官能評価・鑑別論（選択合
同）

調理学（選択合同） 基礎調理学実習２ ⾷品加工学実習 ⾷品学実験（選択合同）

基礎調理学実習１ フードスペシャリスト論（選択合同） フードコーディネート論（選択合同）

応⽤調理学実習

教職原論 教育⾏政 特別支援教育

教職概論 教育内容論 教育相談 教育方法・ICT活⽤

教育⼼理 特別活動・総合的な学習時間 栄養教育実習 教職実践演習（栄養教諭）

生徒指導論 道徳教育 栄養教育実習

事前・事後指導 事前・事後指導

DP︓
CP︓

令和7年度（2025年度）　健康栄養学科　調理師コース　カリキュラム・ツリー（履修系統図）

教師に必要な知識と技能を
⾝に付ける

教養科目群　　　基礎教養科目　外国語科目　保健体育科目　情報科目　海外研修

2年次

フードスペシャリスト科目

⾷品の安全と衛生 ⾷の安全がわかる

科目群 到達目標
1年次

⾷生活と健康 社会生活と健康の関係を理
解できる

⾷品と栄養の特徴 ⼈体の構造・機能を理解でき
る

調理理論と⾷⽂化概論 日本および各国の⾷⽂化・調
理技法を理解できる

調理実習 ⾷の専門家としての技術を習
得する

総合調理実習

社会⼈としての常識・教養と⾷の専門家としての知識・技能・態度を⾝に付け、⾷と健康の分野で幅広く活躍できる⼈材の育成を目的とし、学科の学修成果を獲得して所定の単位を修得した学生に学位を授与する。
社会⼈としての常識・教養と⾷の専門家としての知識と技能を習得し、仕事に携わる上での基礎（⼒）が⾝に付くように次の方針でカリキュラムを編成します。

フードスペシャリスト資格に必
要な知識を⾝に付ける

給⾷施設・設備を理解し、⼤
量調理技術や経営について

理解する

DP4 【技能・表現】

⼈々との良好な⼈間関係を築くことができる。

⾷と健康に関する専門技術と表現⼒を⾝に付
けている。

DP2 【思考・判断】

習得した知識を踏まえて、物事を論理的に考え、
適切な判断ができる。

DP1 【知識・理解】

社会生活を営むために必要な教養と⾷の専門
家として活躍するための豊かな知識を⾝に付け
ている。
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DP3 【興味・意欲・態度】

社会の⼀員としての倫理観と責任感、報恩感
謝の気持ちを持った⾏動ができる。

⾷や健康に関して興味を示し、社会に積極的
に関わろうとする意欲を有する。
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進路

専門調理や技術を深めたい⼈は、⾼度専
門学校（調理等）に進学する。

就職

取得した調理師資格・免許を活かし病院・
保育園・事業所（ホテル・飲⾷店）等の調
理師として就職する。

フードスペシャリスト資格を活かし食品の開
発製造、流通、販売、外食などを担う
食品産業をはじめ、食関係の広範な分
野で活躍する。

リカレント

調理師のスキルアップとして実務経験を活か
して、専門調理師の国家試験を受ける。

進 路

教職科目


