
⼤妻⼥⼦⼤学
＜学部・学科・専攻名＞ 令和8年度⽤

学部名 家政学部
学科名 ⾷物学科
専攻名 管理栄養⼠専攻

DP１ DP２ DP３

単位
配当
年次

＜知識および技能＞
 １．専⾨的知識および技術
を統合し，個⼈や集団の栄
養・健康状態や特性を総合的
に理解し、栄養・⾷事管理が
実践できる。
 ２．健全な発育・発達，健
康の維持・増進，疾病の発症
予防・重症化予防，治療に携
わり健康寿命の延伸に貢献で
きる。
 ３．栄養学研究の成果を応
⽤・活⽤するとともに、実践
の場において栄養学の発展と
実践の質の向上に寄与でき
る。

＜思考⼒・判断⼒・表現⼒等
＞
 １．栄養学の専⾨的知識お
よび技術を活⽤し，課題に対
して必要な情報を収集・選択
し，科学的視点を持って論理
的に判断できる。
 ２．⼈々の⽣活背景や価値
観を尊重し，豊かな⼈間性を
持って，適切な情報発信によ
り、健康的な⾷⽣活の意思決
定を⽀援できる。
 ３．国内外の社会的ニーズ
に対応し、栄養の専⾨職とし
て役割を果たし、社会や組織
を変えることに貢献し、社会
的認知を⾼めることができ
る。

＜主体性を持って多様な⼈々
と協働して学ぶ態度＞
 １．栄養・⾷事管理を必要
とする⼈々に関わる関係者の
役割を理解し，協調性を持っ
て連携・協働することができ
る。
 ２．社会経済状況や⾷環境
の変化などを理解し，栄養・
⾷に関する課題解決に向けた
⽅策を考え，地域における
⼈・組織のネットワークづく
りを担うことができる。
 ３．栄養・⾷事管理を中⼼
とした栄養の専⾨職として，
⽣涯を通して⾃律的に学び続
けることができる。
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⾷品化学
基礎調理学実習Ⅰ

科⽬名

公衆衛⽣学Ⅰ
解剖⽣理学Ⅰ
解剖⽣理学Ⅱ
⾷品学

カリキュラムマップ （カリキュラムとディプロマ・ポリシーとの対応関係⼀覧表）

各DPと授業の到達⽬標との関係
◎︓特に関係する ○︓関係する

基礎調理学実習Ⅱ
⽣活環境学実験

臨床栄養学実習Ⅰ
⽣化学実験
⾷品化学実験

解剖⽣理学実験
⾷品学実験
⾷安全学
基礎栄養学

⾷安全学実験

⾷事摂取基準論
カウンセリング論
⽣化学
臨床医学Ⅰ
臨床医学Ⅱ
調理科学
応⽤栄養科学
栄養教育論Ⅰ
臨床栄養学Ⅰ
臨床栄養学Ⅱ
給⾷経営管理論Ⅰ
実践統計学実習
⾷事設計論実習
栄養教育論実習Ⅰ

栄養学実験
社会福祉論
公衆衛⽣学Ⅱ
実践臨床医学
栄養⽣化学
ライフステージ栄養学
栄養教育論Ⅱ
臨床栄養学Ⅲ
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⼤妻⼥⼦⼤学
＜学部・学科・専攻名＞ 令和8年度⽤

学部名 家政学部
学科名 ⾷物学科
専攻名 管理栄養⼠専攻

DP１ DP２ DP３

単位
配当
年次

＜知識および技能＞
 １．専⾨的知識および技術
を統合し，個⼈や集団の栄
養・健康状態や特性を総合的
に理解し、栄養・⾷事管理が
実践できる。
 ２．健全な発育・発達，健
康の維持・増進，疾病の発症
予防・重症化予防，治療に携
わり健康寿命の延伸に貢献で
きる。
 ３．栄養学研究の成果を応
⽤・活⽤するとともに、実践
の場において栄養学の発展と
実践の質の向上に寄与でき
る。

＜思考⼒・判断⼒・表現⼒等
＞
 １．栄養学の専⾨的知識お
よび技術を活⽤し，課題に対
して必要な情報を収集・選択
し，科学的視点を持って論理
的に判断できる。
 ２．⼈々の⽣活背景や価値
観を尊重し，豊かな⼈間性を
持って，適切な情報発信によ
り、健康的な⾷⽣活の意思決
定を⽀援できる。
 ３．国内外の社会的ニーズ
に対応し、栄養の専⾨職とし
て役割を果たし、社会や組織
を変えることに貢献し、社会
的認知を⾼めることができ
る。

＜主体性を持って多様な⼈々
と協働して学ぶ態度＞
 １．栄養・⾷事管理を必要
とする⼈々に関わる関係者の
役割を理解し，協調性を持っ
て連携・協働することができ
る。
 ２．社会経済状況や⾷環境
の変化などを理解し，栄養・
⾷に関する課題解決に向けた
⽅策を考え，地域における
⼈・組織のネットワークづく
りを担うことができる。
 ３．栄養・⾷事管理を中⼼
とした栄養の専⾨職として，
⽣涯を通して⾃律的に学び続
けることができる。

科⽬名

カリキュラムマップ （カリキュラムとディプロマ・ポリシーとの対応関係⼀覧表）

各DPと授業の到達⽬標との関係
◎︓特に関係する ○︓関係する
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2 2 ◎ ◎ ◎
1 2 ◎ ◎ ◎
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臨地実習Ⅱ
卒業研究
卒業論⽂
化学Ⅰ
化学Ⅱ

スポーツ科学論
管理栄養⼠演習

⾷品微⽣物学
スポーツ栄養論
セルフメディケーション概論
スポーツ栄養論実習
⾷品微⽣物学実験
調理科学実験
臨床⼼理学
学校栄養教諭論Ⅰ
学校栄養教諭論Ⅱ

基礎⽣物学
⾷⽂化論

給⾷経営管理実習Ⅱ

栄養学概論
管理栄養⼠概論
機能性⾷品学
栄養・健康情報論

ライフステージ栄養学実習
栄養教育論実習Ⅱ
臨床栄養学実習Ⅱ
公衆栄養学実習
給⾷経営管理実習Ⅰ
総合演習
臨地実習Ⅰ

公衆栄養学Ⅰ
公衆栄養学Ⅱ
給⾷経営管理論Ⅱ
⾷物学演習

臨床栄養学Ⅳ
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