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設 置 者

フ リ ガ ナ

大 学 の 名 称 日本女子大学大学院 （Japan Women’s University Graduate School）

大 学 本 部 の 位 置 東京都文京区目白台２丁目８番１号

大 学 の 目 的
日本女子大学大学院は、高度にして専門的な学術の理論及び応用を教授研究し、精深な学識と研
究能力を養うことによって、広く文化の向上進展に寄与することを目的とする。

別記様式第２号（その１の２）
（用紙　日本産業規格Ａ４縦型）

基　本　計　画　書

基 本 計 画

事 項 記 入 欄

計 画 の 区 分 研究科の設置

フ リ ガ ナ

新 設 研 究 科 等 の 目 的

新
設
研
究
科
等
の
概
要

新設研究科等の名称
修業
年限

入学
定員

編入学
定　員

収容
定員

学位 学位の分野

10 - 20

開設時期及
び開設年次

所在地
【基礎となる
学部学科】
食科学部

食科学科・
栄養学科

年 人 年次
人

人 　　年
月

第　年次

令和9年4
月

第1年次

東京都文京区目
白台２丁目８番

１号

2 10 - 20

計

食科学研究科
［Graduate School of
Food and Nutritional

Sciences］

食科学専攻［Division
of Food and
Nutritional
Sciences］

同一設置者内における変
更 状 況
（定員の移行，名称の変
更 等 ）

教育
課程

新設研究科等の名称
開設する授業科目の総数

修了要件単位数
講義 演習 実験・実習 計

食科学研究科
食科学専攻

18科目 29科目 22科目 69科目 32単位

研　究　科　等　の　名　称

専任教員

助手
専任教員以外の
教 員
（助手を除く）教授 准教授 講師 助教 計

新

設

分

　食科学研究科　食科学専攻（修士課程）

人 人 人 人 人 人 人

（7） （6） （1） （0） （14） （2） （3）

（7） （6） （1） （0） （14） （2） （-）
計

7 6 1 0 14 2 -

既 　家政学研究科 児童学専攻(修士課程)
8 4 0 0 12 1 5

（8） （4） （0） （0） （12） （1） （5）

食科学研究科食科学専攻は、食品、調理、栄養に関わる諸科学に関する基礎から応用理論に至る
高度な専門的学識を培うとともに、それらを用いて食と栄養に関わる諸問題の解決に応用し、国
際的に活躍できる人材を養成することを目的とする。

家政関係

　経済学部
　　経済学科　　　　　　　　　　　　　　　（99） 　 （令和8年4月届出予定)
　家政学部
　　家政経済学科（廃止）　　　　　　　　　（△85）
　※令和9年4月学生募集停止
　文学部
　 英文学科［定員減］　　　　　　　　 　　（△14）　（令和9年4月）
　
　家政学研究科
　　食物・栄養学専攻（M）（廃止）　　　　  （△10）
　※令和9年4月学生募集停止
　　生活経済専攻（M）［定員減］　　　　　　（△2）　（令和9年4月）
　人間社会研究科
　　教育学専攻（M）［定員減］　　　　　　　（△4）　（令和9年4月）
　　現代社会論専攻（M）［定員減］　　　　　（△4）　（令和9年4月）
　理学研究科
　　数理・物性構造科学専攻（M）［定員増］　（2）　　（令和9年4月）
　　物質・生物機能科学専攻（M）［定員増］　（2）　　（令和9年4月）
　人間社会研究科
　　相関文化論専攻（D）［定員減］　　　　　（△1）　（令和9年4月）
　理学研究科
　　物質・生物機能科学専攻（D）［定員減］　（△1）　（令和9年4月）

7 6 1 0 14 2 5

（0） （5）

　家政学研究科 被服学専攻(修士課程)
5 2 0 0 7 3 4

（5） （2） （0） （0） （7） （3） （4）

　家政学研究科 生活経済専攻(修士課程)
6 3 1 0 10 2 0

（6） （3） （1） （0） （10） （2） （0）

　文学研究科 日本語日本文学専攻(博士課程前期)
9 5 0 0 14 0 5

（9） （5） （0） （0） （14） （0） （5）

　文学研究科 日本語日本文学専攻(博士課程後期)
7 1 0 0 8 0 5

（7） （1） （0） （0） （8）

修士(食科学)
【Master of
Food and

Nutritional
Sciences】



0 15 0 0

（10） （4） （1） （0） （15） （0） （0）

　理学研究科 物質・生物機能科学専攻(博士課程後期)
10 2 0 0 12 3 0

（10） （2） （0） （0） （12） （3） （0）

　人間社会研究科 相関文化論専攻(博士課程後期)
4 2 0 0 6 0 0

（4） （2） （0） （0） （6） （0） （0）

　理学研究科 数理・物性構造科学専攻(博士課程後期)
13

3

（8） （1） （0） （0） （9） （0） （3）

　人間社会研究科 教育学専攻(博士課程後期)
7 2 0 0 9 0 0

（7）

12 0 0

（10）

　人間社会研究科 心理学専攻(博士課程後期)
9 1 0 0 10 0 11

（9） （1） （0） （0） （10） （0） （11）

1 0 0 14 3 2

（13） （1） （0）

（2） （0） （0） （9） （0） （0）

（0） （14） （3） （2）

0

（9） （1） （0） （0） （10）

設

分 計
125 41 7 0

（2） （2） （0）

　建築デザイン研究科 建築デザイン専攻(修士課程)
10 2 0 0

　人間社会研究科 社会福祉学専攻(博士課程前期)
2 1 0

　人間社会研究科 現代社会論専攻(博士課程前期)
10 2 0 0

　人間社会研究科 相関文化論専攻(博士課程前期)
10 4 1

173 18 -

（125） （41） （7） （0） （173） （18） （-）

（0）

12 3 10

（10） （2） （0） （0） （12） （3） （10）

8

合　　　　計
132 47 8 0 187 20 -

（132） （47） （8） （0） （187） （20） （-）

（17） （3） （2）

　理学研究科 物質・生物機能科学専攻(博士課程前期)
10 3 2 0 15 3 0

（10） （3） （2） （0） （15） （3）

職　　　種 専　　属 その他 計

事 務 職 員
人 人 人

（163） （192） （355）
163 192 355

技 術 職 員
2 0 2

（2） （0） （2）

図 書 館 職 員
10 0 10

（10） （0） （10）

そ の 他 の 職 員
0 0 0

（0） （0） （0）

指 導 補 助 者
0 0 0

（0） （0） （0）

計
175 192

（175） （192） （367）

共　　用
共用する他の
学校等の専用

計

367

0㎡ 0㎡ 237,717.45㎡

そ の 他 27,305.21㎡ 0㎡ 0㎡

0㎡ 265,022.66㎡

校　　　舎

専　　用 共　　用
共用する他の
学校等の専用

計

校
　
地
　
等

区　　　分 専　　用

大学全体82,815.59㎡ 0㎡ 0㎡ 82,815.59㎡

（82,815.59㎡） （　　　　0㎡） （　　　　0㎡） （82,815.59㎡）

27,305.21㎡

合 計 265,022.66㎡ 0㎡

借用面積：
1,630.76㎡
借用期間：

30年

校 舎 敷 地 237,717.45㎡

講義室等・新設研究科等
の 専 任 教 員 研 究 室

講義室 実験・実習室 演習室
新設研究科等の
専任教員研究室

大学全体
87室 176室 27室 14室

　理学研究科 数理・物性構造科学専攻(博士課程前期)
13 2 2 0 17 3 2

（13）

11 0 3

（8） （2） （1） （0） （11） （0） （3）

　人間社会研究科 教育学専攻(博士課程前期)
8 2 0 0 10 0 0

（8） （2） （0） （0） （10） （0） （0）

　人間社会研究科 社会福祉学専攻(博士課程後期)
8 1 0 0 9 0

（2） （0） （0） （12） （0） （0）

　人間社会研究科 心理学専攻(博士課程前期)
9 1 0 0 10 0 11

（9） （1） （0） （0） （0） （0） （11）

　人間社会研究科 現代社会論専攻(博士課程後期)
9 1 0 0 10 0

（0） （0）

（0） （6） （2） （0）

（9） （4） （0） （0） （13） （1） （9）

　文学研究科 歴史文化学専攻(博士課程後期)
5

5 0 0 15 2 0

（5） （0） （0） （15） （2） （0）

　文学研究科 英文学専攻(博士課程後期)
6 0 0 0 6 2 0

（6） （0） （0）

（1） （0） （0） （6） （1） （9）

　文学研究科 英文学専攻(博士課程前期)
10

（10）

　人間生活学研究科 生活環境学専攻(博士課程後期)
18 0 0 0 18 6 0

（18） （0） （0） （0） （0） （6） （0）

　文学研究科 歴史文化学専攻(博士課程前期)
9 4 0 0 13 1 9

　人間生活学研究科 人間発達学専攻(博士課程後期)
8 0 0 0 8 6 0

（8） （0） （0） （0） （8） （6） （0）

1 0 0 6 1 9

（5）



令和7年度入学
定員減（△7

令和6年度入学
定員減（△8
令和7年度入学
定員減（△16

令和7年度入学
定員増
（8人）

令和7年度入学
定員増
（8人）
令和5年度より
学生募集停止

令和7年度入学
定員減（△960
令和7年度より
学生募集停止
令和6年度より
学生募集停止

4 - - - 学士(家政学) - 昭和24 同上

4 - - - 学士(家政学) - 昭和24 同上

0.16

4 40
2年次10人
3年次150人

2,400 学士(家政学) 0.16 昭和24 同上

4 38 - 76 学士(家政学) 0.98 令和7 同上

4 50 - 100 学士(家政学) 1.01 令和7 同上

1.00 同上

1.01

4 100 - 300 学士(建築デザイン) 1.01 令和6 同上

4 121 - 484 学士(文学) 1.01 令和5 同上

1.01

4 92 - 368 学士(理学) 1.06 平成4 同上

4 97 - 388 学士(理学) 1.02 平成4 同上

1.04

308 学士(心理学) 1.03 平成2 同上

4 - - - 学士(文学) - 平成2 同上

4 97 - 388 学士(社会福祉学) 1.05 昭和23 同上

4 97 - 388 学士(教育学) 1.02 昭和25 同上

1.03

4 105 - 404 学士(社会学) 1.01 平成2 同上

4 97 - 388 学士(文学) 1.04 昭和23 同上

552 学士(文学) 1.06 昭和23 同上

1.07

令和6年度より
学生募集停止4 - - - 学士(家政学) - 平成13 同上

4 - - - 学士(家政学) - 平成22 同上

　食科学科

　栄養学科

1.03

4 97 - 388 学士(家政学) 1.01

4 - - - 学士(家政学)

4 85 - 340 学士(家政学) 1.03

126 - 512 学士(文学) 1.10

4 130

354 学士(家政学) 1.05

4

- 学士(家政学) - 昭和42 同上

4 - - - 学士(家政学) - 昭和37 同上

昭和37 同上

昭和39 同上

昭和23 同上

- -

　化学生命科学科

国際文化学部

　国際文化学科

建築デザイン学部

　建築デザイン学科

食科学部

人間社会学部

　現代社会学科

　社会福祉学科

　教育学科

　心理学科

　文化学科

理学部

　数物情報科学科

- -

4 85 -

-

4 81 -

（通信教育課程）

家政学部

　児童学科

　食物学科

　生活芸術学科

　　建築デザイン専攻

　被服学科

　家政経済学科

文学部

　日本語日本文学科

　英文学科

　歴史文化学科

研究科単位での
特定不能のた

め、大学全体の
数（図書及び学
術雑誌は研究室
などの所蔵を含

む）

家政学部

　児童学科

　食物学科

　　食物学専攻

　　管理栄養士専攻

　住居学科

　　居住環境デザイン専攻

昭和23 東京都文京区目白台2丁目8番1号

昭和23 同上
令和7年度より
学生募集停止

- 学士(家政学) - 昭和42 同上

4

-

4

図
書
・
設
備

新設研究科等の名称

図書 学術雑誌 機械・器具 標本

〔うち外国書〕 電子図書 〔うち外国書〕 電子ジャーナル

冊 〔うち外国書〕 種 〔うち外国書〕 点 点

食科学研究科
食科学専攻

885,000〔206,000〕 19,211〔17,062〕　 54,975〔37,089〕　

654千円 1,308千円

35,000〔33,320〕　 0 0

（883,732〔205,583〕) （17,711〔15,862〕） （54,478〔36,598〕） (34,503〔32,829〕) （　　―　　） （　　―　　）

計
885,000〔206,000] 17,711〔15,862〕　 54,975〔37,089〕 35,000〔33,320〕 0 0

（883,732〔205,583〕) （17,711〔15,862〕） （54,478〔36,598〕) (34,503〔32,829〕) （　　―　　） （　　―　　）

第３年次 第４年次 第５年次

経費
の見
積り

区　分

学 部 等 の 名 称
修業
年限

入学
定員

編入学
定　員

収容
定員

学位又
は称号

収 容 定 員
充 足 率

開設
年度

所　在　地

図書購入費には
電子ジャーナ
ル・データベー
スの整備費（運
用コストを含
む）を含む。

教員１人当り研究費等 446千円 446千円 ― 千円 ― 千円 ― 千円

共同研究費等 1,963千円 3,926千円 ― 千円 ― 千円 ― 千円

― 千円 ― 千円 ― 千円

開設前年度 第１年次 第２年次

図書購入費 1,308千円

841千円 421千円

人 倍

― 千円 ― 千円 ― 千円

学生１人当り
納付金

第１年次 第２年次 第３年次 第４年次

841千円

学生納付金以外の維持方法の概要 　私立大学等経常費補助金、手数料収入、寄付金収入、資産運用収入等

設備購入費

第５年次

1,030千円 830千円 ― 千円 ― 千円 ― 千円

既
 
 
　
　
 
設
 
 
　
　
 
大
 
　
 
 
　
学
 
 
　
　

大 学 等 の 名 称 　日本女子大学

年 人
年次

人

経 費 の
見 積 り
及 び 維
持 方 法
の 概 要



日本女子大学総合研究所

所在地：東京都文京区目白台2丁目8番1号

2 20 - 40 修士(建築デザイン) 1.35 令和6 同上

規模（面積）等：土地　1,020.58㎡　建物　2,062.55㎡

設置年月：平成13年4月

所在地：東京都文京区目白台2丁目8番1号、神奈川県川崎市多摩区西生田1丁目1番1号

日本女子大学生涯学習センター

目　的：日本女子大学の建学の精神に基づき日本女子大学固有の研究の推進を図るとともに、日
本女子大学を拠点とする学際的共同研究・調査を推進し、大学院、学部、附属校・園の研究およ
び教育の充実、発展に寄与することを目的とする。

目　的：本学における女性教育の伝統と理念を、変貌する現代社会に生かすためのセンターとし
ての機能を担うとともに、その成果を社会に発信して、女性の能力が発揮される21世紀社会に貢
献することを目的とする。

目　的：日本女子大学並びに附属各校・園の伝統と特質を生かしつつ、本学の知的財産・教育的
資産を社会に開放し、学内外の生涯学習活動の連携を図り、推進することを目的とする。

日本女子大学現代女性キャリア研究所

所在地：東京都文京区目白台2丁目8番1号

設置年月：平成13年4月

規模（面積）等：建物　120.00㎡

規模（面積）等：建物　77.28㎡

設置年月：平成7年4月

1.35

3 3 - 9 博士(理学) 0.44 平成10 同上

3 3 - 9 博士(理学) 0.33 平成10 同上

0.38

2 10 - 20 修士(理学) 1.50 平成8 同上

2 10 - 20 修士(理学) 1.70 平成8 同上

1.60

3 3 - 9 博士(心理学) 0.88 平成8 同上

3 3 - 9 博士(文学) 0.22 平成20 同上

3 3 - 9 博士(教育学) 0.55 昭和62 同上

3 3 - 9 博士(社会学) 0.22 平成9 同上

0.53

3 3 - 9 博士(社会福祉学) 0.77 昭和50 同上

2 6 - 12 修士(文学) 0.41 平成10 同上

2 10 - 20 修士(社会学) 0.30 平成6 同上

2 14 - 28 修士(心理学) 0.85 平成6 同上

2 10 - 20 修士(社会福祉学) 0.65 昭和50 同上

2 10 - 20 修士(教育学) 0.45 昭和53 同上

0.57

3 5 - 15 博士(学術) 0.46 平成4 同上

3 5 - 15 博士(学術) 1.06 平成4 同上

0.76

3 3 - 9 博士(文学) 0.77 昭和53 同上

3 3 - 9 博士(文学) 0.11 平成7 同上

0.40

3 3 - 9 博士(文学) 0.33 昭和50 同上

2 6 - 12 修士(文学) 1.33 平成5 同上

2 10 - 20 修士(文学) 0.45 昭和41 同上

2 10 - 20 修士(文学) 0.35 昭和41 同上

0.61

2 10 - 20 修士(家政学) 0.55 昭和53 同上

2 8 - 16 修士(家政学) 0.06 平成8 同上

2 10 - 20 修士(家政学) 1.20 昭和36 同上

0.76

2 10 - 20 修士(家政学) 0.80 昭和36 同上

0.52

4 40
2年次40人
3年次40人

240 学士(家政学) 0.52 令和7 同上

文学研究科(博士課程後期)

　日本語日本文学専攻

　英文学専攻

　歴史文化学専攻

食科学部

　食科学科

（大学院）

家政学研究科(修士課程)

　児童学専攻

　食物・栄養学専攻

　被服学専攻

　生活経済専攻

文学研究科(博士課程前期)

　日本語日本文学専攻

　英文学専攻

　歴史文化学専攻

理学研究科(博士課程後期)

　数理・物性構造科学専攻

　物質・生物機能科学専攻

建築デザイン研究科(修士課程)

人間生活学研究科(博士課程後期)

　人間発達学専攻

　生活環境学専攻

人間社会研究科(博士課程前期)

　社会福祉学専攻

　教育学専攻

　現代社会論専攻

　心理学専攻

　相関文化論専攻

人間社会研究科(博士課程後期)

　社会福祉学専攻

　教育学専攻

　現代社会論専攻

　心理学専攻

　相関文化論専攻

理学研究科(博士課程前期)

　数理・物性構造科学専攻

　物質・生物機能科学専攻

　建築デザイン専攻

附属施設の概要

 
等
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規模（面積）等：土地　325.27㎡　建物　836.04㎡

設置年月：昭和59年10月

所在地：東京都文京区目白台2丁目8番1号

日本女子大学成瀬記念館

目　的：本学の創立者成瀬仁蔵の教学の理念ならびに本学の歴史を明らかにし、もって建学の精
神の高揚とその継承を図り、本学の発展および女子教育の進展に寄与することを目的とする。

１　共同教育課程の認可の申請及び届出の場合，「計画の区分」，「新設研究科等の目的」，「新設研究科等の概要」，「教育課程」及び「新設分」の欄に

　記入せず，斜線を引くこと。

２　「既設分」については，共同教育課程に係る数を除いたものとすること。

３　私立の大学院の研究科の収容定員に係る学則の変更の届出を行おうとする場合は，「教育課程」，「講義室等・新設研究科等の専任教員研究室」，及び

　「図書・設備」の欄に記入せず，斜線を引くこと。

（注）

４　大学等の廃止の認可の申請又は届出を行おうとする場合は，「教育課程」，「校地等」，「校舎」，「講義室等・新設研究科等の専任教員研究室」，「

　図書・設備」及び「経費の見積もり及び維持方法の概要」の欄に記入せず，斜線を引くこと。

５　「教育課程」の欄の「実験・実習」には，実技も含むこと。

６　空欄には，「－」又は「該当なし」と記入すること。
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授
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1通 1 ○ 1 ※講義

－ － 1 0 0 0 1 0 0 0 0

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1前後 2 ○ 4

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 2

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

2前後 2 ○ 3

2前 2 ○ 1

3通 1 ○ 4 集中

3通 2 ○ 4 集中

－ － 0 31 0 0 0 0 0 0 24

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 3 オムニバス

1通 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

2通 2 ○ 2 集中

2前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2通 2 ○ 2 集中

2通 2 ○ 1 集中

2後 2 ○ 1

2通 1 ○ 1 3 集中 共同

2通 2 ○ 1 3 集中 共同

－ － 0 29 0 0 1 0 0 0 16

1前 2 ○ 4

1後 2 ○ 4

1前後 2 ○ 4

1前後 2 ○ 4

－ － 8 0 0 0 0 0 0 0 8

1前後 2 ○ 4

1前後 2 ○ 3

1前後 2 ○ 3

1前後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1前後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 3

1前後 2 ○ 6

1前後 2 ○ 2

1前後 2 ○ 11

日本の女性史

リーディングⅠ

リーディングⅡ

リーディングⅢ

－

－

－

－

教
養

特
別

講
義

教養特別講義

小計（1科目）

J
W
U
キ
ャ

リ
ア
科
目

ライフプランとキャリアデザイン

女性と職業

世界の女性史

社会に出るための自己表現

現代ビジネスと起業

インターンシップⅠ

インターンシップⅡ

小計（16科目）

仕事・結婚・わたし

女性と身体

多様な働き方とキャリア

ダイバーシティとキャリア

女性就業と家族の経済学

ライフステージと法

現代女性論

現代男性論

（用紙　日本産業規格A4縦型）

教 育 課 程 等 の 概 要

（食科学部食科学科）

科目
区分

授業科目の名称 配当年次
主要授
業科目

単位数 授業形態 基幹教員等の配置

備考

J
W
U
社
会
連
携
科
目

社会課題とNPO・NGO

ボランティア概論

企業と社会連携

社会連携を学ぶA

社会連携を学ぶB

地域・社会課題を学ぶ

課題解決型ワークショップを用いた企画開発

社会におけるICT、データサイエンス活用A

社会におけるICT、データサイエンス活用B

地域・企業と未来を創るクリエイティブ・プロジェクト演習A

地域・企業と未来を創るクリエイティブ・プロジェクト演習B

地域・企業と未来を創るクリエイティブ・プロジェクト演習C

地域・企業と未来を創るクリエイティブ・プロジェクト演習D

社会連携・社会貢献活動Ⅰ

社会連携・社会貢献活動Ⅱ

小計（15科目）

必
修
英
語

プレゼンテーション・イングリッシュa

プレゼンテーション・イングリッシュb

アクティヴ・イングリッシュa

アクティヴ・イングリッシュb

小計（4科目）

英語コミュニケーションⅠ

英語コミュニケーションⅡ

英語コミュニケーションⅢ

ライティングⅠ

ライティングⅡ

ライティングⅢ

メディア・リスニング

観光英語

ビジネス・イングリッシュ

TOEIC

基
礎
科
目
　
外
国
語

選
択
英
語



別記様式第２号（その２の１）
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員

（用紙　日本産業規格A4縦型）

教 育 課 程 等 の 概 要

（食科学部食科学科）

科目
区分

授業科目の名称 配当年次
主要授
業科目

単位数 授業形態 基幹教員等の配置

備考

1前後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 2 集中

1前 2 ○ 1 集中

1前 2 ○ 1 集中

－ － 0 36 0 0 0 0 0 0 32

1前 2 ○ 7

1後 2 ○ 7

1前 2 ○ 6

1後 2 ○ 6

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

2前後 2 ○ 6

2前後 2 ○ 1

2前後 2 ○ 3

2前後 2 ○ 1

3・4前後 2 ○ 1

2前 2 ○ 1 集中

1前 2 ○ 9

1後 2 ○ 9

1前 2 ○ 5

1後 2 ○ 5

1前 2 ○ 2

1後 2 ○ 2

2前後 2 ○ 6

2前後 2 ○ 1

2前後 2 ○ 2

2前後 2 ○ 1

3・4前後 2 ○ 1

2前 2 ○ 1 集中

1前 2 ○ 12

1後 2 ○ 12

1前 2 ○ 11

1後 2 ○ 11

1前 2 ○ 2

1後 2 ○ 2

2前後 2 ○ 7

2前後 2 ○ 2

2前後 2 ○ 2

2前 2 ○ 1

 3・4前後 2 ○ 1

2前 2 ○ 1 集中

1前 2 ○ 9

1後 2 ○ 9

1前 2 ○ 7

1後 2 ○ 7

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

2前後 2 ○ 5

2前後 2 ○ 1

2前後 2 ○ 1

2後 2 ○ 1

3・4前後 2 ○ 1

－ － 0 94 0 0 0 0 0 0 60

ドイツ語L.L.中級

ドイツ語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ）

韓国語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ）

小計（47科目）

韓国語a入門

韓国語a初級

韓国語b入門

韓国語b初級

韓国語L.L.入門

韓国語L.L.初級

韓国語中級

韓国語L.L.中級

韓国語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（原典講読）

中国語L.L.入門

中国語L.L.初級

中国語中級

中国語L.L.中級

集中ドイツ語

フランス語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ）

－

－

資格英語（集中）１

フランス語上級

ドイツ語中級

ドイツ語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（原典講読）

ドイツ語上級

フランス語a入門

フランス語a初級

資格英語（集中）２

資格英語（集中）３

小計（18科目）

ドイツ語a入門

ドイツ語a初級

ドイツ語b入門

ドイツ語b初級

ドイツ語L.L.入門

ドイツ語L.L.初級

TOEFL

IELTS

韓国語上級

中国語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ）

中国語上級

集中中国語

フランス語b入門

フランス語b初級

フランス語L.L.入門

フランス語L.L.初級

フランス語中級

フランス語L.L.中級

フランス語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（原典講読）

集中フランス語

中国語a入門

中国語a初級

中国語b入門

中国語b初級

中国語中級ｱﾄﾞｳﾞｧﾝｽﾄ（原典講読）

選
択
英
語

基
礎
科
目
　
外
国
語

韓
国
語

フ
ラ
ン
ス
語

ド
イ
ツ
語

中
国
語
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（用紙　日本産業規格A4縦型）

教 育 課 程 等 の 概 要

（食科学部食科学科）

科目
区分

授業科目の名称 配当年次
主要授
業科目

単位数 授業形態 基幹教員等の配置

備考

1前後 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2後 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2後 2 ○ 1

－ － 2 16 0 0 0 0 0 0 8

1前 1 ○ 1 3

1後 1 ○ 1 3

1前 1 ○ 5

1後 1 ○ 1 3

1・2・3後 1 ○ 1 1 集中

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1 2

1後 2 ○ 1 2

－ － 0 15 0 0 0 1 0 0 11

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 3

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 4 オムニバス

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1後 2 ○ 2

－ － 0 60 0 0 0 0 0 0 37

教育学入門

心と健康

－

－

－

身体運動演習a

身体運動演習b

小計（10科目）

基礎情報処理

データサイエンス入門

AI入門

ICT活用Ⅰ

ICT活用Ⅱ

ICT活用Ⅲ

ICT活用Ⅳ

ICT活用Ⅴ

ICT活用Ⅵ

小計（9科目）

身体運動Ⅰa

身体運動Ⅰb

身体運動Ⅱa

身体運動Ⅱb

身体運動Ⅱc

身体運動論

健康スポーツ論Ⅰ

健康スポーツ論Ⅱ

政治思想の歴史

政治学

日本の政治

政治と福祉

メディアと社会

経済学の世界

世界経済

日本経済

経営学の世界

日本の産業と企業

女性と法律

法学入門

市民社会と法

法哲学

社会学入門

地域研究

SOCIAL AND INTERNATIONAL RELATIONS OF JAPAN

教育人間学

Sweden.in terms of SDGs

小計（30科目）

日本国憲法

社会福祉学

平和学

ノーマライゼーション論

社会保障入門

国際社会と人権

ジェンダー論入門

ジェンダーと社会

現代の社会学

A
系
列
【

多
様
な
社
会
と
人
間
の
尊
厳
】
（

社
会
科
学
系
）

基
礎
科
目
　
身
体
運
動

基
礎
科
目
　
情
報
処
理

教
養
科
目
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教 育 課 程 等 の 概 要

（食科学部食科学科）

科目
区分

授業科目の名称 配当年次
主要授
業科目

単位数 授業形態 基幹教員等の配置

備考

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 4

1前後 2 ○ 2

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 9 共同

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 2

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

－ － 0 60 0 1 0 0 0 0 42

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 3

1前 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 2

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 2

1前後 2 ○ 2

1前後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 2

1前 2 ○ 1

1前後 2 ○ 4

1前 2 ○ 1

物理学はいかに創られたか

－

物理学とテクノロジー

現代社会と情報科学

基礎から学ぶコンピューター

地球の自然と資源

天文学と宇宙観の歴史

社会で役立つ統計学

統計学入門

情報と通信

コンピュータ・インターネットと生活

食と健康

衣と健康

女性と健康

住まいのデザイン

心理学

人間生理学

脳と行動

人体の構造と機能及び疾病

生命科学

DNAの拓いた生命科学

環境と生態系

生活・環境と化学

生物の起源と進化

歴史の中の数学

教養としての数学

数学の眼で見た世界

ファッションの化学

薬と化粧品の化学

化学の歴史

情報科学を英語で学ぶ

小計（30科目）

社会思想の歴史

思想・哲学

東洋音楽の歴史

西洋音楽の歴史

20・21世紀の日本文学

20・21世紀の外国文学

日本美術史

西洋美術史

西洋思想

東洋思想

20・21世紀の思想

ロジカル･シンキング入門

倫理学入門

美学

文化人類学入門

歴史から見る現代世界

地理学

女性と芸術

世界の古典・文学

英語圏のファンタジー

舞台芸術の歴史・東洋

舞台芸術の歴史・西洋

映像論

教
養
科
目

B
系
列
【

自
然
の
摂
理
の
探
究
】
（

自
然
科
学
系
）

C
系
列
【

知
性
と
文
化
の
系
譜
】
（

人
文
科
学
系
）



別記様式第２号（その２の１）
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員

（用紙　日本産業規格A4縦型）

教 育 課 程 等 の 概 要

（食科学部食科学科）

科目
区分

授業科目の名称 配当年次
主要授
業科目

単位数 授業形態 基幹教員等の配置

備考

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1前後 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

1後 2 ○ 1

－ － 0 60 0 0 0 0 0 0 36

1前 2 ○ 1

1後 ○ 2 ○ 1

1前 ○ 2 ○ 1

2後 2 ○ 1 隔年

1前 2 ○ 2 オムニバス

2後 2 ○ 5 オムニバス

2前 ○ 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

3前 2 ○ 1

1通 2 ○ 3 2 1 1 標準外 オムニバス

－ － 10 10 0 3 2 1 0 0 10

1後 2 ○ 1 1 オムニバス

2前 ○ 2 ○ 1

3前 ○ 2 ○ 1

2後 2 ○ 1 1 隔年 オムニバス

3前 ○ 2 ○ 1

3前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1 3 隔年 オムニバス

2前 2 ○ 1 5 隔年 オムニバス

3前 2 ○ 1 集中

2後 ○ 2 ○ 1

3後 2 ○ 1 4 オムニバス

1前 ○ 1.5 ○ 1

1後 1.5 ○ 1

2前 1.5 ○ 1

3前 1.5 ○ 1

3前 1.5 ○ 1

2後 1.5 ○ 1 2 オムニバス

2後 2 ○ 1

2前 ○ 1.5 ○ 1

3後 1.5 ○ 1

1前 2 ○ 1

－ － 16 22 0 2 2 0 0 0 20

2前 ○ 2 ○ 1

2後 2 ○ 1

2後 ○ 1.5 ○ 1

3前 1.5 ○ 1

1後 ○ 2 ○ 1

1前 ○ 2 ○ 1

1後 ○ 2 ○ 1

2前 ○ 2 ○ 1

3前 2 ○ 1

3後 2 ○ 1

3前 2 ○ 1

1後 2 ○ 1 隔年

1後 2 ○ 1 隔年

フードスペシャリスト論

実践統計学

食科学入門

フードデザイン論

基
礎
科
目

フードシステム論

食文化論（歴史）

食文化論（調査）

基礎生理学

基礎分析学Ⅱ

基礎分析学Ⅰ

基礎有機化学

調理科学

摂食生理学

食品開発学特論（開発）

食品鑑別演習

食品加工・貯蔵学

食品栄養学基礎実験ⅠＢ

フードコーディネート論

調理学応用実習Ⅱ

調理学応用実習Ⅰ

調理学実習Ⅲ

調理学実習Ⅱ

調理学実習Ⅰ

調理学

調理科学応用実験

調理科学実験

－

基礎化学

微生物学

－小計（10科目）

食品学Ⅰ

食品学Ⅱ

食品機能学

食品栄養学基礎実験Ⅱ

食品工学

食品学応用実験

食品機能学実験

食品衛生学実験

フードマネジメント論

微生物学基礎実験

微生物学応用実験

小計（21科目） －

日本社会と宗教

宗教とは何か

世界の神話

ことばとは何か

ことばと社会

クリティカル・シンキング入門

INTRODUCTION TO JAPANESE CULTURE AND SOCIETY

小計（30科目）

食品開発学特論（研究）

食品開発学実践演習

食品衛生学

微生物機能学

食品栄養学基礎実験ⅠＡ

食
品
学
系

学
科
科
目

調
理
学
系

教
養
科
目

C
系
列
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（用紙　日本産業規格A4縦型）

教 育 課 程 等 の 概 要

（食科学部食科学科）

科目
区分

授業科目の名称 配当年次
主要授
業科目

単位数 授業形態 基幹教員等の配置

備考

－ － 11.5 13.5 0 2 0 0 0 0 3

1前 ○ 2 ○ 1

1前 ○ 2 ○ 1

2前 2 ○ 1 8 オムニバス

1後 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2後 2 ○ 1

2後 1.5 ○ 1

3後 1.5 ○ 1

3前 1.5 ○ 1 隔年

2前 2 ○ 1

3前 2 ○ 1

2後 ○ 2 ○ 1

2後 2 ○ 2 隔年 オムニバス

－ － 15.5 9 0 0 1 1 0 0 11

3通 1 ○ 1 集中

2後～ 2 ○ 7 共同 オムニバス

－ － 0 3 0 0 0 0 0 0 8

3通 ○ 2 ○ 3 2 1

4前(後) ○ 2 ○ 3 2 1

3通 ○ 4 ○ 3 2 1

4通 ○ 4 ○ 3 2 1

－ － 12 0 0 3 2 1 0 0 0

1前 2 ○ 2

1前(後) 2 ○ 1

2前(後) 2 ○ 1

1前 2 ○ 1

2後 2 ○ 1 ※実習

1前 2 ○ 1

2前 2 ○ 1

2前 1 ○ 1

2後 1 ○ 1

－ － 0 16 0 0 0 0 0 0 10

－ － 76 474.5 0 3 2 1 0 0 313

栄養学Ⅰ

栄養生理学実験

ライフステージの栄養学実習Ⅱ

栄養生化学特論

生化学

疾病の成り立ち

－

－小計（13科目）

卒 業 ・ 修 了 要 件 及 び 履 修 方 法 授業期間等

教養特別講義1単位、JWUキャリア科目・JWU社会連携科目から2単位、基礎科

目の外国語（必修英語）8単位、情報処理（必修）2単位、身体運動から2単位、教

養科目系列A・B・Cそれぞれから4単位計12単位、学科科目（必修）61単位、卒業

研究（必修）4単位、学科科目（選択必修）6単位、学科科目（選択）から27単位、合

計125単位
なお、食品学応用実験、食品機能学実験、食品衛生学実験、微生物学応用実
験、調理科学応用実験、ライフステージの栄養学実習Ⅱ、栄養生理学実験のう
ち、4科目6単位を選択必修とする。

（履修科目の登録の上限：46単位（年間））

1学年の学期区分 2学期

1学期の授業期間 14週

1時限の授業の標準時間
100分

（初回のみ50分）

－

－

バイオインフォマティクス特論

異分野連携実践演習

小計（2科目）

－

家政学概論

人間と生活

家族関係論

家庭管理論

保育学（実習及び家庭看護を含む）

住居論（製図を含む）

衣服科学

衣服実習Ⅰ

衣服実習Ⅱ

小計（9科目）

健康増進科学Ⅰ

健康増進科学Ⅱ

健康と運動の科学

学位又は学科の分野 　家政関係

栄養学Ⅱ

ライフステージの栄養学Ⅰ

合計（282科目）

－

食物学演習

食物学総合演習（専門英語を含む）

卒業基礎研究

卒業研究

小計（4科目）

卒
業
研
究

関
連
科
目

小計（13科目）

ライフステージの栄養学Ⅱ

ライフステージの栄養学実習Ⅰ

学位又は称号 　学士（食科学）

学
科
科
目

栄
養
学
系

家
政
学
関
連



授業科目の名称 主要授業科目 講義等の内容 備考

研究方法概論

本授業では、まず研究を実施する上で理解しておかなければならない
様々な規範（研究不正の防止のための規範、動物実験・ヒト介入研究・
遺伝子組換え実験・試薬の取扱における規範）について学び、これらの
規範を守って研究に従事できるようになることを目指す。次に研究で汎
用される代表的な実験の原理と手技、調査研究で用いられるデータ処理
での論理について学び、自らの研究に関わる実験・研究の原理・手技だ
けでなく、一般的に広く用いられている実験・研究に関する原理・手技
を身につける。
（オムニバス方式／全14回）
（17 稲本進／4回）研究不正の防止に関する規範ついて学ぶ。
（3 太田正人／1回）動物実験に関する規範について学ぶ。
（1 中島啓／1回）ヒト介入研究に関する規範について学ぶ。
（11 富永達矢／1回）遺伝子組み換え実験に関する規範について学ぶ。
（5 新藤一敏／1回）試薬の取り扱いに関する規範について学ぶ。
（4 佐藤憲子、6 藤井恵子、8 北澤裕明、9 小城明子、10 鈴木礼子、12
松井貞子／各1回）各教員の専門領域で広く用いられている実験・研究に
関する原理・手技の紹介。

オムニバス方式

専門科学英語

本授業では、食科学専攻の専任教員全員が、自らの研究領域（食品学・
調理学・栄養学）で用いられる専門英語について、学術論文での用い方
を要点として説明する。本授業を通して、まずは自らの研究領域に関連
する英語表現を理解し研究発表や学術論文作成に応用できるようになる
ことを目指す。また自らの研究とは関連が薄い専門英語についても基礎
的な理解を得て、様々な領域の学術論文理解ができるようになることを
目指す。またゲストスピーカーとして何名かの英語ネイティブ研究者を
招いて、発音についても学ぶ。
（オムニバス方式／全14回）
（1 中島啓、2 飯田文子、3 太田正人、4 佐藤憲子、5 新藤一敏、6 藤
井恵子、7 松月弘恵、8 北澤裕明、9 小城明子、10 鈴木礼子、11 富永
達矢、12 松井貞子、13 佐古隆之、14 亀山詞子／各担当者各1回）各教
員の専門領域に関する専門英語の紹介。

オムニバス方式

食品学特論Ⅰ

栄養学では食品成分の代謝について学ぶが、それらは各食材の中で生合
成されて作られてもいる。授業の前半では、様々な食品の成分や生体成
分がどのように各生物で作られるか（同化）の機構について、化合物群
ごとに生合成経路を概説していく。後半では、食品の機能性成分の分析
で用いられる代表的な分析手法（HPLC, MS, NMR）の原理と分析手技、食
品機能成分の探索や評価に用いられるバイオアッセイの原理・手技を説
明する。本授業内容を学ぶことにとより、機能性食品成分の生合成、分
析方法が理解できるようになることを目指す。

隔年

食品学特論Ⅱ

食品開発あるいはレシピ開発に必要な食品官能評価について学ぶ。食味
を構成する食味性因子とそれを感知する人間側の要因についても理解し
たうえ、物理的因子である食感（テクスチャー）、化学的因子である味
や香り、また相互作用を考慮し、それらを測定する官能評価手法につい
て理解する。また、官能評価手法およびその解析方法を理解した上で、
その手法を応用し、自ら食品のおいしさを端的に説明できる官能評価を
設計し、食品のおいしさを科学的に説明できるようになる。

隔年

食品包装学特論

包装には、中身を守るための保護性、使用する者に便利さを与える便利
性（利便性）、使用する者に情報を伝える情報伝達の大きく分けて3つの
役割がある。本講義では、それら3つの役割と食品包装設計との関わりに
ついて、役割と事例の双方の観点から、実際の製品を示しながら解説す
る。また、包装設計に必要となる評価試験について、JISなどの規格や関
連研究の解説を行うほか、使用される機器類については一部実演を交え
ながら学習する。それらの学習を通して、品目ごとの特性を踏まえ、か
つそれを保持するための包装を設計するための必要条件が理解できるこ
とを目指す。

隔年

食品衛生学特論

食品衛生学は「食品に含まれる有害物がどの程度の量で、いかなる機序
により、どのような害作用を及ぼすか」という面に重点を置く自然科学
領域の学問であり、食品の安全性確保の基盤となるものである。一方、
食品安全政策関連制度の設計・運用を行う人、あるいは食品関連事件が
発生した際に対策に当たる人にはこれに加え、社会科学（法律学・社会
学など）や人文科学（心理学・倫理学など）分野の素養も求められるこ
とが、食品の安全性に関連する事件や社会的な議論を想起していただけ
ればわかるだろう。そこで本科目では毎回、実際に起こった食品関連事
件・事故を取り上げ、上記３学問領域のいずれかの観点から検討を行
う。将来、食品安全行政、食品製造販売あるいは食品安全リスクコミュ
ニケーション等に携わる可能性がある学生が、一定の倫理観とバランス
感覚を有し、学問的知見を踏まえた具体性のある主張を展開することが
できることになることを目標とする

隔年

食
科
学
系

講
義
科
目

基
盤
科
目

別記様式第２号（その３の１）

（用紙　日本産業規格Ａ４縦型）

授 業 科 目 の 概 要

（食科学研究科 食科学専攻）

科目
区分



食品微生物学特論

主として微生物学関連の最新研究成果をとりあげ概説するとともに、実
験分野における修論研究への一助とするため、特に微生物を対象にした
様々な実験法についても紹介する。最新の微生物研究については、食品
微生物に関連する研究論文を読解し、その内容を紹介する。研究におけ
る最新の情報収集、論文読解を行うことにより、大学院学生として研究
に必要な知識と能力を身につける。
微生物関連研究法について説明できること、および微生物に関する最新
の研究内容を説明できることを目指す。

隔年

調理科学特論

食品の物性、特にレオロジー的性質について、食品の安全性の視点に注
目し、講述する。特に高齢者が安全でしかもおいしく食べることができ
る食べ物のレオロジー的性質について、今までの研究事例を中心に講述
する。また、食品開発に関わるテクスチャーモディファイアーとしての
ゲル化剤などの働きや今後の問題点などを探る。また、調理操作、調理
器具についても基礎的な科学を踏まえて解説する。
超高齢社会における食品物性的視点からの安全性について説明できるこ
と、および安全性の視点から食品物性の意義を説明できることを目指
す。

隔年

食文化特論

本特論は、日本の食文化と諸外国や各地域の食文化との共通点、類似
点、相違点を見出すことで、自らのアイデンティティを確立するととも
に他の文化に対する理解を深めることを目的とする。さらに食文化の研
究手法を理解することを目指す。授業の概要は、様々な国や地域の影響
を受けながら形成される食文化の多様性、社会的環境の変化による行事
食や伝統食の変容、発展あるいは衰退について事例をあげながら講義、
論考する。さらに、食文化の研究手法について国内外の文献輪読を通し
て、修得する。これらの学修をふまえ、各自関心のある食文化ついての
先行研究および資料・文献調査、アンケート調査など実証的研究手法を
探り、食文化を時間軸（時代）、空間軸（地域）の比較文化の視点でと
らえ、分析する力を養うことを目標とする。

隔年

栄養学特論Ⅰ

本講義では、まず、食育に携わる専門家の基本として情報リテラシーに
ついて学ぶ。次いで食生活と健康について概説し、 さらに生体における
老化現象およびその制御、発癌とその制御、食品成分と生活習慣病につ
いて解説する。 また、最近のトピックとして味覚と疾患との関わりにつ
いて紹介したい。老化、癌、生活習慣病の諸現象を通じて、生体内にお
けるDNA・タンパク質・脂質・糖質などの食物の生物学的な機能につい
て、あらためて栄養科学の基礎から見直すことにする。
栄養科学の観点から食品成分とさまざまな疾病との関連について自ら学
ぶことができること、食品成分とさまざまな疾病との関連について問題
抽出し問題提起できること、 さらに提起した問題を栄養科学の観点から
現状を調査し解決方法を考察できることを目指す。

隔年

栄養学特論Ⅱ

糖尿病、脂質異常症、高尿酸血症は、代表的な生活習慣病であり肥満症
と密接な関係がある。これらの疾患は、虚血性心疾患や脳梗塞などの動
脈硬化性疾患の発症に結びつきやすく予防が大事である。また、肝疾患
（脂肪肝）、腎疾患（慢性腎臓病）、免疫異常などとも関連することが
近年明らかになっている。これらの病態や治療法などを栄養学の観点か
ら理解する。
代謝性疾患の基礎知識を説明できること、代謝性疾患と栄養について説
明できること、代謝性疾患と栄養について説明できること、癌と代謝性
疾患・栄養について説明できること、感染症と代謝性疾患・栄養につい
て説明できること、栄養障害および肥満と代謝性疾患について説明でき
ること、腸管免疫系と代謝性疾患の関連を説明できること、さらに栄
養・食物と代謝性疾患について説明できることを目指す。

隔年

栄養学特論Ⅲ

食生活と健康に関する概要を学ぶ。さらに諸外国で開発された栄養プロ
ファイリングモデルが人々の食生活や健康状態の改善にどのように貢献
してきたかを理解する。今後の我が国での策定・活用に向けて、関連す
る論文や総説を教材として、批判的思考力や実践的な問題解決能力を養
う。
栄養不良や非感染性疾患などの食生活に起因した健康課題と課題解決状
況について説明できること、栄養プロファイリングモデルの定義、歴
史、根拠、例、適用範囲について説明できること、さらに栄養プロファ
イリングモデルについての科学的根拠、消費者の認知度、産業に対する
影響、規制における課題や論争を特定、分析できることを目指す。

隔年

公衆栄養学特論

人々の健康を支える政策について理解を深める。特に、栄養・食生活に
関する専門性を生かして課題解決に貢献できるよう、保健、医療、福
祉、教育等における栄養政策の展開について理解を深め、考察する。
栄養政策の特徴について説明することができること、栄養課題の解説の
視点から、自分の研究に位置づけ及び意義を説明できること、さらに自
分が関心を抱いた栄養政策上の課題について情報を取集・整理し、課題
解決に向けて具体的な提言ができることを目指す。

隔年

地域食育特論

国民の心身の健康と豊かな人間性を育む食育を推進するために、平成17
年「食育基本法」が公布された。さらに平成18年に 「食育推進基本計
画」が始まり、現在は「第4次食育推進基本計画」が策定されている。食
育を国民運動として推進していくためには、国、地方公共団体による取
り組みと共に、学校、保育所、農林漁業者、食品関連事業者、ボラン
ティアなどのさまざまな立場の関係者の連携・協力が重要である。食育
を通じた地域交流、食の安全・安心の確保、食文化の継承など、地域社
会に根差したさまざまな食育推進活動の展開について事例を学ぶ 。
食育推進施策の概要を説明できること、学校、保育所などにおける食育
推進活動を計画できること、さらに地域の食育推進活動における関係者
の連携・協力の重要性を説明できることを目指す。

隔年
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実践栄養学特論

栄養ケアプロセスは、①栄養アセスメント、②栄養診断、③栄養介入、
④栄養モニタリングと評価　の過程を経て実施され、近年では、特に低
栄養診断や栄養ケアプロセスに用いられる用語の国際標準化が進んでい
る。標準化によって世界的に一貫した栄養状態の評価や栄養ケアプロセ
スの実施が可能となり、より効果的な栄養治療の提供が期待できる。そ
こで、本科目では、低栄養診断の国際基準であるGLIM基準や栄養ケアプ
ロセスに用いられる国際標準用語について学び、実践的に活用すること
を目指す。
低栄養診断およびNPCにおける標準化とその意義、必要性が説明できるこ
と、GLIM基準を活用できること、さらにPES報告を適切に作成できること
を目指す。

隔年

給食経営管理特論

栄養教諭の役割は学校教育現場における教諭としての食育と、給食を食
育のツールとして活用する給食管理である。この授業では、給食を通し
た食育や地産・地消の現状とその推進事例を理解し、海外文献の輪読を
含めて、教育現場における食育の現状と課題を理解する。さらに給食の
生産性と効率化に有効なフードテックの基礎と展開について理解を深め
る。
栄養教諭制度と学校給食の制度と動向を説明できること、統計や政策か
ら地産・地消の現状と課題を説明できること、さらにフードテックの概
要と展開について説明できることを目指す。

隔年

摂食機能特論

本科目では、食べ物の摂取に関わる摂食機能に焦点を当てる。摂食に関
わる広範な理論と機能を理解し、それらを考慮した栄養ケアや食事計画
を実践的に立案できる能力を養うことを目的とする。摂食機能に関連す
る理論的な理解を深めることで、摂食機能の全体像を捉え、対象者個々
あるいは対象集団に応じた適切な栄養支援を行うための知識とスキルを
習得し、実践力を身につけることを目標とする。最終的には、対象者の
ニーズに応じた栄養支援を通し、健康の維持・改善に貢献できる専門的
な能力を身につけることを目指す。

隔年

調査研究方法論

栄養・食環境などを含む調査研究を始めるにあたり必要とされる疫学的
方法および統計学的手法について理解を深め、専門的な知識を習得する
ことを目的とする。
講義では公衆衛生学で学ぶ疫学の理論と実際、実践について詳細に学
ぶ。基本となる疫学の概念や研究のデザインの基礎と応用（記述疫学、
分析疫学、介入研究の種類）、統計の役割について実際の様々な研究論
文を読み解きながら理解を深める。研究論文を適切に解釈するための要
点も学ぶ。また、栄養調査における妥当性・再現性研究の必要性、指標
精度の重要性、研究におけるバイアスなど、高度な研究理論について学
ぶ。これらの学習からヒトを対象とする疫学調査研究についての専門的
知識を習得しかつ説明できること、様々な疫学調査データや研究論文の
解釈能力を高め適切な考察ができること、さらに調査研究の計画立案、
実施、評価法についての知識を習得し自身の研究調査に適用できること
を目指す。

隔年

食品学基礎演習

食品学の各分野に関連する国際的な学術雑誌(査読付き)の中から重要な
英語論文を、各学生が2-3論文ずつ教員指導の下選定する。各学生は選定
された論文を精読し、研究背景、研究方法、結果の図表、考察を正確に
理解し、参考資料などを用いながら基礎的な内容を含めて、発表ツール
を用いて口頭発表する。発表内容については、教員が質疑や補足説明を
行う。栄養学に関する英文の学術論文を精読し、その内容をわかりやす
く的確に発表・説明できることを目標とする。

食品学応用演習

学生自身が各自の研究に関連する論文を、食品学の各分野の国際的学術
雑誌(査読付き)の中から2-3報選定する。参考文献などを参照しつつ選定
した論文を精読し、論文内容を詳細にまとめ、発表ツールを用いて口頭
発表する。発表内容と発表した学生自身の研究への応用可能性について
学生および教員が全員で討論する。栄養学応用演習では、国際学術論文
の英文を正確に理解し、詳細に発表・説明することに加え、論文内容と
自身の研究との関連を理解し、応用の可能性を考えることを目指す。

食品材料学演習

食品材料学の分野に関連する論文を欧米の学術雑誌から選択する。担当
学生は論文を精読し、論文内容および参考資料等をレジュメにまとめて
発表する。その内容について学生および教員で討論し、内容把握をさら
に確かなものとする。英語論文を正確に読めるようにし、さらに英語で
学術論文を執筆できることを目指す。
食品材料学の分野における研究の動向について説明できること、食品材
料学に関する英語の論文を読み、その内容を正確に理解できること、さ
らに食品材料学に関する英語の論文について、その内容をわかりやすく
的確に発表できることを目標とする。

隔年

食品生体成分分析演習A

本演習では、食品や生体に含有される生理活性を有する特定成分の精製
（各種クロマトグラフィー、HPLC条件等）、構造構造解析（NMR、MS解析
技術）、生理活性評価（in vitroバイオアッセイ、哺乳類細胞での評
価）などに関する英語食品学系論文を和訳し、要旨を報告する。
天然物化学、生物有機化学系の学術英語使用法の基本を説明できるよう
になること、および論文を通して学んだ最新の実験に用いられる手法・
原理を説明できることを目標とする。さらに成分の生理活性と食品、調
理との関連性について考察できるようになることも目標とする。
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食品生体成分分析演習B

本演習では、食品や生体に含有される生理活性を有する特定成分の精製
（各種クロマトグラフィー、HPLC条件等）、構造構造解析（NMR、MS解析
技術）、生理活性評価（in vitroバイオアッセイ、哺乳類細胞での評
価）などに関する英語栄養学系論文を和訳し、要旨を報告する。
天然物化学、生物有機化学系の学術英語使用法の基本を説明できるよう
になること、および論文を通して学んだ最新の実験に用いられる手法・
原理を説明できることを目標とする。さらに成分の生理活性と栄養との
関連性について考察できるようになることも目標とする。

隔年

調理科学演習

調理科学に関連する論文を欧米の学術雑誌から選択する。担当学生は論
文を精読し、論文内容および参考資料等をレジュメにまとめて発表す
る。その内容について学生および教員で討論し、内容把握をさらに確か
なものとする。英語論文を正確に読めるようにし、さらに英語で学術論
文を執筆できることを目指す。
調理科学分野における研究の動向について説明できること、調理科学に
関する英語の論文を読み、その内容を正確に理解できること、調理科学
に関する英語の論文について、その内容をわかりやすく的確に発表でき
ることを目的とする。

隔年

食品微生物学演習A

主として乳酸菌の利用に関連する国内外の研究論文を取り上げ、分類、
形態、所在、培養、生化学的観点からの特性について、植物性乳酸菌お
よび腸管系・乳系乳酸菌を比較しながら学ぶ。つぎに、乳酸菌スター
ターの培養と利用技術について、スターターの形態や調製方法、使用方
法について学ぶ。また、乳酸菌のバクテリオファージについても学習を
進める。微生物関連研究における技術面の基礎を理解し説明できるこ
と、および乳酸菌の利用に関連する分野での研究の概略を説明できるこ
とを目指す。

隔年

食品微生物学演習B

主として乳酸菌の機能性に関連する国内外の研究論文を取り上げ、脂質
代謝改善能、整腸作用、血圧降下作用等について、生産物、培養条件、
投与条件、代謝経路、代謝制御、代謝産物の観点から学ぶ。つぎに、プ
ロバイオティクスについて学習を進め、乳酸菌の摂取態様について学び
を深める。そのうえで、乳酸菌の機能性・研究手法・今後の展開等につ
いて討論する。微生物関連研究における技術面の基礎を理解し説明でき
ること、および乳酸菌の機能に関連する分野での研究の概略を説明でき
ることを目指す。

隔年

食品包装学演習A

包装は食品の保存や流通に不可欠なものであり、いうまでもなく食品開
発においては包装と一体化した設計が求められる。本演習では、包装設
計に関連する技術および研究の事例について、実際の製品から学術論文
にいたるまで幅広く解説するとともに、設計と深く関係する各種の計測
や分析方法について理解を深めるための操作や実演を行う。それらの学
習を通して、品目ごとの特性を踏まえ、かつそれを保持するための簡単
な包装方法が提案できるようになることを目指す。

隔年

食品包装学演習B

包装は単に食品の保存や流通のための技術であるというだけでなく、食
品の栄養を保持し、われわれの健康増進に寄与するという重要や役割も
担っている。本演習では、包装条件と栄養成分の消長の関係について、
学術研究から実際の商品の事例にいたるまで幅広く取り上げ解説すると
ともに、各種成分の分析方法について理解を深めるための操作や実演を
行う。それらの学習を通して、品目ごとの栄養成分およびその他の特長
を保持するための簡単な包装が設計できることを目指す。

隔年

官能評価演習A

食品の官能評価について、ISO（国際規格）やJＩS（日本工業規格）の規
程を理解する。また、実際の官能評価を行うに際し、どのような方法が
最も効率的か文献検索、論文購読や討論を通して理解を深める。さら
に、家庭科教諭としての中学生や高校生むけの味覚教育に発展させる。
官能評価法に関する国際および国内規格を理解し最新の方法が説明でき
ること、官能評価に関する学術英語使用法を理解し適切に使うことがで
きること、さらに家庭科教諭としての味覚教育の手法を説明することが
できることを目指す。

隔年

官能評価演習B

食品の官能評価について、ISO（国際規格）やJＩS（日本工業規格）の規
程を理解する。また、実際の官能評価を行うに際し、どのような方法が
最も効率的か文献検索、論文購読や討論を通して理解を深める。さら
に、栄養教諭としての小学生、中学生むけの味覚教育に発展させる。
官能評価法に関する国際および国内規格を理解し最新の方法が説明でき
ること、官能評価に関する学術英語使用法を理解し適切に使うことがで
きること、さらに栄養教諭としての味覚教育の手法を説明することがで
きることを目指す。

隔年

インターンシップⅠＡ

公的研究機関の研究業務を実際に経験することにより、学術知識、実験
手法、研究に対する考え方等に、より幅広い視点を導入して自身の修士
論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、また研究業務の一形態を
全般的に経験することにより、将来的に研究者として自立していくため
の礎となる体験を行うこと、を目的としている。
公的研究機関の研究現場を経験し、業務としての研究内容を理解し説明
できること、社会人としての研究生活に関する知識を得、説明できるこ
と、さらに修士論文作成に向けた、学術知識、実験手法、研究に対する
考え方が習得できることを目指す。事前事後指導を含め45時間のイン
ターンシップを行う。
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インターンシップⅠＢ

公的研究機関の研究業務を実際に経験することにより、学術知識、実験
手法、研究に対する考え方等に、より幅広い視点を導入して自身の修士
論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、また研究業務の一形態を
全般的に経験することにより、将来的に研究者として自立していくため
の礎となる体験を行うこと、を目的としている。
公的研究機関の研究現場を経験し、業務としての研究内容を理解し説明
できること、社会人としての研究生活に関する知識を得、説明できるこ
と、修士論文作成に向けた、学術知識、実験手法、研究に対する考え方
が習得できることを目指す。事前事後指導を含め90時間のインターン
シップを行う。

インターンシップⅠＣ

公的研究機関の研究業務を実際に経験することにより、学術知識、実験
手法、研究に対する考え方等に、より幅広い視点を導入して自身の修士
論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、また研究業務の一形態を
全般的に経験することにより、将来的に研究者として自立していくため
の礎となる体験を行うこと、を目的としている。
公的研究機関の研究現場を経験し、業務としての研究内容を理解し説明
できること、社会人としての研究生活に関する知識を得、説明できるこ
と、修士論文作成に向けた、学術知識、実験手法、研究に対する考え方
が習得できることを目指す。事前事後指導を含め120時間のインターン
シップを行う。

インターンシップⅠＤ

公的研究機関の研究業務を実際に経験することにより、学術知識、実験
手法、研究に対する考え方等に、より幅広い視点を導入して自身の修士
論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、また研究業務の一形態を
全般的に経験することにより、将来的に研究者として自立していくため
の礎となる体験を行うこと、を目的としている。
公的研究機関の研究現場を経験し、業務としての研究内容を理解し説明
できること、社会人としての研究生活に関する知識を得、説明できるこ
と、修士論文作成に向けた、学術知識、実験手法、研究に対する考え方
が習得できることを目指す。事前事後指導を含め180時間のインターン
シップを行う。

調理学特別実習

調理学特別実習は、学部で習得した調理学、調理学実習をふまえてさら
に教職に生かすための調理学系の専門教育の実践に役立つための実習で
ある。単に学生として習うだけではなく、授業の構成、流れ、師範の仕
方など教える立場から実習授業のあり方を学ぶ。さらに、調理学で学ん
だ知識（献立論・食味論・操作論・調理科学）の集大成として、献立、
調理方法や盛り付け、味のバランス、食卓構成などさまざまな角度か
ら、検討を行うことにより、科学的観点に基づく大学における調理学実
習のありかたおよびその意義を学ぶ。
学部で習得した技術をすべて用いることができること、調理学実習授業
の準備および展開の仕方を理解できること、教える側に必要な技術とは
何かを説明できること、さらに師範講義に必要な知識および技術が説明
できることを目指す。

食品生体成分分析特別実験

食品が有する生理活性作用について検討を行うための実験を数種類行い
(抗酸化活性、腐敗抑制活性等）、特保食品開発研究に係わる基礎的実験
手法（凍結乾燥法、成分抽出法、成分分析法（HPLC, NMR, MS）及びそれ
らの原理を理解する。
食品からの成分抽出や精製についての手技・原理を説明できること、ま
た生理活性を評価する実験であるバイオアッセイとは何か、さらに各バ
イオアッセイの手技・原理について理解し、その実験手技を取得するこ
とを目標とする。

調理科学特別実験

調理科学の講義で学んだ食品の物性に関する基礎的知識および官能評価
の方法などを実践する。また、調理学や調理科学の講義で学んだ食品素
材の調理・加工による変化、とくに物性の変化について、実験を通して
習得する。併せて、嚥下が困難な人に用いられている嚥下補助食品の物
性を知り、官能評価の手法を用いて、飲み込み特性を評価し、食品の物
性と官能評価を組み合わせた実験の手法および考察方法を習得する。
粘性および粘弾性の測定方法を習得し実践できること、破断特性および
テクスチャー特性の測定方法を習得し実践できること、食品素材への調
味料の添加がテクスチャーに及ぼす影響を説明できること、官能評価の
手法を習得し実践できること、さらに熱物性の測定ができることを目指
す。

隔年

食品微生物学特別実験

微生物を材料に用い、各種培養法(好気・嫌気、静置・振盪、液体・固
体)、各種顕微鏡観察法(明視野と暗視野、実体顕微鏡、蛍光と微分干
渉)、各種菌体活性の測定(生育測定：吸光度法とコロニー形成法、VBNC
状態の検出　微生物機能の測定：バイオフィルム産生能の定量、乳酸菌
の機能測定　酵素活性測定：分泌酵素、菌体内酵素　発現蛋白質の検
出：SDS-PAGE)を行い、微生物実験に固有の手法を経験する。
実験操作および内容に関する正しい実験方法の習得を進め、微生物の基
礎的な取り扱いや培養後の微生物活性の測定ができるようになることを
目指す。

隔年

食品包装学特別実験

包装は、食品の保存や流通に不可欠なものであり、いうまでもなく食品
開発においては包装と一体化した設計が求められる。本実験では、食品
の品質保持のための包装設計のうち、成分変化に起因する劣化を抑制す
るための包装設計、および機械的損傷に起因する劣化を抑制するための
包装設計ならびにそれらと関連する各種の評価試験について実験実習形
式で学習する。特に、青果物の品質保持設計に関しては、品質劣化要因
である呼吸に関して、その評価方法を理解するための実験を行うほか、
使用されている包装資材自体を対象とした評価についても、酸素、二酸
化炭素および水蒸気などのガス透過性の測定を通して習得する。それら
の実験を通して、各食品および包装資材に関する簡単な評価試験が実施
できることを目指す。
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栄養学基礎演習

栄養学の各分野に関連する国際的な学術雑誌(査読付き)の中から重要な
英語論文を、各学生が2-3論文ずつ教員指導の下選定する。各学生は選定
された論文を精読し、研究背景、研究方法、結果の図表、考察を正確に
理解し、参考資料などを用いながら基礎的な内容を含めて、発表ツール
を用いて口頭発表する。発表内容については、教員が質疑や補足説明を
行う。栄養学に関する英文の学術論文を精読し、その内容をわかりやす
く的確に発表・説明できることを目標とする。

栄養学応用演習

学生自身が各自の研究に関連する論文を、栄養学の各分野の国際的学術
雑誌(査読付き)の中から2-3報選定する。参考文献などを参照しつつ選定
した論文を精読し、論文内容を詳細にまとめ、発表ツールを用いて口頭
発表する。発表内容と発表した学生自身の研究への応用可能性について
学生および教員が全員で討論する。栄養学応用演習では、国際学術論文
の英文を正確に理解し、詳細に発表・説明することに加え、論文内容と
自身の研究との関連を理解し、応用の可能性を考えることを目指す。

公衆栄養学演習A

本演習では、公衆栄養学的な視野を広げながら、感染症および生活習慣
病などの予防対策にかかわる国内外の食・栄養政策について、歴史的流
れを含めて学ぶ。食科学領域の栄養政策を調べ、論文を読解する。その
際、栄養政策に関わる食品表示・食事摂取基準などのエビデンス構築に
かかわる論文を選び、数値の疫学的背景を学び、栄養疫学論文の読解力
をつける。
食科学領域の視点から、公衆栄養・栄養政策と、人々の生活の質の向上
のつながりや食育について考える力を養う。

隔年

公衆栄養学演習B

公衆栄養学領域の課題解決に向けて、栄養の専門家として、日本国内お
よび、国際的視点も含めた栄養課題の現状把握および研究仮説の設定、
データ収集、研究計画、研究基金、倫理申請、データ分析、論文化など
研究実施の上で、実務的に必要なことなどを、演習を通して学ぶ。
公衆栄養学領域の栄養調査の計画立案、調査の実施、分析評価の実施に
ついて実務能力を養い、栄養調査の一連の流れと結果の解釈について、
公衆栄養学的な意義を含めて発表し、説明できることを目指す。

隔年

栄養生理学演習A

栄養生理、特に味覚や消化吸収、食嗜好の研究を中心とした国内外の最
新の文献を取り上げ、受講学生が引用文献や参考文献を読み込んだ後、
内容に関する討論を行い、この分野における専門的知識を深めることを
目指す。
味覚や消化吸収、食嗜好関連の国内外の研究の動向について理解できる
こと、 味覚や消化吸収、食嗜好関連の論文を精読して、その研究内容を
理解できること、さらに味覚や消化吸収、食嗜好関連の論文を精読し
て、わかりやすく的確に発表できることを目標とする。

隔年

栄養生理学演習B

栄養生理、特に味覚受容体に関連する疾患の研究を中心とした国内外の
最新の文献を取り上げ、「進化・分化・再生」をキーワードとして、受
講学生の発表形式により討論を行い、この分野における専門的知識を深
めることを目指す。
味覚受容体に関連する疾患に関する国内外の研究の動向について理解で
きること、味覚受容体に関連する疾患に関する論文を精読して、その研
究内容を理解できること、さらに味覚受容体に関連する疾患に関する論
文を精読して、わかりやすく的確に発表できることを目標とする。

隔年

応用栄養学演習A

各ライフステージにおける食生活および栄養上の課題を改善するための
アプローチを、国内外の最新の文献を通じて学び、専門的な知識を深め
ることを目的とする。
国内外の関連文献を検索・抽出し、精読を通して研究内容を理解し、そ
れをわかりやすく、的確に発表できる能力を養うことを目指す。さら
に、文献を通じて、国内外の研究動向を把握し、各ライフステージにお
ける食生活や栄養上の課題に対して、科学的な視点から効果的なアプ
ローチを見出すための手法や理論的背景を考察できるようになることを
目指す。最終的には、最新の食科学の知見を活用し、食生活の改善に向
けた具体的な戦略や新たな研究の方向性を提案できる力を育むことを目
標とする。

隔年

応用栄養学演習B

各ライフステージにおける食生活および栄養上の課題を改善するための
実践的なアプローチを、国内外の最新の文献を通じて学び、栄養学のス
ペシャリストとして専門的な知識を深めることを目的とする。
国内外の関連文献を検索・抽出し、精読を通して研究内容を理解し、そ
の成果を活用できるよう、わかりやすく、的確に発表できる能力を養う
ことを目指す。さらに、文献を通じて、国内外の研究動向を把握し、実
際のクライアントに対する食事指導や栄養管理に役立つ効果的なアプ
ローチを見出すための視点や手法を学び、実践に活かせるようになるこ
とを目指す。最終的には、最新の研究に基づく実践的な知識を身につ
け、栄養指導や食事プランの改善に向けた具体的な戦略を提案できる力
を育むことを目標とする。

隔年

生化学演習

超高齢社会である日本において、糖尿病や心血管疾患などの非感染性疾
患（NCD）の予防は重要な課題である。本演習では、NCDの発症予防にお
ける食生活習慣および食生活環境の改善の効果について、特に細胞や動
物を用いた分子生物学実験から得られた最新の知見を整理し、ヒト臨床
への応用について理解を深めることを目指す。さらに、関連する栄養疫
学研究についても学び、世代を超えて人々の生涯の健康を支援するため
に、科学的根拠に基づいた食育を推進できる基礎を習得することを目標
とする。
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栄養生化学演習

超高齢社会である日本において、糖尿病や心血管疾患などの非感染性疾
患（NCD）の予防は重要な課題である。近年の栄養疫学研究から、特に若
年層からの食生活習慣および食生活環境の改善がNCD予防に重要であるこ
とが明らかになっている。また、それを裏付ける数々の実験研究から、
分子生物学的理解も進んでいる。本演習では、これらの基礎知識を習得
し、科学的根拠に基づいた食育を推進するための応用力を養うことを目
指す。日本人の健康を脅かす食生活および栄養の課題を明確にし、適切
な文献情報を自ら収集して解決策を提案するトレーニングを行う。

隔年

病態栄養学演習A

病態栄養学とは、疾病罹患時における栄養学である。食品に含まれる
様々な成分・栄養素が疾患の成因・病態といかに関わり、予防や治療に
貢献できるかを最新の論文の講読と討論を通して理解する。特に生活習
慣病、アレルギー、癌、そして老年症候群であるフレイルや認知症など
の疾患をとりあげる。
論文の講読・発表・討論を通して食物と疾病の関係について説明できる
こと、食品成分と疾病について説明できること、栄養過多と生活習慣
病、代謝異常について説明できること、低栄養について説明できるこ
と、これらに関係する生活習慣（運動、飲酒、喫煙、睡眠など）につい
て説明できることを目指す。

隔年

病態栄養学演習B

病態栄養学とは、疾病罹患時における栄養学である。食物摂取に関する
質と量が各種疾患の成因・病態といかに関わり、予防や治療に貢献でき
るかを最新の論文の講読と討論を通して理解する。特に生活習慣病、ア
レルギー、癌、そして老年症候群であるフレイルや認知症などの疾患を
とりあげる。
論文の講読・発表・討論を通して食物と疾病の関係について説明できる
こと、栄養状態と疾病について説明できること、栄養過多と生活習慣
病、代謝異常について説明できること、低栄養について説明できるこ
と、これらに関係する生活習慣（運動、飲酒、喫煙、睡眠など）につい
て説明できることを目指す。

隔年

給食経営管理演習A

給食経営管理の目的は栄養管理と経営管理の2つを両立させることであ
る。近年の生産労働人口の減少に伴い、より効率的に栄養管理を行うた
めには、喫食者の栄養の視点だけではなく、生産者の視点も含めた持続
可能な給食生産が求められている。この演習では、食材料、機器と生産
システム、衛生管理などを含めて多角的に、研究テーマに従い、先行研
究を含めたディスカッションを行う。さらに、施設見学なども含めて利
用者にとって望ましい食事サービスとは何かを説明できること、食事
サービスの国内外の研究の動向と知見を説明できること、さらに自らの
研究テーマに関して論理的に説明できる能力を養うことを目指す。

隔年

給食経営管理演習B

栄養教諭の役割は、食育の推進と児童・生徒に対する適切な栄養管理で
ある。近年、適切な栄養管理だけではなく、食料生産や地球環境の保全
など、生産者を含めた持続可能な給食生産や食育が求められている。こ
の演習では、地産・地消を中心に食材料、機器と生産システム、衛生管
理などを含めて多角的に研究テーマに従い、先行研究を含めたディス
カッションを行う。さらに、施設見学なども含めて、児童・生徒の食育
の推進に寄与する給食とは何かを説明できること、さらに自らの研究
テーマに関して論理的に説明できる能力を養うことを目指す。

隔年

実践栄養学演習A

ランダム化比較試験やメタ解析、観察研究などの主に人を対象とした食
品栄養学に関する国内外の最新の研究報告を取り上げ、受講学生の発表
形式により討論を行い、専門的知識を深める。
特に、食品の三次機能に焦点を当て、食品の生体調節機能に関する論文
を精読し、その研究内容を理解できること、研究方法や考察に関してク
リティカルシンキング（批判的思考）の視点を持ってまとめ、的確に発
表できること、さらには人を対象とした食品栄養学関連の国内外の研究
動向を理解できることを目指す。

隔年

実践栄養学演習B

ランダム化比較試験やメタ解析、観察研究などの主に人を対象とした栄
養学に関する国内外の最新の研究報告を取り上げ、受講学生の発表形式
により討論を行い、専門的知識を深める。
これらを通して、人を対象とした栄養学関連の論文を精読し、その研究
内容を理解できること、人を対象とした栄養学関連の論文をクリティカ
ルシンキング（批判的思考）の視点を持ってまとめ、的確に発表できる
こと、さらには人を対象とした栄養学関連の国内外の研究動向を理解で
きることを目指す。

隔年

インターンシップⅡＡ

病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関、給食・食品企業な
どにおける栄養専門分野の実務を経験することにより、最先端の栄養管
理の考え方を理解し、専門的スキルを習得すること、さらに学術知識、
研究手法、研究に対する考え方などに、より幅広い視点を導入して自身
の修士論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、を目的としてい
る。研究内容は受け入れ機関より掲示される課題の中から、自分の目的
に合った課題を選択し、課題掲示者の指導のもと、研究を実施する。
病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関などの現場を経験
し、栄養業務内容を説明できること、管理栄養士・栄養士として栄養管
理に関する専門的知識とスキルを習得することができること、さらに修
士論文作成に向けた学術知識、研究方法、研究に対する考え方の深化を
図ることができることを目指す。事前事後指導を含め45時間のインター
ンシップを行う。
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インターンシップⅡＢ

病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関、給食・食品企業な
どにおける栄養専門分野の実務を経験することにより、最先端の栄養管
理の考え方を理解し、専門的スキルを習得すること、さらに学術知識、
研究手法、研究に対する考え方などに、より幅広い視点を導入して自身
の修士論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、を目的としてい
る。研究内容は受け入れ機関より掲示される課題の中から、自分の目的
に合った課題を選択し、課題掲示者の指導のもと、研究を実施する。
病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関などの現場を経験
し、栄養業務内容を説明できること、管理栄養士・栄養士として栄養管
理に関する専門的知識とスキルを習得することができること、さらに修
士論文作成に向けた学術知識、研究方法、研究に対する考え方の深化を
図ることができることを目指す。事前事後指導を含め90時間のインター
ンシップを行う。

インターンシップⅡＣ

病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関、給食・食品企業な
どにおける栄養専門分野の実務を経験することにより、最先端の栄養管
理の考え方を理解し、専門的スキルを習得すること、さらに学術知識、
研究手法、研究に対する考え方などに、より幅広い視点を導入して自身
の修士論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、を目的としてい
る。研究内容は受け入れ機関より掲示される課題の中から、自分の目的
に合った課題を選択し、課題掲示者の指導のもと、研究を実施する。
病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関などの現場を経験
し、栄養業務内容を説明できること、管理栄養士・栄養士として栄養管
理に関する専門的知識とスキルを習得することができること、さらに修
士論文作成に向けた学術知識、研究方法、研究に対する考え方の深化を
図ることができることを目指す。事前事後指導を含め120時間のインター
ンシップを行う。

インターンシップⅡＤ

病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関、給食・食品企業な
どにおける栄養専門分野の実務を経験することにより、最先端の栄養管
理の考え方を理解し、専門的スキルを習得すること、さらに学術知識、
研究手法、研究に対する考え方などに、より幅広い視点を導入して自身
の修士論文作成へ向けた研究内容の深化を図ること、を目的としてい
る。研究内容は受け入れ機関より掲示される課題の中から、自分の目的
に合った課題を選択し、課題掲示者の指導のもと、研究を実施する。
病院、保健所・保健センター、学校、公的研究機関などの現場を経験
し、栄養業務内容を説明できること、管理栄養士・栄養士として栄養管
理に関する専門的知識とスキルを習得することができること、さらに修
士論文作成に向けた学術知識、研究方法、研究に対する考え方の深化を
図ることができることを目指す。事前事後指導を含め180時間のインター
ンシップを行う。

インターンシップⅢＡ

学校における栄養専門分野の実務を経験することにより、栄養管理の考
え方を理解し、栄養教諭としての専門的スキルを習得すること、さらに
食育推進活動の事例を学び、より幅広い視点を導入することを目的とし
ている。
学校における栄養教諭の役割を理解し、児童及び生徒の食生活の問題を
把握できること、給食指導における栄養教育内容と各教科と連携しなが
ら栄養教育を行うために必要な知識と方法を学び、実践できること、さ
らに食の指導において教材研究を行い、食育推進活動の事例について学
び、説明できることを目指す。事前事後指導を含め90時間のインターン
シップを行う。

インターンシップⅢＢ

学校における栄養専門分野の実務を経験することにより、栄養管理の考
え方を理解し、栄養教諭としての専門的スキルを習得すること、さらに
食育推進活動の事例を学び、課題の解決のための食育推進計画を立案で
きることを目的としている。
学校における栄養教諭の役割を理解し、児童及び生徒の食生活の問題を
把握できること、給食指導における栄養教育内容と各教科と連携しなが
ら栄養教育を行うために必要な知識と方法を学び、実践できること、さ
らに食の指導において教材研究を行い、食生活問題に関する課題を明ら
かにし、課題の改善のために計画を立案することができることを目指
す。事前事後指導を含め120時間のインターンシップを行う。

公衆栄養学特別実験

栄養・⾷環境調査にかかわるアンケート作成を実践的に⾏うことを通し
て、様々な栄養調査⽅法の良い部分、限界点について、理解を深める。
栄養調査票の再現性・妥当性・互換性についても学修し、調査する際の
注意点を学ぶ。
様々な⾷事・栄養調査を、良い部分、限界点、難しさを理解し、状況に
応じて使い分け、実施できること、調査⽬的にあわせて様々な栄養調査
方法を開発する必要があることを説明できること、さらに調査票の妥当
性・再現性の重要性を理解し、説明できることを目指す。

隔年

栄養生化学実験

栄養素の働きに関する生化学、細胞生物学、分子生物学的な実験方法に
ついて学び、自ら実験結果を分析し、レポートや教材などの文書を書く
能力を身につける。
栄養に関する生化学、分子生物学実験や培養細胞を用いた実験の方法の
基礎を学び、実験プロトコルを作成し測定、解析、評価、考察できるこ
とを目指す。食育に関連した栄養生化学・分子生物学実験に関する論文
の内容を適切に理解し、他者に適切に伝えることができることを目指
す。
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病態栄養学特別実験

代謝性疾患（糖尿病、脂質異常症、高尿酸血症など）と栄養について知
識と理解を深めることを目的として実験をおこなう。代謝性疾患と栄養
の基礎意識を整理し、代謝性疾患に関する基礎実験をおこなう。
実験を通して代謝性疾患と栄養について説明できること、代謝性疾患と
栄養について基礎知識を説明できること、代謝性疾患の病態を説明でき
ること、代謝性疾患に関する検査値等の解析が説明できること、糖負荷
および糖質負荷試験を説明できること、さらにリウマチと栄養について
説明できることを目指す。

給食経営管理特別実験

給食経営管理領域ではHACCPに従った生産管理を行うためには、食材の加
熱・冷却における温度履歴を理解することが必要である。本授業では、
クックサーブ、クックチルにおける食材の中心温度と推移と、それに影
響する要因を検討する。さらに給食経営管理特論で学んだフードテック
の SMART COOKING SYSTEM である HESTANCUE™を用いた調理を行う。
クックサーブ、クックチルにおける食材の温度履歴の特性とそれに影響
する要因について説明できること、およびHESTANCUE™を用いた調理の原
理と可能性について説明できることを目指す。

隔年

栄養生理学特別実験

本授業では、栄養因子による生体の生理機能の関係について最新の知見
を得るとともに、生体での栄養因子の影響について、動物から採取した
培養細胞や動物個体などを用いて検討し、得られた結果からその生理的
意義について考察していく。
1) ビタミンやミネラルなどの栄養因子の生体の生理機能との関係につい
て理解できる。
2) ビタミンやミネラルなどの栄養因子による生体への影響について、動
物の培養細胞用いた実験、あるいは実験動物を用いた実験による基本的
操作を修得する。また、得られた結果についてまとめ、有意差検定など
の手法により実験結果を科学的に検証する方法についても習得し、その
意義について考察する能力を身につけることを目指す。

応用栄養学特別実験

摂食機能の発達・維持・減退過程において、摂取に適切な食べ物の物性
特徴は変化する。これらの物性特徴を、主観的および客観的な手段によ
り評価する手法を実践し、修得することを目的とする。実験およびその
結果のまとめ作業を通し、摂食機能の発達・維持・減退過程における適
切な食べ物の物性特徴の理解を深めつつ、他者に説明できるようになる
ことを目指す。さらに、対象者の摂食機能に応じた適切な食べ物の提案
をできるようになることを目標とする

隔年

実践栄養学特別実験

非侵襲的な栄養アセスメント法を用いた実験を通して、エネルギーおよ
び栄養素の代謝について学び、提示されたテーマに基づく臨床課題の設
定と回答の作成手順を理解する。
これらを通して臨床課題およびクリニカルクエスチョン、臨床的疑問の
定式化に用いられる手法や考え方であるPI（E）COの各要素について説明
できること、非侵襲的な栄養アセスメント法を理解し適切に活用できる
こと、さらに、設定したクリニカルクエスチョン（CQ）について実験に
よる検証を行い、さらなる課題を発見できることを目指す。

隔年

特別研究

食科学専攻における学修の集大成として特別研究を行う。学部、専攻で
の教育で学んだ内容を基に、授業担当者から指導を受け、研究テーマを
立案し、その遂行に向けた研究手法を確立する。確立した研究手法に基
づいて実験・調査などを行い、得られた結果に独自の十分な考察を加
え、論文をまとめる。研究テーマの立案から実験・調査の実施、結果の
まとめ、論文の執筆といった過程を通じて、自発的に考え結果を深く考
察する能力を養う。特別研究を通して、「食」に関する様々な課題解決
に科学的に取り組むための研究手法、論理的考察力、報告能力を身に付
けることを目的とする。
各教員の①専門領域と②研究テーマは次のとおり。
（1 中島啓）①臨床医学、②生活習慣病における代謝異常、（2 飯田文
子）①調理学、②食品の成分と官能評価の関連性、（3 太田正人）①解
剖生理学、②味覚による摂食や消化・吸収の機能調節、（4 佐藤憲子）
①基礎栄養学・生化学、②ライフスタイル医学、精密栄養学、（5 新藤
一敏）①生物有機化学、②食品に含まれる新しい薬理活性物質探索、（6
藤井恵子）①調理科学、②食品物性、未利用資源の有効活用、（7 松月
弘恵）①給食経営管理論、②健康な食事の設計、給食生産システム、（8
北澤裕明）①食品包装学、食品貯蔵学、食品学、流通工学、②食品の品
質保持包装設計とその周辺研究、（9 小城明子）①摂食機能と栄養・食
生活、②各ライフステージにおける食べる機能を考慮した食育、（10鈴
木礼子）①公衆栄養学・栄養疫学、②食・栄養と月経痛・PMSとの関連、
食育・食環境づくり、（11 富永達矢）①食品微生物学、②発酵食品、腐
敗食品の微生物調査、（12松井貞子）①臨床栄養学、②2次予防における
栄養ケア・栄養管理
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学校法人日本女子大学 設置認可等に関わる組織の移行表 
 

令和８年度      入学 編入学 収容    令和９年度   入学  編入学 収容 変更の事由 

        定員 定員   定員                定員 定員   定員 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本女子大学 

 

家政学部 

 児童学科          97  －    388 

 被服学科         85  －    340  

 家政経済学科       85  －   340 

 

文学部 

 日本語日本文学科  126   －    504   

 英文学科          130   －    520 

 歴史文化学科     97   －    388 

 

人間社会学部 

 現代社会学科     105  －   420  

 社会福祉学科      97  －   388 

 教育学科       97   －   388 

 心理学科        81  －   324   

 

理学部 

 数物情報科学科    92  －    368 

 化学生命科学科     97   －   388 

 

国際文化学部 

 国際文化学科     121  －   484 

 

建築デザイン学部 

 建築デザイン学科  100  －   400 

 

食科学部 

 食科学科       38  －   152   

 栄養学科       50  －   200 

 

 

 

 

計     1498   －   5992 

 

日本女子大学通信教育課程 

 

家政学部            2 年次 

  児童学科       40  10    490 

                         3 年次 

                          150 

       

食科学部          2 年次 

   食科学科       40  40    360 

                          3 年次 

               40 

 

                            2 年次 

計      80  50    850 

                            3 年次 

190 

 

 

日本女子大学 

 

家政学部 

 児童学科         97 －   388 

 被服学科        85 －   340  

      0 －     0  令和 9 年 4 月学生募集停止 

 

文学部 

 日本語日本文学科 126  －   504   

 英文学科         116  －   464 定員変更（△14） 

 歴史文化学科    97  －   388   

 

人間社会学部 

 現代社会学科    105 －  420  

 社会福祉学科     97 －  388 

 教育学科      97  －  388 

 心理学科       81 －  324   

 

理学部 

 数物情報科学科   92 －   368 

 化学生命科学科    97  －  388 

 

国際文化学部 

 国際文化学科    121 －  484 

 

建築デザイン学部 

 建築デザイン学科 100 －  400 

 

食科学部 

 食科学科      38 －  152   

 栄養学科      50 －  200 

 

経済学部 

 経済学科      99 －  396 学部の設置（届出） 

 

計    1498  －  5992 

 

日本女子大学通信教育課程 

 

家政学部        2 年次 

  児童学科      40 10   490 

                        3 年次 

                        150 

       

食科学部         2 年次 

   食科学科      40 40   360 

                        3 年次 

             40 

 

                        2 年次 

計     80 50   850 

                        3 年次 

190 

 



 

令和８年度         入学 編入学 収容   令和９年度         入学  編入学 収容 変更の事由 

          定員 定員   定員                    定員 定員   定員 

  

日本女子大学大学院 

 

家政学研究科 

 児童学専攻(M)         10  －   20 

食物・栄養学専攻(M)    10  －   20 

 

被服学専攻(M)       10  －   20 

 生活経済学専攻(M)      8  －   16 

 

人間生活学研究科 

 人間発達学専攻(D)        5  －   15 

生活環境学専攻(D)      5  －   15 

 

文学研究科 

 日本語日本文学専攻(M)   10  －    20  

 英文学専攻(M)           10  －    20 

 歴史文化学専攻(M)        6  －    12    

日本語日本文学専攻(D)    3   －     9  

英文学専攻(D)         3   －     9 

 歴史文化学専攻(D)         3   －      9  

 

人間社会研究科 

 社会福祉学専攻(M)        10  －   20 

 教育学専攻(M)         10  －   20 

 現代社会論専攻(M)       10  －   20 

 心理学専攻(M)          14  －   28 

 相関文化論専攻(M)        6  －   12 

 社会福祉学専攻(D)        3   －    9 

 教育学専攻(D)           3   －    9 

 現代社会論専攻(D)        3   －    9 

 心理学専攻(D)          3   －    9 

 相関文化論専攻(D)       3   －    9 

 

理学研究科 

数理・物性構造科学専攻(M) 10  －   20 

物質・生物機能科学専攻(M) 10  －   20 

数理・物性構造科学専攻(D)  3   －    9 

物質・生物機能科学専攻(D) 3   －    9 

 

建築デザイン研究科 

 建築デザイン専攻(M)     20  －   40 

 

 

 

 

 

計        194   －    428 

 

 

日本女子大学大学院 

 

家政学研究科 

 児童学専攻(M)         10  －   20 

0   －     0 令和 9 年 4 月学生 

募集停止 

被服学専攻(M)        10  －   20 

 生活経済学専攻(M)       6  －   12 定員変更（△2） 

 

人間生活学研究科 

 人間発達学専攻(D)        5  －   15 

生活環境学専攻(D)      5  －   15 

 

文学研究科 

 日本語日本文学専攻(M)   10  －    20  

 英文学専攻(M)           10  －    20 

 歴史文化学専攻(M)        6  －    12    

日本語日本文学専攻(D)    3   －     9  

英文学専攻(D)         3   －     9 

 歴史文化学専攻(D)         3   －      9  

 

人間社会研究科 

 社会福祉学専攻(M)        10  －   20 

 教育学専攻(M)          6  －   12 定員変更（△4） 

 現代社会論専攻(M)        6  －   12 定員変更（△4） 

 心理学専攻(M)          14  －   28 

 相関文化論専攻(M)        6  －   12 

 社会福祉学専攻(D)        3   －    9 

 教育学専攻(D)           3   －    9 

 現代社会論専攻(D)        3   －    9 

 心理学専攻(D)          3   －    9 

 相関文化論専攻(D)       2   －    6 定員変更（△1） 

 

理学研究科 

数理・物性構造科学専攻(M) 12  －   24 定員変更（2） 

物質・生物機能科学専攻(M) 12  －   24 定員変更（2） 

数理・物性構造科学専攻(D)  3   －    9 

物質・生物機能科学専攻(D) 2   －    6 定員変更（△1） 

 

建築デザイン研究科 

 建築デザイン専攻(M)     20  －   40 

 

食科学研究科 

食科学専攻(M)       10  －   20 研究科の設置 

（届出） 

 

計        186   －    410 
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第１  設置の趣旨及び必要性  

 

１  日本女子大学の沿革  

 

 日本女子大学（以下「本学」という。）は、我が国で初めての女子の高等

教育機関として 1901（明治 34）年に「日本女子大学校」として創設され、

1948（昭和 23）年の学制改革により「日本女子大学」と名称を改めて発足

した。現在は家政学部、文学部、人間社会学部、理学部、国際文化学部、

建築デザイン学部及び食科学部の７学部 16 学科及び大学院６研究科 17 専

攻を擁する、国内私立女子大学では有数の総合大学である。  

創立者・成瀬仁蔵は、「女子を先ず人として、第二に婦人として、第三に

国民として、教育する。この順序を間違えてはならない」と記した。これ

は、本学における建学の精神であり、性別による差別なく、個性と特性を

踏まえて積極的に社会に関わる女性を育成しようとするもので、現在も本

学に受け継がれている。  

 

２  食科学研究科食科学専攻修士課程設置の趣旨及び必要性  

 

(1) 日本女子大学における食教育の沿革  

   1948（昭和 23）年、日本女子大学（新制）が発足し、家政学部５学科の

一つとして食物学科が設置された。折しも国民の健康増進を目指して栄養

士法、保健所法、医療法などが公布された時期である。当時は戦後間もな

い時期であったが、食料不足が徐々に解消され、国民の食事と栄養に対す

る関心と期待が高まっていた。その後も多くの食事を中心とした栄養政策

が施行され、栄養不良の改善と健康維持・増進が進み、日本は高度経済成

長を迎えた。その結果、 GDP が増加し、平均寿命が延伸した。  

高度経済成長期であった 1968（昭和 43）年、本学食物学科は食物学・食

品学を主とする食物学専攻と、栄養学を主とする管理栄養士専攻という２

つの専攻が設置され、より専門的な教育体制へ移行した。以降、現在まで

半世紀以上にわたり、 5,800 名を超える卒業生の教育に尽力した。食物学

専攻の卒業生は、食品関係企業の開発・研究職、中学・高等学校の家庭科

教員、さらにフードスペシャリストなどの資格を生かした職種で活躍して

いる。管理栄養士専攻の卒業生は、管理栄養士資格を生かして医療機関や

保健行政機関、食品産業や研究職、さらに栄養教諭一種免許状の取得によ

って食育の専門家として活躍している。  
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本学の食物学科設置以来、日本全国では 150 校を超える多くの既存及び

新設大学に食物学課程と管理栄養士養成課程が設置された。そのような多

数の大学の中で、本学の食物学専攻・管理栄養士専攻には学力水準の高い

学生が入学し、食物と栄養という教育・研究領域において本国を牽引して

きた。そして 2025（令和 7）年には、食物学科の教育・研究をさらに発展

させる目的で、食科学部食科学科・栄養学科の開設を行った。  

また、 1961（昭和 36）年、大学院家政学研究科（児童学専攻、食物・栄

養学専攻修士課程）が設置され、学部で学んだ知識・技能を進展させる体

制が整えられた。さらに、1992（平成４）年、大学院人間生活学研究科（人

間発達学専攻、生活環境学専攻博士課程（後期））が設置された。博士課程

（後期）では、より高度で専門的な観点からの教育と研究指導を行い、専

門的知識・技能の習得と博士号の取得により、これらの分野のエキスパー

トを社会へ送り出している。  

 

(2) 食科学研究科食科学専攻修士課程設置の趣旨と必要性  

近年、ICT（情報通信技術）の急速な発展およびグローバリゼーションの

進展により、社会構造や人々の生活様式は大きく変化している。加えて、

平均寿命の延伸に伴い、異なるライフステージにある人々が共存する社会

が形成され、価値観の多様化が顕著となっている。このような社会的背景

の変化は、食に関するニーズや関心の多様化を促進し、食科学分野の学術

的・実践的領域の拡大をもたらしている。  

本専攻は、「食科学系」および「栄養学系」の二学系から構成される。食

科学系においては、食品開発や食品機能に関する研究が進展し、食品素材

の特性、生産・加工・保存技術、食文化、フードコーディネート等の領域

が学術対象として加わっている。これらは、食品の美味しさ、香り、食感

などの官能特性の向上にも寄与しており、食の質的向上に資する研究領域

として重要性を増している。  

一方、栄養学系では、主に人を対象とした栄養学を中心に教育・研究を

展開する。栄養学は、食品学や調理学に加え、医学、薬学、保健学、運動

療法学などの関連分野と密接に連携しており、これらの分野の発展に伴い、

栄養学の教育・研究領域も拡大している。特に、健康増進および疾病予防

の観点から、2005 年には「日本人の食事摂取基準」が改訂され、科学的根

拠に基づく食事・栄養療法が生活習慣病等の治療ガイドラインに明記され

るなど、栄養学の重要性は一層高まっている。  

このように、食科学分野における教育・研究領域の拡大に対応するため
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には、体系的かつ高度な専門教育の提供が不可欠である。そこで、本学で

は学内組織改革の一環として、家政学部食物学科食物学専攻および管理栄

養士専攻を再編し、「食科学部食科学科」および「栄養学科」を新設するこ

ととした。これに伴い、大学院においても、従来の家政学研究科食物・栄

養学専攻を発展的に改組し、「食科学研究科食科学専攻修士課程」を設置す

るものである。  

本専攻の設置により、食科学分野における高度な専門知識と実践力を備

えた人材の育成を図り、社会の多様な食の課題に対応できる教育研究体制

の構築を目指す。  

 

３  研究科で養成する人材像、教育上の目的  

 

現代社会は、長寿化の進展とともに多様性が顕著となり、国際的な価値

観の変化や生活様式の多様化が加速している。このような社会的背景のも

と、食と栄養に関わる「食」が果たす役割はますます重要性を増しており、

科学的・文化的・健康的観点からの多面的な理解と対応が求められている。 

 食科学研究科食科学専攻は、食品、調理、栄養に関わる諸科学に関する

基礎から応用理論に至る高度な専門的学識を培うとともに、それらを用い

て食と栄養に関わる諸問題の解決に応用し、国際的に活躍できる人材を養

成することを目的とする。  

 

以上を踏まえ、次の表に示す能力の修得をディプロマ・ポリシーとする。  

 

食科学専攻  ディプロマ・ポリシー  

DP1 

食 品 、調理 、栄 養 に 関 わ る諸 科 学 に 関 する 高 度に し て 専 門 的な 学 術の

理 論及 び 応 用 を 学修 し 、精 深 な 学 識を 身 に つけ 、そ れ らを 問 題 解決 に

応 用す る こ と が でき る 。  

DP2 
生 活や 社 会 と い った 観 点か ら「 食 」に 関 す る 様々 な 問 題 を 国際 的 に と

ら え、 そ れ ら の 問題 点 を判 断 し て 、 解決 法 を考 え る こ と がで き る 。  

DP3 

食 物 が 生 活 や 社 会 に 及 ぼ す 影 響 や 効 果 を 国 際 的 な 視 点 か ら 理 解 し 、

「 食」 に 関 す る 様々 な 問題 を 積 極 的 に解 決 する 自 ら の 役 割を 見 出し 、

探 究 心 と 信 念 を 持 っ て 生 涯 に わ た っ て 学 び 実 践 し 続 け る 態 度 を 身 に

つ けて い る 。  

DP4 食 品、調 理、栄 養、医 学 に関 す る 高 度 にし て 専門 的 な 実 験 技術 を 身に
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つ けて い る 。  

DP5 日 本語 ・ 英 語 で 論理 的 に記 述 ・ 発 表 ・討 議 を行 う こ と が でき る 。  

 

これらディプロマ・ポリシーを達成するためのカリキュラム・ポリシー

及びアドミッション・ポリシーは「第４  教育課程の編成の考え方及び特

色」及び「第８  入学者選抜の概要」で後述するが、それらの関係につい

て【資料１】に示す。各 AP を満たした入学者が、【資料１】に示した該当

する CP を通した教育・研究によりそれぞれの DP に達するようにプログラ

ムされている。  

DP１の食品、調理、栄養に関わる諸科学に関する高度で専門的な学術の

理論及び応用を学修し、問題解決に応用できる力を育てるため、CP１の実

習・実験科目により実践的な学修を行い、CP３の講義科目及び演習科目を

通じて専門分野の知識と生活・社会との関連への関心を高め、CP４の講義・

演 習 科 目 に よ り 専 門 分 野 の 知 識 と 生 活 や 社 会 と の 関 連 に つ い て 強 い 関 心

を持ち、応用する発想力を養う。   

DP２の生活や社会の観点から「食」に関する問題を国際的に捉え、判断

し解決法を考える力は、 CP１の実習・実験科目、 CP２の学術用語・表現を

修得する演習科目、 CP３及び CP４の講義・演習科目を通じて育成される。 

DP３の食物が生活や社会に及ぼす影響を国際的視点から理解し、課題解

決に主体的に関わり続ける態度は、CP４の講義・演習科目及び CP６の発表

形式の演習と学位論文を通じて育成される。  

DP４の食品、調理、栄養、医学に関する高度で専門的な実験技術は、 CP

１の実習・実験科目に加え、 CP５の学位論文を作成するための実験・実習

を通じて養われる。  

DP５の日本語・英語で論理的に記述・発表・討議する力は、 CP２の演習

科目、 CP５の学位論文作成、 CP６の発表形式の演習を通じて育成される。 

次に、 CP１の実習・実験科目による実践的な学修 のために、 AP１の食品

学、栄養学、調理学について基礎的知識を有し、食に関する事象を科学的

に捉える力を持ち、AP２の多面的に考察し、自らの考えをまとめる力を持

ち、 AP３の食に関わる課題の解決に意欲を持つ学生を求める。  

CP２の学術用語・表現を修得する演習科目を通じた学びのために、AP２

の多面的に考察し、自らの考えをまとめる力を持ち、AP４の自らの考えを

的確に他者へ伝える力を備えた学生を求める。  

CP３の講義科目及び演習科目の学修のために、 AP１の食品学、栄養学、

調理学について基礎的知識を有し、食に関する事象を科学的に捉える力を
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持ち、AP２の多面的に考察し、自らの考えをまとめる力を持ち、AP３の食

に関わる課題の解決に意欲を持つ学生を求める。  

CP４の講義科目及び演習科目の学修のために CP３と同様、 AP１の食品

学、栄養学、調理学について基礎的知識を有し、食に関する事象を科学的

に捉える力を持ち、AP２の多面的に考察し、自らの考えをまとめる力を持

ち、 AP３の食に関わる課題の解決に意欲を持つ学生を求める。  

CP５の学位論文を作成するための実験・実習科目の学修のために、AP３

の食に関する課題解決に意欲を持ち、その解決能力を高め、AP４の自らの

考えを的確に他者へ伝える力を備えた学生を求める。  

CP６の発表形式の演習と学位論文の学修のために CP５と同様、AP３の食

に関する課題解決に意欲を持ち、AP４の自らの考えを的確に他者へ伝える

力を備えた学生を求める。  

 

４  組織として研究対象とする中心的な学問分野  

  

 食科学研究科食科学専攻が研究対象とする中心的な学問分野は「食品学、

調理学、栄養学」である。  

 

 

第２  修士課程までの構想か、又は、博士課程の設置を目指した構想か  

 

食科学研究科食科学専攻は、食品、調理、栄養に関わる諸科学に関する

基礎から応用理論に至る高度な専門的学識を培うとともに、それらを用い

て食と栄養に関わる諸問題の解決に応用し、国際的に活躍できる人材の養

成を目的としており、修了後は高度かつ十分な知識及び研究技術を用いて、

食と栄養に関わる諸課題に対する解決方法を多角的・専門的に計画、提案、

実践できる能力を用いて、食品学・調理学・栄養学分野の研究者、大学病

院等の高度医療施設で働く管理栄養士、専修免許を有する家庭科教諭、栄

養教諭などで活動することを主な進路として想定している。  

よって、食科学研究科食科学専攻は修士課程までを設置する。  

なお、研究活動の継続を希望する学生に対しては、既設の博士課程であ

る人間生活学研究科生活環境学専攻、人間生活学研究科人間発達学専攻の

受験、進学が可能である。  
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第３  研究科・専攻等の名称及び学位の名称  

 

１  研究科・専攻の名称  

 

【研究科名称】  食科学研究科  

【 Graduate School of Food and Nutritional Sciences】  

【専攻名称】   食科学専攻  

【 Division of Food and Nutritional Sciences】  

 

食科学研究科は食科学専攻のみで構成されており、その学問分野・領域

は食品学、調理学、栄養学などである。これらを踏まえ、研究科・専攻名

称は上記のとおりとする。  

 

２  学位の名称  

 

【学位名称】   食科学専攻  修士（食科学）  

【 Master of Food and Nutritional Sciences】  

 

学位名称については、組織として研究対象とする学問分野をより具体的

に反映させるため、本学では学科や専攻の名称と連動させている。したが

って学位の名称は上記のとおりとする。  

 

 

第４  教育課程の編成の考え方及び特色  

１  教育課程編成の基本方針  

 

「食科学」という学問は、食科学系（食品学、微生物学、調理学を中心

とした学問領域）と栄養学系（栄養学、臨床医学、臨床栄養学を中心とし

た学問領域）の 2 つの学問領域に分けることができる。そこで本研究科は

1 専攻（食科学専攻）、 2 学系（食科学系、栄養学系）で教育課程を編成す

る。両系列共に関連する分野の基礎的要素を学ぶ科目については共通科目

群として設置し、それぞれの系列別に高度な専門的知識及び技術を習得さ

せる科目を専門科目群として設置する。  

食科学専攻食科学系では、「生活者」としての視点を重視して「食」を科

学的に深く学び、食関連の様々な領域で活躍できる高い能力を身につけた
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研究者、深い学識を有する家庭科教諭（有専修免許）の育成も行う。また、

持続可能な地球環境を目指す SDGs の視点から、グローバルな未来の「食」

を見据え、「食で未来を創ること」を目指す。  

   食科学専攻栄養学系では、傷病者のみならず乳幼児期から高齢期に至る

ま で あ ら ゆ る ラ イ フ ス テ ー ジ の 個 人 や 集 団 を 対 象 に 専 門 的 知 識 と 技 術 を

も っ て 栄 養 指 導 や 栄 養 管 理 を 行 う こ と の で き る 高 度 な 知 識 と 技 術 を 有 す

る研究者や専門家、専修免許をもつ栄養教諭の養成を目指す。本専攻を修

了後は、研究、教育（栄養教諭）、医療、行政、福祉、給食・中食・食品産

業、スポーツ、国際協力などの様々な分野で 高度な知識と技術を活用して、

リーダーシップを発揮し、活躍する栄養のスペシャリストを養成する。  

これらの目標達成のため、両学系共に研究方法概論、専門科学英語とい

った基盤科目を学んだうえで、食科学系では専門科目として、食品に含ま

れる成分の機能特性、食品微生物、食品包装などについて学ぶ「食品科学

分野」、調理操作の科学的な理論・技術やおいしい料理の科学的根拠を追求

する「調理科学分野」を中心に学修していく。栄養学系では専門科目とし

て、栄養と健康や疾患の関連性を様々な専門的視点から紐解く「栄養学分

野」を中心に学修していく。また、豊富な実験・実習科目を通じて、 栄養

全般に関わる知識だけでなく技術も修得するカリキュラムを配置している。

さらにそれぞれの学系の多様なキャリアに幅広く対応するため、学外で実

施する多くのインターンシップ科目を配している。また、食科学専攻で取

得できる資格として、中学校・高等学校教諭専修免許状（家庭）、栄養教諭

専修免許状があり、家庭科や食育などに関する幅広い分野での活躍が期待

できる。  

 

CP1  
各専門分野に関する実践的な学修を目的として実習・実験科目を置

く。  

CP2  
学術用語・表現（日本語、英語）の修得を目的として演習科目を置

き、学位論文を課す。  

CP3  

食に関する様々な問題を多様な視点から学生に提起し、高度にして

専門的な学術の理論及び応用を学修し、精深な学識と研究能力を身

につけることを目的として、講義科目と演習科目を置き、学位論文

を課す。  

CP4  
専門分野の知識と生活や社会との関連について強い関心を持ち、学

修意欲の向上を目的として、講義科目と演習科目を置く。  
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CP5  
実験・実習を通して、実践的かつ高度な技能の修得を目的として、

学位論文を課す。  

CP6  
表現力の向上を目的として、発表形式の演習科目を置き、学位論文

を課す。  

 

２  教育課程及び科目区分の編成と開講年次の考え方  

 

(1) 教育課程及び科目区分の編成  

食科学研究科食科学専攻の教育課程として、両学系共に関連する分野の

基礎的要素を学ぶ科目については基盤科目群として設置し、それぞれの学

系別に高度な専門的知識及び技術を習得させる科目を講義科目群、演習・

実習・実験科目群として設置する。  

いずれの科目においても Learning Management System: manaba や Teams

を授業に積極的に活用しつつ、少人数での講義形式やゼミ形式の授業やア

クティブ・ラーニングを行うことにより、論理的思考力、コミュニケーシ

ョン力やプレゼンテーション力を身につける。  

 

①基盤科目群（ CP1, CP2, CP3, CP4）  

本専攻における基盤科目群（ CP1, CP2, CP3, CP4）は、本専攻学生が系

列を問わず履修すべき科目・科目群で、研究を始める上で基盤となる能力

を養う科目を配置する。共通科目には『研究方法概論』、『専門科学英語』

の２科目を設けた。２科目のうち、研究活動を開始するにあたり、研究倫

理および公正な研究遂行に関する基本的なルールを学ぶための『研究方法

概論』、ならびに食科学領域における専門的な英語表現・読解力を養うた

めの科目『専門科学英語』のいずれも必修科目とした。これらの科目は、

修士課程 1 年次前期に配当し、早期に研究活動の基盤を確立することを意

図している。これにより、学生は研究遂行に必要な倫理的判断力と国際的

な情報発信力を身につけ、食科学分野における高度な専門性の修得に向け

た基盤を形成する。  

 

②講義科目群（ CP1, CP2, CP3, CP4）  

講義科目群は、食科学専攻の学生が履修する「専門領域の 講義科目」で

ある。この科目群は専攻のディプロマ・ポリシーを修了時に達成できるよ

う、学系ごとに以下のとおり、カリキュラム・ポリシーに基づき編成され

ている。  
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食科学系  

食科学系では「生活者」の視点に立脚し、食を高度に科学的に探究す

るための体系的な教育課程とするために、 １～２年次で発展的内容を含

む講義科目を選択して学ぶカリキュラム構成となっている。基幹となる

講義科目群は＜食品科学分野＞、＜調理科学分野＞に大別される。また

学生の研究内容に応じて、関連のある＜栄養 学分野＞専門科目群からの

履修も可能である。  

 

＜食品科学分野＞  

様々な食品の成分とそれらの機能性・食品の発酵・食品衛生、食品

包装を学ぶ講義として『食品学特論 I』、『食品包装学特論』、『食品微

生物学特論』を置く。  

 

＜調理科学分野＞  

高度な調理技術・調理加工品の「物性」や「おいしさ」に対する専

門的な解析能力・評価方法を学ぶ講義科目として『食品学特論 II』、

『調理科学特論』を置く。  

 

栄養学系  

栄養学系では、人体に対する栄養素の果たす役割について、栄養に関

する科学を多面的かつ専門的に理解し、実生活に応用するために必要な

能力を身につけるための科目を配置する。  

そのための系統的なカリキュラム構成として、１～２年次で高度な専門

科目の理論と研究手法を学び、また１～２年次を通して修士課程の研究

に自ら取り組む。基幹となる専門科目群は＜栄養学系＞に大別される。 

 

＜栄養学分野＞  

栄養学 に関 する高 度 に専門 的な 理論の 理 解と学 術的 知識を 得 るた

めの講義科目として『栄養学特論 I』、『栄養学特論 II』、『栄養学特論

III』、『地域食育特論』、『実践栄養学特論』、『給食経営管理特論』、『摂

食機能特論』を配置する。  

 

③演習・実習・実験科目群（ CP1, CP2, CP3, CP4, CP5）  

演習・実習・実験科目群では、学外の研究機関で研究に関する技術を学
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ぶ『インターンシップ』の科目を配置している。また食科学専攻の学生が

履修する「専門領域の講義科目内容に関連した演習・実習・実験を行う科

目」である。この科目群は専攻のディプロマ・ポリシーを修了時に達成で

きるよう、学系ごとに以下のとおり、カリキュラム・ポリシーに基づき編

成されている。  

 

食科学系、栄養学系共通  

 食科学系と栄養学系の両学系で基礎となるとともに、学生の教育・研

究の質を高め、多様性や独自性を可能にする科目を共通に学ぶべきとし

て、『食品学基礎演習』、『栄養学基礎演習』を設けた。食品学、栄養学、

調理学の基礎的学術論文の読解と発表討議を行う 『食品学基礎演習』と

『栄養学基礎演習』は 1 年次の必修科目とした。また、食科学系で学ぶ

べき食品科学分野の発展的学術論文の読解を行う『食品学応用演習』と

栄養学系で学ぶべき栄養学分野の最新の学術論文の読解と発表討議を行

う『栄養学応用演習』を２年次の選択科目として配置する。  

 

食科学系  

＜食品科学分野＞  

講義科目で学んだ内容を実験で実践する実習・実験科目として『イ

ンターンシップ IA～ ID』、『食品生体成分分析特別実験 』、『食品微生

物学特別実験』、『食品包装学特別実験』を置く。  

 

＜調理科学分野＞  

講義科目で学んだ内容を実験で実践する実習・実験科目として『調

理学特別実習』、『調理科学特別実験』 を置く。  

 

栄養学系  

＜栄養学分野＞  

栄養学に関する高度に専門的な理論と学術的知識を応用し、実践力

を培うため、演習と実験科目の順で開講され、高度に専門的な理論と

学術的知識、実験的手法が身に付くよう配慮されている。演習として

は、『栄養学基礎演習』、『栄養学応用演習』、『公衆栄養学演習 A,B』

『栄養生理学演習 A,B』『応用栄養学演習 A,B』『生化学演習』『栄養生

化学演習』『病態栄養学演習 A,B』『給食経営管理演習 A,B』『実践栄養

学演習 A,B』を配置し、実験としては、『公衆栄養学特別実験』『栄養
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生理学特別実験』『応用栄養学特別実験』『栄養生化学実験』『病態栄

養学特別実験』『給食経営管理特別実験』『実践栄養学特別実験』を 配

置する。  

さらに上記の基幹専門科目に加え、学外の研究機関や教育機関、病

院などの実務に携わることを通じて、専門性を備えた研究者、管理栄

養士、栄養教諭として自立していくための礎となる実践的な経験を積

む専門科目『インターンシップⅡ A～Ⅱ D』、『インターンシップⅢ A～

Ⅲ B 』を配置している。  

 

④特別研究（ CP1, CP2, CP3, CP5, CP6）  

２年間の食科学専攻における学修の集大成として、未解決の「食」に関

する問に対してどのように問題を発見し、独自の課題を設定し、それをさ

まざまな研究手法によって解決し、その結果をまとめ、発信する能力を養

う『特別研究』を行う。  

専攻での教育で学んだ内容を基に、授業担当者から指導を受け、研究テ

ーマを立案し、その遂行に向けた研究手法を模索し、確立する。確立した

研究手法に基づいて実験・調査などを行い、得られた信頼性の高い科学的

手法による結果に独自の十分な考察を加え、修士論文をまとめる。  

研究テーマの立案から実験・調査の実施、結果のまとめ、論文の執筆と

いった過程を通じて、自発的に考え結果を深く考察する能力を養う。特別

研究を通して、「食」に関する様々な課題解決に科学的に取り組むための

研究手法、論理的考察力、報告能力を身に付ける。  

学生は入学時に各研究室に配属され、全員が特別研究の内容を修士論文

として提出し、報告会で成果を発表する。  

 

(2) 科目区分と開講年次の考え方  

 食科学専攻では、始めに研究の基礎を重視し「食」に関する多様な領域

を幅広く学び、次にそれらを応用して実践する力を身につけるカリキュラ

ム構成としている。このため、必修科目として、１年前期に基盤科目の 2

科目と演習科目の食品学基礎演習が、 1 年後期に演習科目の栄養学基礎演

習が開講される。また、 1 年前期から開講される専門領域の講義・実習・

実験科目を通じて高度な学識や実験技術を身につける。これにより、それ

らの応用を含む２年間の特別研究をバランスよく学べるようカリキュラム

が組まれている。  
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(3) 科目区分と授業、単位数  

  ①基盤科目（ 2 科目 4 単位）  

研究倫理、主要な専門分野に関連した英語能力の修得を目的にカリキュ

ラムを編成している。１年前期に『研究方法概論』、『専門科学英語』を開

講する。  

 

②講義科目  

食科学系  

＜食品科学分野＞（ 4 科目 8 単位）  

食品の各成分とその機能性、生産・加工・貯蔵・安全性について系

統的に深く学ぶ。１～ 2 年次に講義科目として『食品学特論 I』、『食品

包装学特論』、『食品衛生学特論』、『食品微生物学特論』を開講する。  

 

＜調理科学分野＞（ 3 科目 5 単位）  

調理操作の高度な科学的な理論・技術、料理の物性やおいしさの評

価法について、さらには食文化についても深く学ぶ。１～ 2 年次に講義

科目として『食品学特論 II』、『調理科学特論』、『食文化特論』を開講

する。  

 

栄養学系  

＜栄養学分野＞（ 9 科目 18 単位）  

 人体における栄養に関する基礎的な知識、 摂食機能、個人や集団を

対象とした栄養学、集団の栄養管理に関わる公衆栄養、給食経営や地

域の食育に関する栄養学など、多様な領域 について系統的に高度な理

論と最新の学術成果について深く学ぶ。１～ 2 年次に講義科目として

『栄養学特論 I』、『栄養学特論Ⅱ』、『栄養学特論Ⅲ』、『公衆栄養学特

論』、『地域食育特論』、『実践栄養学特論』、『給食経営管理特論』、『摂

食機能特論』、『調査研究方法論』を開講する。  

 

③演習・実習・実験科目  

食科学系  

＜食品科学分野＞（ 15 科目 31 単位）  

講義科目に対応する演習科目として『食品学基礎演習』、『食品学応

用演習』、『食品生体成分分析演習 A, B』、『食品微生物学演習 A, B』、

『食品包装学演習 A, B』、『インターンシップ IA～ ID』、実験科目とし
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て、『食品生体成分分析特別実験』、『食品微生物学特別実験』、『食品包

装学特別実験』を開講する。  

 

＜調理科学分野＞（ 8 科目 12 単位）  

講義科目に対応する演習科目として、『食品学基礎演習』、『食品学応

用演習』、『食品材料学演習』、『調理科学演習』、『官能評価演習 A, B』、

実習・実験科目として『調理学特別実習』、『調理科学特別実験』を開

講する。  

 

栄養学系  

＜栄養学分野＞（ 29 科目 58 単位）  

講義科目に対応する演習科目として、『栄養学基礎演習』、『栄養学応

用演習』、『公衆栄養学演習 A,B』、『栄養生理学演習 A,B』、『応用栄養学

演習 A,B』、『生化学演習』、『栄養生化学演習』、『病態栄養学演習 A,B』、

『給食経営管理演習 A,B』、『実践栄養学演習 A,B』を開講する。また、

実習科目として『インターンシップⅡ A』、『インターンシップⅡ B』、『イ

ンターンシップⅡ C』、『インターンシップⅡ D』、『インターンシップⅢ A』、

『インターンシップⅢ B』を開講する。さらに、実験科目として、『公

衆栄養学特別実験』、『栄養生化学実験』、『病態栄養学特別実験』、『給

食経営管理特別実験』、『栄養生理学特別実験』、『応用栄養学特別実験』、

『実践栄養学特別実験』を開講する。  

 

④特別研究（ 1 科目 10 単位）  

食科学と栄養学に関わる研究者となるための高度な学識、研究技術を身

に付けるとともに、社会における様々な問題を抽出し課題を解決する能力

を身につける。  

 

 ３  教育課程の特徴  

 

(1) 研究者育成のための基盤科目の提供  

食科学研究科では、研究者育成のための基盤科目として、必修で『研

究方法概論』（研究における倫理、規範、主要な実験原理・方法の学

習）、『専門科学英語』（各分野で利用される科学英語の学習）を開講す

る。  
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(2) 少人数制による講義科目教育、充実した演習・実習・実験科目  

学部で学んだ各分野（食品科学系、調理科学系、栄養学系）をさらに

深める講義科目群が多数用意されている。各講義は少人数制で、教員と

のディスカッションなども交えて授業が進められる。また各教員の演習

科目、食品学基礎・応用演習、栄養学基礎・応用演習では自らの修士論

文研究に関連する英語学術論文紹介を通して、専門科学英語の実践を行

う。実習・実験科目では、各教員の研究で実践している実験手法を取り

入れた科目が多数取り入れられている。これらの履修により、各分野で

の高度な研究能力・技術を習得できる。  

 

(3) 特徴あるインターンシップ科目の提供  

学外の公的研究機関において実施されている研究業務や実務を経験す

ることができるインターンシップ I（ A～ D）、病院、保健所・保健センタ

ー、学校、公的研究機関、給食・食品企業などにおける栄養専門分野の

実務を経験するインターンシップ II（ A～ D） , 学校における栄養専門分

野の実務を経験するインターンシップ III（ A, B）といった多くのインタ

ーンシップ科目が提供されている。  

 

 ４  教育研究上の柱となる領域（分野）  

 

食科学専攻修士課程では、食科学系と栄養学系を教育研究の柱として

おり、それぞれ領域に以下の専門分野の系を設定している。  

 

食科学系  

＜食品科学分野＞  

食品機能、食品微生物、食品包装といった視点が盛り込まれた学

びのある講義科目を受講した上で、それぞれの研究方法についても

実験授業で学んで研究を行う力を培う。修了後、生活者の視点から

食に関する研究教育で社会に貢献できる人材を育成する。  

 

＜調理科学分野＞  

食品の物性や官能評価といった視点が盛り込まれた学びのある講

義科目を受講した上で、それぞれの研究方法についても実験授業で

学んで研究を行う力を培う。修了後、生活者の視点から調理科学に

関する研究教育で社会に貢献できる人材を育成する。  
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栄養学系  

＜栄養学分野＞  

臨床栄養学分野と公衆衛生学分野（公衆栄養学を含む）を盛り込

んで、広く国際的な視野を持ち、研究、教育、医療、行政、福祉、

給食・中食・食品産業、スポーツ、国際協力などの様々な分野で高

度な知識と技術を活用して、リーダーシップを発揮し、国内に限ら

ず、海外に視野を向けた活躍する栄養のエキスパートを養成する。

また、専修免許関連の科目として、食文化特論、地域食育特論、給

食経営管理特論、インターンシップⅢ（ A, B）を盛り込んで、栄養

学に関する高度に専門的な理論の理解と学術的知識を用いつつ、食

育や栄養教育に応用する実践力のある人材を育成する。  

 

第５  教育方法、履修指導、研究指導の方法及び修了要件  

 

１  教育方法  

 

(1) 授業方法、定員数、配当年次  

  食科学研究科では、学年を前期・後期に分け、原則として各期で授業を

完結させる。ただし、一部の演習科目や特別研究は教育効果を考えて通年

で設定している。    

  収容定員数は各学年 10 名であり、各科目の履修者は多くて 10～ 15 名程

度であることから、学生の理解度に応じた少人数制教育がすべての科目に

おいて可能である。  

配当年次については、食科学専攻では研究の基礎を重視し、まず「食」

に関する研究に関わる倫理やルール、専門英語に関する内容を 学び、次に

それらを基盤として実践する力を身につける専門科目講義、実験を学ぶカ

リキュラム構成としている。このため、主に１年前期に主な基盤科目を開

講し、その後に開講される専門科目の講義・実験を開講して高度な学識や

実験技術を身につける。これらの配置により、上記の科目の応用と発展的

な内容を含む２年間の特別研究についても役立つよう多様な領域を偏りな

く学べるようカリキュラムとなっている。  

なお、食科学研究科を含め、全学において科目ナンバリング及びカリキ

ュラムツリーを設定、活用する。  

   



－設置の趣旨（本文） －18－ 

 (2) 教育方法の特色  

本研究科修士課程の教育方法の特色は、以下の通りである。  

 

・食に関する様々な課題を、講義科目を通して理解し、実習・実験を通して

これを解決するための実験手技を身に付ける。  

各講義科目では、実社会の食に関する状況を踏まえた課題の提示やその

解決方法等を含めた内容の学習が行われ、高度な専門的職業人に求められ

る知識を習得できる科目構成となっている。また講義科目内容と連動した

実習・実験科目が開講されており、この実習・実験科目を通して課題解決

のための研究理論・技術を身に付けることができるカリキュラム構成とな

っている。また学外でも研究理論・技術を身に付けるための、インターン

シップ科目を多数開講しており、1 単位科目の「インターンシップⅠ A, IIA」

では 45 時間以上、 3 単位科目の「インターンシップ IB, IIB, IIIA」では

90 時間以上、 4 単位科目の「インターンシップ IC, IIC, IIIB」では 120

時間以上、 6 単位科目の「インターンシップ ID, IID」では 180 時間以上

実務実習を行う。  

 

・調査・計画・提案する力を強化する科目群では、広くステークホルダーお

よび社会に解決策や主張を効果的に伝達する能力、プレゼンテーション能

力、コミュニケーション能力を養成するため、講義科目、演習・実習科目

を問わず、提案内容の説明伝達力およびプレゼンテーションを重視し、各

授業で指導している。特にコミュニケーション能力についても授業内で育

成されるような課題を設定している。  

 

・対面教育を前提とする科目構成  

本研究科修士課程では対面形式の講義・演習を全講義で原則としており、

対面での学生同士の主体的な学習、参加態度を育成している。  

 

  

(3) 留学生の入学、履修指導、生活指導  

留学生の入学があった場合、履修指導、生活指導については 主として指

導教員が指導する体制としている。また必要に応じて、在学生を チュータ

ーとし、在学生からのアドバイスをきめ細かく受け られる体制も構築して

いる。また、学生が研究活動等により海外にいる際には、オンラインでの

ゼミを実施するなど、指導が途切れないようにしている。  
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２  履修指導の方法  

 

(1) スケジュール  

入学当初にガイダンスを実施し、履修計画、履修モデル、インターンシ

ップ等の教育内容を説明する。履修モデルを参考に、指導教員が適宜学生

と面談し、修了後の進路も視野に修士論文・修士制作の計画・方法を含む

履修指導を行う。 (【図 1】入学から修了までのスケジュール ) 

 

【図 1】入学から修了までのスケジュール  

年次  内容  研究指導概要  

1 年次    

4 月  

 

 

4 月～  

 

 

 

 

 

7 月  

 

 

9 月  

 

2 月  

 

 

オリエンテーション、ガイダンス  

履修登録  

 

研究テーマ・内容の検討  

随時、研究の進捗状況を指導教員に報告

する  

学会等への参加を奨励する  

インターンシップに参加する（希望者） 

 

2 年生が行う修士論文・修士制作中間報

告会に参加して聴講する。  

 

履修登録変更  

 

2 年生の修士論文 口頭発表を聴講し (動

画 )、研究や論文の作成方法を習得する。 

インターンシップに参加する（希望者） 

 

 

 

研究の進捗状況等の報  

告を随時受け研究指導  

を行う  

 

 

 

研究方法、発表方法、

質疑に対する対応の仕

方について学ぶ。  

 

2 年次    

4 月  

 

4 月～  

 

オリエンテーション、ガイダンス  

履修登録  

指 導 教 員 に 対 し て 研 究 指 導 の 進 捗 状 況

を報告し、研究指導を受ける  

 

 

研究の進捗状況等の報

告を随時受け研究・執
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7 月  

 

 

 

 

 

 

9 月  

 

12 月  

  

1 月  

2 月  

 

 

 

 

 

3 月  

学会への参加・発表を行う（希望者）  

 

 

修士論文・修士制作中間報告会  

 

 

 

 

 

 

履修登録変更  

 

主査 1 名・副査 2 名の決定  

 

修士論文・修士制作の提出  

発表審査会において発表、口頭試問を受

ける。さらに主査・副査からの指摘を反

映した修正論文の提出  

 

合否の決定  

 

学位記授与  

筆・制作過程の指導を

行う  

 

専攻の専任教員全員が

参加し、専攻の学位授

与方針と研究科の学位

論 文 審 査 基 準 に 照 ら

し、発表内容について

問題点等を指摘及び指

導する。   

 

 

 

 

 

発表審査会で指摘され

た問題点等を踏まえた  

研究指導  

 

修士論文・制作を審査

する  

 

(2) 履修モデル  

  「第１  設置の趣旨及び必要性」で示した養成する人材像、教育上の特性

に基づき、履修モデルを６種類示す。これらの履修モデルを入学時のオリエ

ンテーションや履修ガイダンス及びその後の履修指導で提示し、学生が大

学での学びと将来設計を結びつけつつ、履修計画を立てることができるよ

う配慮する。卒業後の進路ごとに想定している履修モデルを【資料２】に示

す。  

 

履修モデル１【食科学系  商品開発研究者向け】  

食品の商品開発研究者を目指す学生には、調理学、調理科学に関わる幅

広い知識と技術を習得できるように 履修科目の選択が可能である。１年次

に基盤科目を履修後、１～２年次で食科学系の調理科学系列科目を中心に
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履修し、調理科学に関する高い知識と技術習得を目指す。１ ～２年次を通し

て、集大成として特別研究を履修する。  

 

履修モデル２【食科学系  食に関わる基礎研究者、品質管理研究者向け】  

食に関わる基礎研究者、品質管理研究者を目指す学生には、「食」に関わ

る研究に関する幅広い知識と技術を修得できるように履修科目 の選択が可

能である。  

１年次に基盤科目を履修後 、１～２年次に食科学系の食品 科学系列科目

を中心に履修し専門性の高い知識と技術修得を目指す。 １～２年次を通し

て、集大成として「特別研究」を履修する。  

 

履修モデル３【食科学系  家庭科教諭向け】  

専修免許を有する中高家庭科教諭を目指す学生には、「食」に関する幅広

い知識と技術を修得できるように履修科目の選択が可能である。  

１年次に基盤科目を履修後、１～２年次に食科学系の食品科学系列、調

理科学系列科目の多くを履修し、専門性の高い知識と技術修得を目指す。１

～２年次を通して、集大成として「特別研究」を履修する。家庭科教諭専修

免許状の取得には学校教育（家庭）コース科目から計 24 単位以上履修する

必要があるため、専修免許取得者の修了時の履修単位数は 38 以上となる。 

 

履修モデル４【栄養学系  臨床・福祉分野向け】  

傷病者及び要支援・要介護者の栄養管理を行うための幅広く高度な知識

と技術の修得、課題の発見や解決能力を養うことを目標とし、病院や老人保

健施設等でリーダー的な役割を果たし 活躍できる栄養のスペシャリストの

養成を目指す。これを達成するため、１年次に基盤科目を履修し、１～２年

次に栄養学系の栄養 学系列科目を中心に履修し専門性の高い知識と技術修

得を目指す。１～２年次を通して、集大成として「特別研究」を履修する。  

 

履修モデル５【栄養学系  公衆栄養・行政・教育向け、栄養教諭専免向け】  

地域や職域等の乳幼児から高齢者までの幅広い個人及び集団に対し、食

育や栄養管理を行うための広く高度な知識と技術の修得、課題の発見や解

決能力を養うことを目標とし、保健所及び保健センター、又は学校栄養職員

及び専修免許を有する栄養教諭としてリーダー的な役割を果たし活躍でき

る栄養のエキスパートの養成を目指す。１年次に基盤科目を履修し、１～２

年次に栄養学系の栄養学系列科目を中心に履修し専門性の高い知識と技術
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修得を目指す。１～２年次を通して、集大成として「特別研究」を履修する。

栄養教諭専修免許状取得には学校教育（栄養）コース科目から計 24 単位以

上履修する必要があるため、専修免許取得者の修了時の履修単位数は 41 以

上となる。  

 

履修モデル６【栄養学系  食品衛生・フードサービスマネジメント系】  

食品の製造・加工、食事提供における食品衛生管理やフードサービス全

般とそのマネジメントを行うために必要な 広く高度な知識と技術の修得、

課題の発見や解決能力を身につけることを目標とし、食品衛生監視員及び

食品衛生管理者、外食・中食産業や特定給食施設等でリーダー的な役割を果

たし活躍できる栄養の専門家の養成を目指す。 1 年次に基盤科目を履修し、

１～２年次に栄養学系の栄養学系列科目を中心に履修し専門性の高い知識

と技術修得を目指す。１～２年次を通して、集大成として「特別研究」を履

修する。  

 

３  研究指導の方法  

 

(1) 研究指導の開始と研究実践  

食科学専攻においては、入学試験時に各自の研究分野・テーマに応じた

指導教員を明示して受験することになっており、入学試験時には専攻に所

属する教員全員による面接を受ける。志願者は試験前に指導教員と研究分

野・テーマを相談した上での受験となり、入学した場合は 4 月から、学生

の意向に基づく研究分野・テーマについての研究指導を受けることができ

る。  

食科学専攻では、「所属する研究室教員の演習科目（ A, B）」及び「特別

研究」の履修を通して、学生全員が指導教員の個別指導・集団指導を受け

ながら、 1 年次から各自が設定した分野・テーマに関わる文献、先行研究

その他の資料の収集、調査、分析等の研究活動を開始する。また、基盤科

目を履修し、研究活動上の倫理やルール、専門分野で用いられる英語表現

を学ぶことにより、研究の基礎的スキルを習得する。  

また、食科学専攻全体での研究・制作活動の状況を把握し、プレゼンテ

ーション手法を進展させるために、 7 月に 2 年次学生の修士論文中間報告

会を聴講する。  

2 年次においては、上述の修士論文中間報告会（ 7 月）において中間発

表を行い、全教員による指導を受ける。このような場を設けることで研究
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室の枠を超えた指導を受ける体制を確保している。学生はここでの指摘を

反映して修士論文・修士制作を完成させる。  

12 月までに指導教員から論文作成等の注意事項、完成度を上げる指導を

行う。  

 

(2) 学位論文審査体制  

修士論文、梗概の提出期限は２年次の１月とする。  

提出された修士論文・修士制作は、研究科（専攻）の教員による主査  1 

名・副査  2 名で査読・審査を行う。  

また、最終試験として修士論文発表審査会を  2 月中旬に開催し、学位

論文（修士論文）に関する口頭発表と質疑を行い、関連する専門分野の知

識とその理解について確認する。また、研究内容の論理的説明力について

も評価する。  

学位論文（修士論文）の合否は、その厳格性、および透明性を確保する

ため、主査および副査による評価を踏まえ、全教員からなる研究科会議で

審議する。合否の判定に際しては、本研究科の学位授与方針に基づき、食

科学領域の専門的知識を有しているか、研究を実践するための手技・技術

を身につけているか、さらに研究成果を報告する力が身に付いたのかを判

定する。  

最終的にはこの判定を踏まえて、研究科委員会で審議し決定する。  

 

(3) 学位論文審査基準  

食科学領域に関わる理論と応用についての学識をもって研究を行い、専

門領域を深く学習した結果、その学問領域に、または高度の専門性を要す

る職業等に貢献できるような論文であることが基準となる。学位論文の審

査は、次の点に留意して行う。  

 

○修士論文・修士制作の審査  

1. 食科学領域で学問的・社会的意義のあるテーマ  

2. 研究内容／提案内容の独創性  

3. 先行研究の適切な調査と整理  

4. 研究方法の適切性  

5. 論旨の論理性と一貫性  

6. 形式的要件  

7. 研究倫理の遵守  
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なお、学位論文の審査等については、全ての大学院生に入学時に配布さ

れる「大学院要覧」において、上記のスケジュール、論文の審査体制、審

査基準が記載され、またホームページでも常時公開されている。  

 

(4) 研究実施にかかわる倫理審査と体制  

本学における全ての研究の最高管理責任者は学長であり、研究倫理の保

持および研究費の運営  ･管理が適正に行われるよう、行動規範等の規程を

整備し、体制の整備を行っている。  

研究活動を行うすべての者が遵守すべきものとして「日本女子大学研究

活動行動規範」【資料３】を定めている。また、「日本女子大学研究活動に

おける不正行為への対応に関する規則」【資料４】を定め、この規則の下、

研究行動規範委員会を設置し、行動規範に係る諸問題に関する相談・告発

窓口を設置し対応を行っている。研究および論文作成にあたっては、日本

女子大学に定められる行動規範・規則を大学院生にも準用し、指導教員の

指導のもと、十分な倫理的な配慮を行うようにしている。  

 

４  修了要件  

 

  食科学研究科食科学専攻の修了要件は、２年以上在学し、それぞれ以下

の表に示す単位を修得することを必要とする。  

 

食科学専攻  

基盤科目  4 

講義科目  12 以上  

演習・実習・実験科目  2 以上  

食品学基礎演習＋栄養学基礎演習  2 

食品学応用演習または栄養学応用演習  1 以上  

特別研究  10 

合計  32 
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第６  基礎となる学部との関係  

 

基礎となる学部との関係を【図 2】に示す。基礎となる学部は、 2025 年度

に開設した食科学部である。食科学部には食科学科と栄養学科があり、大学

院研究科食科学専攻には食科学系と栄養学系がある。食科学部食科学科から

食科学専攻食科学系へ、食科学部栄養学科から食科学専攻栄養学系へ、学び

の連続性を確保する。  

 

【図 2】  基礎となる学部との関係  

学部   大学院  

食科学科  

基礎科学系  

食品科学系  

食品開発系  

調理加工系  

栄養機能系  

 食科学専攻  

食科学系  

〇基礎科学系  

〇食品科学系  

〇食品開発系  

〇調理加工系  

栄養学系  

〇食品衛生・フードマネジメン

ト向け  

〇臨床・福祉栄養向け  

  〇公衆栄養・行政・教育向け  

栄養学科  

食品衛生・フードマネ

ジメント系  

臨床・福祉栄養系  

公衆栄養・行政・教育系  

 

 

 

第７  取得可能な資格  

食 科 学 研 究 科 食 科 学 専 攻 に お い て 取 得 可 能 な 資 格 と そ の 取 得 条 件 等 は 以

下のとおりである。  

食科学専攻  

資格名称  資格取得条件等  種別  

中 学 校 ・ 高 等 学 校 教 諭 専 修

免許状（家庭）  

修了要件に含まれる科目のほか、教

職関連科目の履修が必要  

国家  

資格  

栄養教諭専修免許状  
修了要件に含まれる科目のほか、教

職関連科目の履修が必要  

国家  

資格  

 



－設置の趣旨（本文） －26－ 

 

第８  入学者選抜の概要  

 

１  アドミッション・ポリシー  

 

食科学研究科食科学専攻におけるディプロマ・ポリシー及びカリキュラ

ム・ポリシーを踏まえたアドミッション・ポリシーは以下のとおりである。  

 

AP1  
大学学部で学ぶ食品学、栄養学、調理学について十分な知識を有し、

食物に関連する事象を科学的にとらえる能力を持っている人。  

AP2  
大学学部までの学修で得た知識に基づき、様々な事象について多面

的に考察し、自分の考えをまとめる能力を持っている人。  

AP3  

家庭や社会における様々な食物に関連する問題を認識し、高度にし

て専門的な知識・技術を身につけて、それらの問題解決に役立てる

意志のある人。  

AP4  
自分の考えを、文章や言葉で他者にわかりやすく、かつ的確に伝え

る力を身につけている人。  

 

 

２  選抜方法と募集人員  

 

入学者の選抜方法については、出願書類等の資料、学力検査、口述試験

並びに志望理由書等の資料により、アドミッション・ポリシーに示した入

学志願者の能力等を総合的に判定する。出願書類等の資料では、指定様式

の履歴書、志望理由書並びに英語外部試験のスコアを証明する書類等の提

出を求める。また、学力検査では「食物・栄養学」及び以下の科目より志

望分野を含む２科目を選択し、解答する。  

・「生化学」  

・「食品微生物学」  

・「食品機能学」  

・「調理学」  

・「食品加工学」  

・「解剖生理学」  

・「調理科学」  
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・「臨床栄養学」  

・「公衆栄養学」  

・「応用栄養学」  

募集人員は 10 名とする。出願に先立ち、希望する指導教員に事前連絡し

出願の意思を伝えた上で、希望する指導教員の氏名を出願書類に記入する。

8 月又は 9 月に選抜を行い、入学定員に余裕があれば 2 月に 2 次募集を行

う。 2 次募集は、 8 月又は 9 月に実施する選抜と同様に行う。  

 

留学生については募集人員 10 名に含めて募集する。選抜方法は学力検

査、口述試験並びに出願書類、志望理由書等の資料によるが、日本語の能

力について日本国際教育支援協会（旧日本国際教育協会）が実施する「日

本語能力試験」の 1 級又はレベルＮ１の認定結果及び成績に関する証明書、

もしくは日本語学校等で発行された出席状況や「読む・書く・話す・聞く」

能力の進度（能力）が項目別に記載された日本語能力証明書の提出を義務

付け、確認する。  

 

３  入学者選抜の実施体制  

 

学長のもとに大学院入学試験協議会を置き、入学者選抜の全学的な方針

の策定、入学試験の全般的な実務の調整及び実施にあたっている。  

合格者の決定については、研究科委員会（ 2027 年度入試については基礎

となる食物・栄養学専攻が置かれている家政学研究科委員会）の議を経て、

学長が決定する。  

学力検査の問題作成については、専攻主任（ 2027 年度入試については基

礎となる専攻の食物・栄養学専攻主任）が出題責任者となり出題者等を選

定し、予め定められた手順に則り業務を行うことによりミスの防止に努め

る。  

 

 

第９  教育研究実施組織等の編成の考え方及び特色  

 

１  教員組織編成の考え方  

 

食科学研究科の教員組織は、教育課程の方針から主要な分野の授業科目

内容、授業科目数や単位数に応じ、各科目の教育内容に関して教育上、研
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究上そして実務上の優れた知識、能力及び実績や資格を有する専任教員を

配置する。  

 

２  教員組織の特色と教員配置  

 

専任教員の配置計画は、既設の家政学研究科食物・栄養学専攻から 14 人

（教授７人、准教授６人、講師１人）を異動する。14 人の専任教員を配置

することで教育や研究水準の向上や活性化、時代の変化に対応可能な教員

組織としている。  

 

３  教員組織の年齢構成  

 

年齢構成としては、完成年度の 2029（令和 11）年３月 31 日時点で 40 代

１人、 50 代３人、 60 代９人、 70 代１人から構成され、完成年度までに 68

歳の定年を迎える専任教員が２人いる。本学の「特任教員規程」【資料５】

第３条第３項により完成年度までに定年を迎える専任教員については、研

究科運営や担当科目の継続性を確保するため、当該の教員を 2028（令和 10）

年度末まで特任教授として任用する。その後、退職する専任教員の補充計

画については、学生の教育・研究に支障がないよう早期に公募を実施して

後任を決定するとともに、教員組織の強化と充実を継続的に図る。  

 

 

第 10 研究の実施についての考え方、体制、取組  

 

本学は４つの科学系統（人間生活科学系・人文科学系・社会科学系・自然

科学系 )を持つ総合大学として研究活動を展開している。文理融合の研究に

より新たな研究分野を創成し、学術資源の発信と研究拠点としての機能強化

を図ることを推進している。  

また、女子高等教育機関として、地域社会と連携して研究を推進し、そ

の研究成果を社会に還元すべく体制を整えている。  

研究環境・研究支援体制の整備としては、近年、公的研究費の適正執行

のための管理体制を強化している。また、国内外の産学官連携研究活動等

に関する利益相反を適切に管理する体制を構築した。  

日本女子大学の建学の精神に基づき日本女子大学固有の研究の推進を図

るとともに、日本女子大学を拠点とする学際的共同研究・調査を推進し、
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大学院、学部、附属校・園の研究及び教育の充実、発展に寄与することを

目的として設置された研究所等では、研究課題を公募し、学部・附属校園

横断的な構成員による研究が推進されている。  

また、研究・教育活動における一層の充実をはかり、対外的競争力をも

つけるための重点的な資金援助をする特別重点化資金制度を設け、対外的

競争力や外部的資金導入につながる研究・教育プロジェクトへの支援、研

究・教育の充実につながる機器・備品の購入、研究成果を出版するための

支援、学内活性化につながる研究・教育の補助等を対象として資金を配分

している。  

 

 

第 11 施設、設備等の整備計画  

 

(1) 校地、運動場の整備計画  

食科学研究科が設置される目白キャンパスは、東京都文京区目白台にあ

る校地面積 45,817.51 ㎡（内運動場用地 3,000 ㎡）を有する都市型キャン

パスである。キャンパスの正門を抜けると芝生、樹木に彩られた憩いの場

である「泉プロムナード」があり、都会の中で緑を感じられる「目白の森」

として整備されている。 2021（令和３）年に新たに加わった百二十年館は

地下１階・地上３階建てで、中央に光が差し込む大きな吹き抜けの中庭「パ

ティオ」を有し、全面ガラス張りである外観と相まって透明感のある空間

となっている。１Ｆにピロティ、Ｂ１Ｆに「パティオ」と開放感のある憩

いの場が連続して配置されている。  

目白キャンパスには運動施設として体育館２棟、テニスコート（４面）、

ゴルフ練習場を有し、体育館内にボルダリングウォール、トレーニングジ

ムを整備し、体育の授業等を行っている。目白キャンパスから約 60 分で移

動 が 可 能 な 神 奈 川 県 川 崎 市 に あ る 西 生 田 キ ャ ン パ ス は 校 地 面 積

191,899.94 ㎡（内運動場用地 48,636.52 ㎡）を有しており、グラウンド、

体育館があり、主に部活動等に利用している。  

以上により大学全体では、総面積 265,022.66 ㎡（内基準内 237,717.45

㎡）の校地を有している。  

 

(2) 校舎等施設の整備計画  

今回、目白キャンパスでは、家政学研究科食物・栄養学専攻（修士課程）

の募集を停止し、食科学研究科食科学専攻（修士課程）を設置する。入学
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定員は 10 人、収容定員は 20 人で変更はない。  

同時に、家政学研究科生活経済専攻（修士課程）で入学定員を２人減、

人間社会研究科教育学専攻（博士課程前期）で入学定員を４人減、同研究

科現代社会論専攻（博士課程前期）で４人減、同研究科相関文化論専攻（博

士課程後期）で入学定員を１人減、理学研究科数理・物性構造科学専攻（博

士課程前期）で入学定員を２人増、同研究科物質・生物機能科学専攻（博

士課程前期）で入学定員を２人増、同研究科同専攻（博士課程後期）で入

学定員を１人減とする。現状、現行収容定員の学生に対して教室数、実験

実習設備は充足しており、教育に支障をきたすことはなく、施設・設備の

利用に際して同等の質を担保することが可能である。  

大学全体としては、現在、講義室 87 室、演習室 27 室、実験・実習室 176

室、情報処理学習施設 10 室が設置されており、既設学部との共用を基本と

しながらも十分な教室が整備されている。また、研究室 215 室、学長室、

会議室、事務室、図書館、医務室、学生自習室、体育館、クラブスペース、

学生ラウンジ、講堂、食堂、書店、売店等が整備されており、教育研究や

学生生活に必要なことはキャンパス内でまかなえるようになっている。  

食科学研究科教員の拠点となる七十年館、八十年館及び泉山館には、必

要な専任教員の研究室 14 室（教授 7 名、准教授 6 名、講師 1 名は個室）、

実験実習室、調理教室等を有している。  

学生の主体的な学修等を促す空間として、百二十年館に「 JWU ラーニン

グ・コモンズかえで」、図書館に「 JWU ラーニング・コモンズさくら」を整

備している。「 JWU ラーニング・コモンズかえで」は、可動机やホワイトボ

ード、スクリーンやプロジェクターを備え、学生の様々な学びのために自

由に利用可能なスペースとしている。また、国際化に向けた授業外の語学

学修や学生が学外の産学官組織や地域社会等と連携を取りながら、自主活

動を推進するスペースとしても活用されている。図書館の「 JWU ラーニン

グ・コモンズさくら」は、授業に必要な情報の収集やレポート作成、グル

ープディスカッション等の授業外学修を可能とし、施設の面からも学修効

果の向上を図っている。また、講義室は可動机・イスの設置や視聴覚設備

の標準化、全館無線 LAN 設備の整備を順次進め、アクティブ・ラーニング

教室の設置とともに、ICT を用いた様々な授業形態に対応できるものとし、

教育研究環境を以前より向上させている。  

体育の授業では、 2018（平成 30）年に新たな体育館（第二体育館）と既

存体育館（第一体育館）を隣接併存させ、同時に５つの授業に対応可能な

施設となっている。  
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食堂は七十年館１、２階に用意され、 2021（令和３）年に建設された杏

彩館、2018（平成 30）年に目白通りをはさんで建設された青蘭館とともに

食事、休息その他の利用のための空間も用意されている。また、食堂と学

生滞在スペースを一体的に使えるように座席の数を増やし、混雑時は食堂

として、通常時には学生が授業前後の学修や課外活動などのために自由に

滞在できる場所として提供することとしている。  

事務スペースにおいても、学生対応スペースを集約させて事務機能を効

率良くまとめることで、学生サービス向上を図るとともに、大学施設全体

として緩勾配のスロープや階段、ゆとりある通路幅の確保、多目的トイレ

の設置等により、障がい者、トランスジェンダーの人でも使い易い空間と

なるよう、建物のバリアフリー化を進めている。  

 

(3) 図書等の資料及び図書館の整備計画  

①図書館の規模、機能等  

本学図書館は目白キャンパスの図書館、西生田キャンパスの西生田保存

書庫からなる。 2021（令和３）年４月のキャンパス統合以降、西生田キャ

ンパスの図書館は 43 万冊収容可能な保存書庫として運用されており、保

存書庫で所蔵する資料は目白キャンパスに取り寄せて利用できる。両キャ

ンパスの間では週５回の移送が行われている。  

   目白キャンパスの図書館は、創立 120 周年記念事業の一環として、 2019

（平成 31）年４月に開館した。地上４階地下１階、収容可能冊数 70 万冊、

延床面積 6,607.48 ㎡で、館内に約 200 ㎡からなるラーニング・コモンズ

「 JWU ラーニング・コモンズさくら」を備え、百二十年館に設置された「 JWU

ラーニング・コモンズかえで」とともに、様々なスタイルでの学修環境を

提供している。「 JWU ラーニング・コモンズさくら」には、専攻から推薦を

受けた大学院生のラーニング・サポーターが常駐し、レポート・論文の書

き方やアンケート調査の方法、プレゼンテーション資料の作り方等の学修

相談に対応している。全館で Wi-Fi が利用可能で、各フロアに固定の PC を

設置しているほか、ノート PC38 台の貸出も行っている。  

旧図書館からの基本方針である全開架式を踏襲し、全ての学生が自由に

書架に出入りし、直接資料にアプローチできるのが特徴である。授業のあ

る期間の月～金は 8：45～ 21：00、夏期スクーリング期間は 8：45～ 20：00、

土曜日は通年で 8： 45～ 18： 00 に開館している。 2024（令和６）年度の開

館日数は年間 273 日、 2025 年度は 274 日である。  
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②資料  

   2024（令和６）年３月末時点の蔵書数は約 89 万冊（研究室配架資料を含

む）。雑誌は約 55,000 タイトル（うち外国誌 38,000 タイトル）を所蔵して

いる。  

   本学で所蔵している図書のうち、生理学、生化学、食品学、栄養学、調

理学、衛生学、食料経済学、食生活論、薬学等食科学専攻に関する図書数

は、 2025（令和７）年 10 月末現在約 27,200 冊、うち洋書が約 3,660 冊で

ある。  

また、食科学研究科研究室に所蔵する図書は  1,950 冊、うち洋書が 125

冊、購読している雑誌で継続中のタイトルは 25 タイトル、うち 14 タイト

ルは洋雑誌である（【資料８】参照）。  

   選書については、専門的な知識を有する職員が選書基準に沿って選書を

行うほか、教員の推薦や学生からの購入希望を受け付けている。また年１

回、各学科から選出された教員による専門分野の蔵書構成の確認を実施し、

不足している資料の推薦を依頼している。  

 

③オンラインデータベース、電子ジャーナル、電子書籍等  

オ ン ラ イ ン デ ー タ ベ ー ス と し て は 、 ProQuest Central、 Scopus、 CAS 

SciFinder、Magazine plus、ざっさくプラス、JapanKnowledge、J-DreamⅢ

等を提供し、食科学部とも関連の深い幅広いジャンルをカバーしている。

（【資料９】参照）  

電子ジャーナルは３万タイトル以上が閲覧可能で、リンクリゾルバを導

入し、論文の入手を容易にしている。 ACS（ American Chemical Society）

Online Journals、 JSTOR、 SpringerLink、メディカルオンラインの他、日

経、朝日、読売、日本教育新聞、 New York Times、 The Times 等主要新聞

の記事データベースも利用できる。（【資料 10】参照）  

2020（令和２）年からの新型コロナウイルス感染拡大に伴い、自宅から

利用できる電子書籍の購入を積極的に進めた。現在、学術書を中心とする

Maruzen eBook Library（ 1,492 タイトル）と KinoDEN（ 63 タイトル）、軽

読書や入門書を中心とする LibrariE（ 295 タイトル）のほか、化学書資料

館、理科年表、 Springer eBook Collection などが利用可能である。  

これらの電子資料のほとんどは、 VPN を利用して図書館外の学内施設は

もとより、学外からもアクセスすることができる。  

    

④閲覧席  
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図書館内に 650 席の閲覧席を備えており、学生数・教職員数に対し十分

に確保されている。エントランス階である２階には「 JWU ラーニング・コ

モンズさくら」があり、可動式の 56 席、固定の 12 席、学修相談用の６席

の合計 74 席でアクティブ・ラーニングに対応している。  

 

⑤他大学図書館等との協力  

国立国会図書館及び他大学図書館との相互協力（図書の貸借、文献複写

の依頼・受付、来館利用）を実施している。国立国会図書館デジタルコレ

クションの図書館向け資料送信サービスには 2014（平成 26）年 10 月から

参加し、絶版等で入手が困難な資料の利用を可能としている。 2022（令和

４）年 10 月には国立国会図書館「歴史的音源」配信提供サービスにも参加

を開始した。  

また、近隣の３大学（学習院大学、お茶の水女子大学、跡見学園女子

大学）と相互利用協定を結んでおり、学生証・教職員証の提示による相

互利用が可能である。  

 

 

第 12 管理運営  

 

１  管理運営体制及び事務組織の概要  

 

学長のリーダーシップのもと、大学執行部の方針に基づく改革の遂行と迅

速な意思決定の推進を目的に、 2021（令和３）年度より「大学執行部会議」

を設置し、「大学改革運営会議」をその諮問機関として位置づけた。また、

2020（令和２）年度まで教授会の下に設置されていた各委員会についても見

直しを行い、2021（令和３）年度より大学執行部会議の下にセンターを置き、

その下に各委員会を設置するという、新体制での運用を行っている（「 2025

年度の体制」【資料 11】参照）。  

事務組織は、大学及び法人関係の各事務を 12 の事務局で構成しており、

理事長、学長及び常務理事を補佐する事務局長が事務部門全体を統轄してい

る。特に教育研究実施や厚生補導に関わる組織として、学務部、学生生活部、

国際交流部、図書館事務部を置いている。また、これらの業務遂行のための

支援等は、法人企画部、教学企画部、総務部、財務部、管理部、入学部等が

担っている（「学校法人日本女子大学組織図」【資料 12】参照）。  
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２  研究科委員会  

 

食科学研究科では、日本女子大学大学院学則第 66 条に基づき、研究科委

員会を設置する。研究科委員会は、学長及び研究科委員長がつかさどる教育

研究に関する事項について審議し、学長等の求めに応じて意見を述べること

ができる。また、研究科委員会は、次の事項について学長が決定を行うにあ

たり意見を述べる。  

(1) 学生の入学、課程の修了に関する事項  

(2) 学位の授与に関する事項  

(3) 前二号に掲げる事項のほか、教育研究に関する重要な事項で、研究科委

員会の意見を聴くことが必要なものとして学長が定める事項  

なお、上記 (3)に記載した、教育研究に関する重要な事項で、研究科委員

会の意見を聴くことが必要なものとして学長が定めるものは、次のとおりで

ある。  

(1) 研究科委員長、研究科委員会が必要と認める委員会の委員の選任に関

する事項  

(2) 専攻主任の選任に関する事項  

(3) 教員人事に関する事項  

(4) 研究及び教授に関する事項  

(5) 教育課程に関する事項  

(6) 学生の留学、休学、転学、退学及び除籍に関する事項  

(7) 科目等履修生、特別聴講生、特別研修生、研究生、委託研修員及び交換

留学生に関する事項  

(8) 定期試験及び学位論文審査に関する事項  

(9) 学生の賞罰に関する事項  

(10) その他教育研究に関する重要事項  

 

研究科委員会は、当該研究科の教授及び准教授をもって組織し、必要があ

る場合には、講師（専任）を加えることができる。原則として毎月１回、開

催することとし、研究科委員長が招集し、議長となる。研究科委員会は、構

成員の３分の２以上の出席によって成立する。決議は、原則として出席構成

員の過半数によって成立し、重要と認める事項の決議は、出席構成員の３分

の２以上によって成立する。  

 

３  学内委員会等  
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2021（令和３）年度のキャンパス統合に伴い、全学共通科目を担う基盤

教育の運営体制について大幅な見直しを行った。  

大学を取り巻く、変化の激しい社会情勢に柔軟に対応し、学長を中心と

した執行部の意向に迅速に対応できる体制であること、科目運営に対する

責任体制を明確化することを目指し、教授会の下に設置されていた委員会

を廃止し、 2021（令和３）年度より設置された大学執行部会議の下に基盤

教育センター、教職総合センター、 JWU キャリアライフセンター、社会連

携教育センター、学生支援センター、国際交流センターを置き、その下に

委員会を設置した（下表参照）。このように執行部の方針を踏まえ、全学

的な視野に立った委員会運営を行う体制を整備した。各委員会のメンバー

は主として教授会構成員から成っている。  

 

基盤教育センター  

自校教育委員会（教養特別講義）  

外国語委員会（英語・初修外国語）  

情報処理委員会  

身体運動委員会  

教養教育委員会  

資格教育課程委員会  

教職総合センター  教職委員会  

JWU キャリアライフセンター  キャリア委員会  

社会連携教育センター  社会連携教育委員会  

学生支援センター  

奨学委員会  

学生委員会  

学寮委員会  

ピア・サポート委員会  

国際交流センター  国際交流委員会  

 

４  事務組織  

 

教育研究実施のための事務組織として、学務部に研究支援課、学修支援

課、社会連携室を設置している。学務部の部長は教員が務めるが、補佐と

して事務職員の事務部長が置かれ、教員と事務職員との連携及び協働の体
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制が取られている。また、図書館には図書館事務部が置かれ、教員の館長

と事務職員の部長のもとで運営されている。  

厚生補導のための事務組織として、学生生活部に学生支援課、ダイバー

シティ推進室、キャリアライフセンター事務課、カウンセリングセンター

事務室、保健管理センター事務室が置かれている。学生生活部の部長も教

員が務めており、学務部と同様、事務職員の事務部長が業務の補佐にあた

っている。また、国際交流部に国際交流課が置かれ、部長を教員が務めて

いる。  

心身の健康に関する指導及び援助等を行う法人附属機関には、カウンセ

リングセンター及び保健管理センターを設けている。いずれも教員が所長

を務め、事務職員が事務室の課長として連携及び協働を図っている。  

上述の組織の円滑かつ効果的な業務の遂行のための支援や、大学運営に

係る企画立案、その他大学の運営に必要な業務を行うため、法人企画部の

学園企画課、広報課、教学企画部の教学企画課、大学再編準備室、総務部

の総務課、人事課、財務部の経理課、検収室、管理部の施設課、システム

課、入学部の入試課などが置かれている。  

 

 

第 13 自己点検・評価  

 

本学では、学則第２条に「教育研究水準の向上を図り、教育研究活動等の

状況について、不断の自己点検及び評価を行う」ことを定めるとともに、恒

常的・継続的に教育の質の保証及び向上に取り組むため、「日本女子大学にお

ける内部質保証の方針」【資料 13】を制定している。  

 

(1) 自己点検・評価の基本方針  

「日本女子大学における内部質保証の方針」では、高等教育機関として

社会の負託に応えるため、建学の精神、教育理念『三綱領』及び理念・目

的の実現に向けて、教育、研究、社会貢献の質の向上を図るとともに、適

切な水準にあることを自らの責任で明示・公表する内部質保証の取り組み

を恒常的・継続的に推進することを基本方針として定めている。  

 

(2) 実施体制  

実施体制は、「日本女子大学自己点検・評価規則」に基づき、全学的な自

己点検・評価の体制を整備している（「日本女子大学における内部質保証
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に関する体制図」【資料 14】）。具体的には、内部質保証推進組織として自

己点検・評価委員会を置き、それを統括するための自己点検・評価委員会

幹事会と点検・評価を行うための部門を設置している。  

幹事会は、自己点検・評価の基本方針、実施基準及び評価指標の策定、

各部門から報告された点検・評価の結果の検証、自己点検・評価報告書の

作成及び報告、認証評価及び外部評価の実施に関する事項、その他幹事会

が必要と認める事項を決定する。  

各部門（教学部門、教育研究等環境部門、入試部門、学生部門、社会連

携部門、大学運営・財政部門、教職課程部門の７部門）は、基本方針と実

施基準に基づき、該当委員会及び部局の自己点検・評価結果を検証し、幹

事会に報告する。各部門の構成員のうち１名を部門長とし、幹事会の構成

員としている。  

 

(3) 実施方法  

 大 学 執 行 部 会 議 が 内 部 質 保 証 に つ い て 大 学 全 体 の 事 業 計 画 の 責 任 を 負

う。事業計画に基づき、大学執行部会議、常任理事会が各部局等へ実行指

示を行う。該当委員会及び部局は、それぞれの計画に基づき実行する。自

己点検・評価委員会の７つの部門は、部門ごとに点検・報告を行う。自己

点検・評価委員会幹事会は、部門からの報告を基に最終点検を行う。自己

点検・評価委員会は、部門ごとの点検結果を全学的観点から検証し、その

結果を反映した報告書を大学執行部会議へ上程する。上程された報告書を

基に、大学執行部会議は次の事業計画を策定する。  

   2018（平成 30）年度から、自己点検・評価委員会の下に近隣自治体及び

産業界等の委員を構成員とする外部評価委員会を設置し、第三者評価を具

体的な教育の質改善方策の検討につなげている。  

 

(4) 評価項目  

「日本女子大学自己点検・評価規則」第３条に、点検・評価項目は、大

学・学部（通信教育課程を含む）・大学院等の理念・目的、内部質保証、教

育研究組織、教育課程・学修成果、学生の受け入れ、教員・教員組織、学

生支援、教育研究等環境、社会連携・社会貢献、大学運営・財務、その他

の項目を基準とし、その細目については、自己点検・評価委員会の示す基

本方針及び実施基準等に基づくと定めている。  
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第 14 認証評価  

 

自己点検・評価を基に 2019（令和元）年度に公益財団法人大学基準協会

による第３期の認証評価を受審し、 2005（平成 17）年度（第１期）、 2012

（平成 24）年度（第２期）に引き続き「大学基準に適合していると認定す

る」との評価を受けた。  

認証評価の受審後、教学マネジメントを推進する組織とそれに対する点

検・評価機関という体制を機能的に確立するには、従来の内部質保証組織

をさらに整理することが検討課題であると認識し、内部質保証体制見直し

ワーキンググループを設置して自己点検・評価体制の見直しを行い、2021

（令和３）年度より現行の自己点検・評価体制をとっている。   

なお、本学の自己点検・評価並びに大学基準協会による第３期の認証評

価の受審結果は、大学 Web サイトにおいて公表している。  

 

 

第 15 情報の公表  

 

本学では、学校教育法施行規則等の一部を改正する省令（令和６年文部

科学省令第 27 号）に基づき、高等教育機関として、教育研究等の状況につ

いて社会に対する説明責任を果たすため、教育研究活動等の状況について

積極的に公開している。  

 

(1) 実施方法  

学校教育法施行規則第 172 条の２に定める教育研究活動等の状況に関す

る情報については、大学 Web サイト「トップページ＞大学案内・学びの特

色＞情報の公開」ページを中心に公表している。（一部は学校法人 Web サイ

ト「学園について」ページで公表）  

 

(2) 公表項目  

公開している情報は以下のとおりである。  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/index.html 

 

ア）大学の教育研究上の目的及び３つのポリシーに関すること  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目にそれぞれ記載。  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html


－設置の趣旨（本文） －39－ 

＞１．教育研究上の目的  

＞４．入学者に関する受け入れ方針、学生数・進路に関する情報  

＞５．授業科目、授業の方針および内容に関する情報  

＞６．学修の成果に係る評価、卒業・修了認定、取得可能学位に関する情報  

＞ 10．教育上の目的に応じ学生が修得すべき知識と能力に関する情報  

 

イ）教育研究上の基本組織に関すること  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目に記載。  

＞２ .教育研究上の基本組織に関する情報  

 

ウ）教育研究実施組織、教員の数並びに各教員が有する学位及び業績に関する

こと  

・組織図  

https://corp.jwu.ac.jp/about/assets/pdf/soshikizu.pdf 

・教員数・専任教員非常勤教員比率  

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/kyouinsuu.pdf 

・大学専任教員職階別男女比率  

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/danjobetsu.pdf 

・大学専任教員年齢別構成  

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/nenreibetsukou

sei.pdf 

・専任教員一人あたりの在籍学生数  

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/students_per_t

eacher_1.pdf 

・ researchmap 検索  

https://researchmap.jp/researchers?institution_code=2244* 

・科学研究費助成事業－科研費採択状況  

 https://www.jwu.ac.jp/unv/education-research/kakenhi/index.html 

 

エ）入学者の選抜に関すること  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目に記載。  

＞４．入学者に関する受け入れ方針、学生数・進路に関する情報  

・学力検査等の内容・合否判定の方法及び基準  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://corp.jwu.ac.jp/about/assets/pdf/soshikizu.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/kyouinsuu.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/danjobetsu.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/nenreibetsukousei.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/nenreibetsukousei.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/students_per_teacher_1.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/3/students_per_teacher_1.pdf
https://researchmap.jp/researchers?institution_code=2244*
https://researchmap.jp/researchers?institution_code=2244*
https://www.jwu.ac.jp/unv/education-research/kakenhi/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
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https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/index.html 

https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam/application.html 

・試験問題に関する情報  

https://www.jwu.ac.jp/unv/request/unv.html#past_question 

・合理的配慮の提供に関する対応方法（相談窓口、事前相談や配慮の申請の方

法及び受験上の配慮の一般的な例等）  

 https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/handicapped.html 

 

オ）入学者に関する受入れ方針及び入学者の数、収容定員及び在学する学生の

数、卒業又は修了した者の数並びに進学者数及び就職者数その他進学及び就

職等の状況並びに外国人留学生の数に関すること  

・入学者に関する受入れ方針  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目にそれぞれ記載。  

＞４．入学者に関する受け入れ方針、学生数・進路に関する情報  

＞ 10．教育上の目的に応じ学生が修得すべき知識と能力に関する情報  

 

・過年度入試結果データ  

【大学】 https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam/data.html 

【大学院】 https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/grd/result.html 

・収容定員及び収容定員充足率  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/capacity_info.html 

・在籍者数及び卒業者数・修了者数  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/enrolled_grd_info.html 

・進路・留学生数等  

【進路・就職などの状況】  

https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/career_support/employment.html 

【外国人留学生数】  

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/4/number_of_stud

ents.pdf 

 

カ）授業科目、授業の方法及び内容並びに年間の授業の計画に関すること  

・カリキュラムツリー、開講科目一覧、科目ナンバリング  

 【学部】  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/curriculum.html 

https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam/application.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/request/unv.html#past_question
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/handicapped.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam/data.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam/data.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/grd/result.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/grd/result.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/capacity_info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/capacity_info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/enrolled_grd_info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/enrolled_grd_info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/career_support/employment.html
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/4/number_of_students.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/4/number_of_students.pdf
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/curriculum.html
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【大学院】  

https://www.jwu.ac.jp/unv/academics/grd_curriculum.html 

【通信教育課程】  

https://www.jwu.ac.jp/ccde/course/curriculum.html 

・シラバス照会  

【大学・大学院】  

https://www6.jwu.ac.jp/uprx/up/pk/pky001/Pky00101.xhtml?guestlogin

=Kmh006 

【通信教育課程】  

https://www.jwu.ac.jp/ccde/course/curriculum.html 

 

キ）学修の成果に係る評価及び卒業又は修了の認定に当たっての基準に関する

こと  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目に記載。  

＞６．学修の成果に係る評価、卒業・修了認定、取得可能学位に関する情報  

 

ク）校地・校舎等の施設及び設備その他の学生の教育研究環境に関すること  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目に記載。  

＞７．校地・校舎等の施設及び学生の教育研究環境に関する情報  

 

ケ）授業料、入学料その他の大学が徴収する費用に関すること  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目に記載。  

＞８．授業料、入学料等の学費に関する情報  

・学費等  

【大学・大学院】  

（受験生） https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_exam/exam_tuition.html 

（在学生） https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/tuition.html 

【通信教育課程】（募集要項  入学後の主な納入金（正科生）参照）  

https://www.jwu.ac.jp/ccde/admission/guide.html 

・学寮費等  

https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam_dormitory.html 

 

https://www.jwu.ac.jp/unv/academics/grd_curriculum.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/academics/grd_curriculum.html
https://www.jwu.ac.jp/ccde/course/curriculum.html
https://www.jwu.ac.jp/ccde/course/curriculum.html
https://www6.jwu.ac.jp/uprx/up/pk/pky001/Pky00101.xhtml?guestlogin=Kmh006
https://www6.jwu.ac.jp/uprx/up/pk/pky001/Pky00101.xhtml?guestlogin=Kmh006
https://www.jwu.ac.jp/ccde/course/curriculum.html
https://www.jwu.ac.jp/ccde/course/curriculum.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_exam/exam_tuition.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/tuition.html
https://www.jwu.ac.jp/ccde/admission/guide.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/admission/exam_dormitory.html
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コ）大学が行う学生の修学、進路選択及び心身の健康等に係る支援に関するこ

と  

・学生相談窓口  

https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/life_support/index.html 

・学生生活のサポート、就職・キャリア支援  

https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/index.html 

・カウンセリングセンター  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/institutes/counseling.html 

・保健管理センター  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/facilities/health/health.html 

 

サ）その他（教育上の目的に応じ学生が修得すべき知識及び能力に関する情報、

学則等各種規程、設置認可申請書、設置届出書、設置計画履行状況等報告書、

自己点検・評価報告書、認証評価の結果等）  

・学則、設置認可・届出・設置計画履行状況報告書等  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html 

のページにある、下記項目に記載。  

＞ 6.学修の成果に係る評価、卒業・修了認定、取得可能学位に関する情報  

＞ 11．設置認可・届出等、機関要件の確認申請書  

・自己点検・評価報告書、認証評価の結果等  

https://www.jwu.ac.jp/unv/about/sr/check.html 

 

シ )大学院設置基準第 14 条の２第２項に規定する入学者のうち標準修業年限内

で修了した者の占める割合その他学位授与の状況に関することや学位論文に

係る評価に当たっての基準についての情報  

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/4/grd_rate.pdf 

https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/6/grd_criteria.p

df 

 

 

第 16 教育内容等の改善を図るための組織的な研修等  

 

教育内容及び方法の改善を図るための組織的な研修等（ FD）及び管理運営

に必要な教職員への研修等（ SD）に関する体制等は以下のとおりである。  

(1) FD・ SD を推進する組織  

https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/life_support/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/life_support/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/seg_student/index.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/institutes/counseling.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/institutes/counseling.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/facilities/health/health.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/facilities/health/health.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/information/info.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/sr/check.html
https://www.jwu.ac.jp/unv/about/sr/check.html
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/4/grd_rate.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/6/grd_criteria.pdf
https://www3.jwu.ac.jp/fc/public/unvfile/infomation/6/grd_criteria.pdf
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本学における FD 及び SD 研修は、「 JWU 女子高等教育センター」を中心に

して実施・推進している。  

同センターは、「本学の建学の精神、教育理念を実現するため、学生の視

点に立った継続的な教育改革を教職協働で進め、本学における教育の質の

向上に寄与すること」を目的とし、次に掲げる事業に取り組んでいる。  

(ｱ) 将来的な女子高等教育にかかる施策に関すること。  

(ｲ) 全学的な教育及び学習支援プログラムの企画、開発及び推進に関する

こと。  

(ｳ) 全学的な教授内容及び教育手法の改善並びにファカルティ・ディベロ

ップメント（ FD）及びスタッフ・ディベロップメント（ SD）の推進に

関すること。  

(ｴ) 全学的な教育効果の測定並びに評価方法の開発及び実施に関すること。 

(ｵ) 教育の国際化、情報化及び教育活動改善のための教育環境の整備に関

すること。  

(ｶ) 国内外の高等教育に係る情報収集、調査及び研究並びに連携に関する

こと。  

(ｷ) 教育の質保証及び質的向上・改善等のためのインスティテューショナ

ル・リサーチ（ＩＲ）に関すること。  

(ｸ) その他センターの目的達成のために必要な事業に関すること。  

 

(2) FD 研修の実施  

   「教育活動の改善の取組」を本学における FD と定義し、従来の取組を踏

まえつつ、継続した教育改善に努めている。  

   JWU 女子高等教育センターは全学的 FD 推進機関として、 FD に関わる全

学的課題の改善・推進にあたるとともに、活動の主体である学部・研究科

等への支援・調整を行う。  

 

(3) SD 研修の実施  

   「本学が進むべき方向性や施策、課題等を教職員の別を問わず考察する

こと、そのための機会を提供することで教職員一人ひとりの積極的な大学

運営への参画を実現すること」を目標に、「それに対する継続的な取り組み

によって教育研究活動等の適切かつ効果的な運営を実現すること」を、本

学 SD の基本方針として取り組んでいる。  

   研修の実施に際しては、職員向けの SD 研修であっても内容によっては

教員も参加し、逆に FD 研修であっても、 SD 研修として職員に参加を促す



－設置の趣旨（本文） －44－ 

といった相互補完性に配慮している。  

 

(4) 各研修の事例  

   最近の研修事例は、それぞれ以下のとおりである。  

  ア） FD 研修  

2021（令和３）年度は、 JWU 女子高等教育センター主催で、「学修者本

位の大学教育の構築を目指して」というテーマの下、常に先進的な取り

組みをしている大学や企業等から講師を招聘し、今後の大学教育のあり

方や大学が社会において果たすべき役割について、多面的かつ多様性に

富んだ視点で考える機会とするために、２回のセミナーを開催した。一

人ひとりの学生が「何を学び、何を身につけたのか」が問われ、大学に

学修者本位の教育への転換と、その教育の質の保証が求められている昨

今、本学の教育の理念及び学修者本位の教育の意味を踏まえながら、ポ

ストコロナの大学教育の在り方、学び方はどうあるべきかを考えた。  

2022（令和４）年度は、教員の教育力向上を図るため、また、授業の

内容及び方法の改善を図ることを目的として、 JWU 女子高等教育センタ

ー主催で他大学における授業改善の取り組みを知るためのオンデマンド

研修を実施した。  

2023（令和５）年度は、 Chat GPT に代表される生成系 AI の登場に伴

い、教育研究の場での利用について大学としての見解や指針が求められ

る状況に鑑みて、JWU 女子高等教育センター主催で「大学教育と AI との

関係性」についてのセミナーを実施した。  

2024（令和６）年度は、大学を取り巻く環境の変化、最新の高等教育

に関する政策動向を把握し、教職員の意識改革と教育改革を実行するた

め、JWU 女子高等教育センター主催で「『急激な少子化が進行する中での

将来を見据えた高等教育の在り方について』～中教審答申（案）と大学

の対応を考える～」をテーマとしてオンライン研修を実施した。  

2025（令和７）年度は、授業資料や研究発表資料の作成力向上を目的

として JWU 女子高等教育センター主催で「授業・研究発表に使える！資

料作成に役立つデザインのルール」をテーマとしてオンライン研修を実

施した。論文作成や研究発表等の能力向上にも寄与するため、教員だけ

でなく職員や大学院学生も対象とした。  

 

また、 2019（令和元）年度より、教育の実践において顕著な成果を挙

げたと認められる教員に「日本女子大学教育賞」を授与し、受賞者によ
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る全教員対象の FD セミナーを実施し、授業改善のポイントや教育活動

の工夫を学内で共有している。  

 

イ） SD 研修  

2020（令和２）年６月に、 2024（令和６）年４月入学よりトランスジ

ェンダー学生に受験資格を認めることを告知して以降、「性の多様性につ

いて知ろう！」をテーマに、本学の教職員一人ひとりが多様な性のあり

方を理解し、人権の尊重に留意した対応ができるようになることを目的

とした研修を実施している。 2021（令和３）年度は本学ジェンダーカウ

ンセラーによる講義の受講及びオンライン研修を実施した。以降も、性

の多様性について理解を深めるための講演会や、トランスジェンダー学

生を受け入れるための規程やガイドライン等を教職員に周知するための

説明会を開催している。  

2022（令和４）年度は、学生支援ネットワーク主催で、「学びづらさ」

「働きづらさ」を理解することを目的とした SD 研修を実施した。「本学

婦人科相談の現状と女性のヘルスケア～月経の理解～」というテーマの

下、女性に身体の不調をもたらし、時に深刻な状況を生み出すこともあ

る「生理」について取り上げ、女子学生や女性教職員が学びやすく働き

やすくなる大学のあり方について考えた。また、「自己のアンコンシャス・

バイアス（無意識の偏見）に気づく」というテーマの下、知らないこと、

わからないことからの「不安」を取り除き（知識の獲得）、自他の感情と

向き合い（気づきと対話）、実際行動できるような意識醸成（行動変容）

を目指すための職員研修を実施した。  

2023（令和５）年度は、学生支援ネットワーク主催で、「経済的困難と

学生の問題」をテーマに SD 研修を実施した。学生支援部門において経済

的困難を抱える学生からの相談を受ける機会が増えていることから、経

済的問題が学生生活にどのような影響を与えるかについて理解を深める

ことを目指した。  

2024（令和６）年度は、カウンセリングセンター主催で、「学生の自殺

行動を防ぐ学内対応」をテーマに SD 研修を実施した。近年、学生の自殺

者数が増加しており、その背景として「学業不振」や「進路に関する悩

み」が多いと想定されることから、教職員が危機意識を持ち、事前に適

切な対応をとれることを目指した。  

2025（令和７）年度は、学生支援委員会主催で、「障害学生支援」をテ

ーマに SD 研修を実施した。 2024 年 4 月に改正障害者差別解消法が施行
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され、合理的配慮の提供が法的義務になったこと、また、障害学生数が

全国的に増加傾向にあることから、障害学生支援の現状と基本方針を共

有し、適切な対応をとれることを目指した。  

 

以上のように本学では、教育内容等の改善を図るための組織的な研修

等に対して、教職協働の視点から取り組んでいる。 2026（令和８）年度

以降も、教育活動の改善を目的とした全教員が参加する FD 研修を少な

くとも１回、任意参加の FD 研修を複数回実施予定である。また、 SD 研

修についても、FD 研修と同様、全教職員が参加する研修を少なくとも１

回、任意参加の研修を複数回実施する。  
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食科学研究科食科学専攻　食科学系　履修モデル

履修モデル１【商品開発研究者向け】

単位数 単位数

2
2

2
食品学特論Ⅱ 2
食品包装学特論 2
調理科学特論 2

食品学基礎演習 1 1
調理科学演習 2 2
調理学特別実習 1
調理科学特別実験 1
食品包装学特別実験 1
栄養学基礎演習 1

10
19 13 32

※隔年開講の授業科目は、授業開講時の年次（１年次または２年次）で履修する。
※専修免許（家庭）取得のためには６単位分追加で履修する必要がある。
※調理科学演習、食品材料学演習の履修は調理科学研究室所属学生の場合であり、他研究室所属学生は自らが所属する研究室が開講している演習科目を履修する。

履修モデル２【食に関わる基礎研究者、品質管理研究者向け】

単位数 単位数

2
2

2
2
2
2

1 1
2 2
1
1
1
1

10
19 13 32

※隔年開講の授業科目は、授業開講時の年次（１年次または２年次）で履修する。
※専修免許（家庭）取得のためには６単位分追加で履修する必要がある。
※食品生体成分分析演習A, Bの履修は食品機能学研究室所属学生の場合であり、他研究室所属学生は自らが所属する研究室が開講している演習科目を履修する。

履修モデル３【家庭科教諭向け】

単位数 単位数

研究方法概論 2
専門科学英語 2

食品学特論Ⅰ 2
食品学特論Ⅱ 2
食品包装学特論 2
食品衛生学特論 2
食品微生物学特論 2

　 調理科学特論 2
調査研究方法論 2

食品学基礎演習 1 1
調理学特別実習 1 2
食品生体成分分析特別実験 1
食品微生物学特別実験 1
食品包装学特別実験 1
栄養学基礎演習 1
栄養学特論III 2

10
26 13 39

※隔年開講の授業科目は、授業開講時の年次（１年次または２年次）で履修する。
※専修免許（家庭）取得のためには学校教育（家庭）コース科目から計24単位以上履修する必要があるため、専修免許取得者の修了時の履修単位数は３８以上となる。
※官能評価演習Aの履修は調理学研究室所属学生の場合であり、他研究室所属学生は自らが所属する研究室が開講している演習科目を履修する。

研究方法概論

特別研究
単位数

官能評価演習A
食品学応用演習

専攻授業科目

単位数

食品微生物学特論

科目区分
1年次 2年次

計
科目名 科目名

特別研究

専攻授業科目

食品微生物学特別実験
食品包装学特別実験
栄養学基礎演習

食品生体成分分析演習A 食品生体成分分析演習B
食品学基礎演習

計
科目名 科目名

食品材料学演習
食品学応用演習

研究方法概論
専門科学英語

食品学特論Ⅰ

計
科目名 科目名

食品包装学特論
食品衛生学特論

専門科学英語

食品学特論Ⅰ

食品学応用演習

食品生体成分分析特別実験

科目区分
1年次 2年次

専攻授業科目

単位数

科目区分
1年次 2年次

特別研究
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食科学研究科食科学専攻　栄養学系　履修モデル

履修モデル４【臨床・福祉分野向け】

単位数 単位数

2
2

2
2

実践栄養学特論 2
2

1 1
1 1
2

病態栄養学特別実験 1
1

応用栄養学特別実験 1
実践栄養学特別実験 1

10
20 12 32

※隔年開講の授業科目は、授業開講時の年次（１年次または２年次）で履修する。
※専修免許（栄養）取得のためには９単位分追加で履修する必要がある。
※実践栄養学演習の履修は各研究室所属学生の場合であり、他研究室所属学生は自らが所属する研究室が開講している演習科目を履修する。

履修モデル５【公衆栄養・行政・教育向け,栄養教諭専免向け】

単位数 単位数

2
2

2
2
2
2
2
2
2

1 1
1
2

1 4
1
1
1

10
26 15 41

※隔年開講の授業科目は、授業開講時の年次（１年次または２年次）で履修する。
※専修免許（栄養）取得のためには９単位分追加で履修する必要がある。

履修モデル６【食品衛生・フードサービスマネジメント系】

単位数 単位数

2
2

2
2

栄養学特論Ⅱ 2
給食経営管理学特論 2

1 1
1
2

1 3
給食経営管理特別実験 1

10
18 14 32

※隔年開講の授業科目は、授業開講時の年次（１年次または２年次）で履修する。
※専修免許（栄養）取得のためには９単位分追加で履修する必要がある。

栄養学応用演習

栄養学特論Ⅰ

単位数

専攻授業科目

栄養生化学実験

食品学基礎演習

特別研究

栄養学基礎演習
栄養生化学演習

インターンシップⅡB

計
科目名 科目名

研究方法概論
専門科学英語

科目区分
1年次 2年次

応用栄養学特別実験

食品衛生学特論

摂食機能特論
調査研究方法論

特別研究
単位数

栄養生理学演習A
栄養学基礎演習

計
科目名 科目名

専攻授業科目

研究方法概論
専門科学英語

実践栄養学特論
給食経営管理特論

公衆栄養学特論
地域食育特論

インターンシップⅢB

栄養学特論Ⅰ

栄養学応用演習食品学基礎演習

給食経営管理特別実験

単位数

科目区分
1年次 2年次

栄養生理学特別実験

専攻授業科目

研究方法概論
専門科学英語

栄養学特論Ⅰ

食品学基礎演習

実践栄養学演習B
栄養学基礎演習

特別研究

摂食機能特論

インターンシップⅡA

栄養学特論Ⅱ

栄養学応用演習

計
科目名 科目名

科目区分
1年次 2年次

公衆栄養学特別実験

栄養生化学実験
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