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2021年度就職率

授業＆ゼミ紹介4年間のカリキュラム

主な就職先（過去 3 年間）

鈴木さんの時間割

栄養学の基礎的知識である、食物摂取と栄養
素の消化吸収、エネルギー代謝、ビタミン・ミ
ネラルの生理作用、食欲の調節などを理解し、
食と栄養の基礎を学びます。応用栄養学・臨床
栄養学などの基礎となる授業です。

個人およびグループごとに与えられた症例に
対する病態や治療方針を調べ、管理栄養士が
行う栄養ケアについてグループワークを行い
ます。最終回にはプレゼンテーション・ディ
スカッション（症例発表会）を行います。

卒業研究では、4年間の学びの集大成として学生
が食や栄養に関する課題を設定し、計画を立て
て研究に取り組みます。食の多様化が求められる
現在、消費者の様々なニーズを調査した上で行う
SDGsに配慮した商品開発などもその一例です。

基礎栄養学 臨床栄養学実習Ⅱ 卒業研究

病院などの医療機関や高齢者・児童福祉
施設、保健所・保健センターをはじめ、
食品関連企業、調剤薬局、メーカー等、就
職先は多様化しています。

鈴木舞海さん 3 年・宮城県仙台三桜高等学校出身

S t u den t ' s  Vo i c e

MON TUE WED THU FRI

1 臨床病態
栄養学 食品理化学

実験
栄養評価

実験
2 リベラルアーツ

スタディーズA

3 臨床心理学 管理栄養士
総合演習Ⅱ 臨床栄養学

実習Ⅱ
4 キリスト教と

現在社会 栄養教育論
実習

5 卒業研究
基礎演習Ⅱ

100%

業種別

職種別

管理栄養士・栄養士●（病院・クリニック）東北大学病院／石巻赤十字病院／総合南東北病院／
寿泉堂綜合病院／宇都宮病院／いわき病院／松村総合病院　（福祉施設）リハビリパークみや
び／ラスール泉／みどりの郷／スターレイク仙台／グレイスガーデン／有料老人ホームほのぼ

の／オー・ド・エクラ／泉クラシック　（受託給食会社）日清医療食品／エームサービス／エーム
サービスジャパン／ LEOC／富士産業／シダックス　（調剤薬局・ドラッグストア）ピノキオ薬局
／池田／カイエー薬局グループ／田辺薬局／カワチ薬品／トモズ　（公務）仙台市／山形県／大
仙市／大館市　（その他）秋田キャッスルホテル／カメイ／マルヒ食品　総合職●BWORKS／

STIフードホールディングス／青木商店／青木フルーツホールディングス　営業・製造・販売●
お茶の井ケ田／アインファーマシーズ／オールハーツ・カンパニー／タカラ米穀　商品開発・食
品研究開発・品質管理●スタッフサービス・エンジニアリング事業本部／フジフーズ　事務・一
般職●アールディーシー／アインファーマシーズ／エムジー／カメイ／岩手県／石巻市　栄養
教諭・養護教諭（常勤講師含）●仙台市／新潟市／岩手県　助手●宮城学院　その他●岩手ホ
テルアンドリゾート／エムズ歯科クリニック／ EP綜合／航空自衛隊／コンテンポラリープランニ

ングセンター／サイバーコム／ステップ など

1年 2年 3年 4年
カリキュラム
の流れ

食や健康に関する基礎的な知
識や考え方を身につけ、管理栄
養士の土台をかためます。

1年次での学びを発展させ、さ
まざまな実験・実習によって将
来に向けた専門性を磨きます。 

専門分野を詳細に学び知識を
確かなものに。臨地実習を通し
て実践力を身につけます。 

4年間の学習の総決算として卒
業論文を執筆。成果を将来の進
路へとつなげていきます。

専
門
基
礎
分
野

社会・環境
と健康

食生活論　　　　　社会福祉論
基礎情報処理実習　栄養情報処理実習

公衆衛生学 臨床心理学　食料経済 衣生活論　家族論
住生活論

人体の構造と
機能及び

疾病の成り立ち

生化学Ⅰ　　栄養基礎化学Ⅰ･Ⅱ
解剖生理学Ⅰ

生化学実験Ⅰ　病理学
解剖生理学Ⅱ　診察診療学Ⅰ

生化学Ⅱ　診察診療学Ⅱ
薬理概論　生化学実験Ⅱ

分子栄養学

食べ物
と健康

食品化学Ⅰ･Ⅱ　　　食品衛生学
食品学実験Ⅰ･Ⅱ　　微生物学
調理学実習Ⅰ･Ⅱ

食品衛生学実験 食品加工・素材学
食品理化学実験

専
門
分
野

基礎栄養学 基礎栄養学 栄養学実験　　栄養評価実験

応用栄養学 応用栄養学概論　ライフスタイルと栄養
ライフステージと栄養　栄養学実習

栄養教育論 栄養教育論の基礎
栄養教育論基礎実習

栄養教育論Ⅰ
栄養教育論実習Ⅰ

栄養教育論Ⅱ
栄養教育論実習Ⅱ

臨床栄養学 臨床栄養学Ⅰ･Ⅱ
臨床栄養学実習Ⅰ

臨床栄養学Ⅲ　臨床病態栄養学
臨床栄養学実習Ⅱ

公衆栄養学 公衆栄養学
地域栄養活動論 公衆栄養活動実習

給食経営
管理論

給食経営管理論Ⅰ･Ⅱ
給食経営管理実習

臨地実習
給食経営管理論臨地実習Ⅰ･Ⅱ
臨床栄養学臨地実習Ⅰ･Ⅱ
公衆栄養学臨地実習Ⅰ･Ⅱ

実践栄養管理

学校栄養
関連科目

学校栄養教育概論
学校栄養教育指導論

食品
関連科目

食品機能学　　　食品開発論
食品物性学　　　食品加工学実習

総合演習 管理栄養士総合演習Ⅰ･Ⅱ 管理栄養士演習

その他の
専門科目 栄養英語

卒業研究基礎演習Ⅰ･Ⅱ 卒業研究演習Ⅰ･Ⅱ　卒業研究

※食品栄養学科のカリキュラムはこのほか「一般教育科目」「教職に関する科目」と合わせて構成されます。
※　　　　部分は複数学年開講科目です。

生
活
科
学
部

食
品
栄
養
学
科

休日は友達と素敵なカフェで疲れを癒します鎌田ゼミの集合写真！

実践力が身につく学びで
人を笑顔にできる管理栄養士に。

私は、中高時代に「食べること」が心と体の大切な
栄養であることを実感し、食を通して人々をサポー
トし、笑顔にできる管理栄養士になりたいと思うよ
うになりました。管理栄養士国家試験の合格者数が
多く、「実践栄養管理」という科目があり、先輩方の
雰囲気もいいと感じて宮学を志望しました。現在は、
1・2年生で学んだ知識を学内実験や学内実習、さら
に3週間の学外での臨地実習を通して実践的な力と
して身につけています。ボランティアサークルに所
属し、病気の子どもたちにアレルギー対応のお菓子
を提供するなど、学業以外でも食にこだわってきま
した。将来は、患者さんの身体に対する栄養ケアは
もちろん、心の栄養にも配慮できる病院の管理栄養
士になりたいと考えています。

調理学実習Ⅱ

おいしさ、栄養価、食文化、食環境等の各視点
から望ましい食事を計画して、調理実習を行いま
す。おいしく仕上げるために必要な、食品の調理
特性や調理過程における現象を科学的に理解し
て、適切な調理操作を体験的に学び技術の向上
に努めます。さらに、現代の一課題である調理の
簡便化にむけて、調理器具等の活用について学び
ます。栄養管理に必要な、食事提供対象者に適
切な栄養価を理解して、献立作成を行います。エ
ネルギー、食塩量等を調整する方法、作成献立
の評価方法を学びます。実習献立を通して日本料
理、西洋料理、中国料理の食事様式や郷土料理、
行事食など食事の文化的側面の知識を深めます。
2年次以降の専門分野科目である給食経営管理
実習、臨床栄養学実習の基礎となる授業です。
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