
昼夜

年

有

100 ％

■卒業者に占める就職者の割合
※２

92 ％

（令和 4

4 名 3 ％
147 名（
143 名（

令和7年5月1日

〒670-0965
兵庫県姫路市東延末2-165

（電話） 079-288-2600

衛生 栄養士専門課程 栄養士科
平成７年文部省告

示第７号

目
的

科学的知識及び栄養の専門的知識技術をはじめ専攻学問分野を修得せしめ、優秀な栄養士を
養成し、国民の健康及び体力向上を図り、食生活の合理化に貢献することを目的とする。

分野 課程名 学科名 専門士 高度専門士

修業年限

昼間

生徒総定員 生徒実員 専任教員数

1
単位時間

学校名 設置認可年月日 校長名 所在地

日本栄養専門学校 昭和57年2月1日 水野　讓二
〒670-0965
兵庫県姫路市東延末2-165

（電話） 079-288-2600
設置者名 設立認可年月日 代表者名 所在地

学校法人みかしほ
学園

昭和47年4月3日 水野　謙一

0

全課程の修了に必
要な総授業時数又

は総単位数

2

兼任教員数 総教員数

実技

22
人

160
人の
内数

156
人

13
人

9
人

演習講義

64 0 1883

実験実習

■クラス担任制： 有
■長期欠席者への指導等の対応

生徒指導
保護者と連携して継続的な指導を
行う。

卒業・進級
条件

成績評価

■成績表：
■成績評価の基準・方法
各学期末に実施する試験において60％
以上の成績で評価

教科科目を学則規定時間履修し、期末
試験の６０％以上の成績を収めること。

長期休み

学期制度
■前期：　４月１日～９月３０日
■後期：１０月１日～３月３１日

■夏　 季：　８月１０日～９月２８日
■冬　 季：１２月２４日～１月　８日
■学年末：　３月１０日～３月３１日

令和7年3月31日 在学者 令和7年3月31日 卒業者を含む）

ﾎｰﾑﾍﾟｰｼﾞ URL:https://www.mikashiho.ac.jp

■中退防止のための取組

■中途退学の主な理由

令和6年4月1日 入学者を含む）令和6年5月1日 在学者

進路変更、経済的理由、疾病等

本人、保護者を交えて話し合いを行う／担任制の導入／家庭との連絡･相談の強化

中途退学
の現状

※１「大学・短期大学・高等専門学校及び専修学校卒業予定者の就職（内定）状況調査」の定義による。
①「就職率」については、就職希望者に占める就職者の割合をいい、調査時点における就職者数を就職
希望者で除したものとする。
②「就職率」における「就職者」とは、正規の職員（１年以上の非正規の職員として就職した者を含む）とし
て最終的に就職した者（企業等から採用通知などが出された者）をいう。
③「就職率」における「就職希望者」とは、卒業年度中に就職活動を行い、大学等卒業後速やかに就職
することを希望する者をいい、卒業後の進路として「進学」「自営業」「家事手伝い」「留年」「資格取得」な
どを希望する者は含まない。
（「就職（内定）状況調査」における調査対象の抽出のための母集団となる学生等は、卒業年次に在籍し
ている学生等としている。ただし、卒業の見込みのない者、休学中の者、留学生、聴講生、科目等履修
生、研究生及び夜間部、医学科、歯学科、獣医学科、大学院、専攻科、別科の学生は除いている。）

※２「学校基本調査」の定義による。
全卒業者数のうち就職者総数の占める割合をいう。
「就職」とは給料，賃金，報酬その他経常的な収入を得る仕事に就くことをいう。自家・自営業に就いた者
は含めるが，家事手伝い，臨時的な仕事に就いた者は就職者とはしない（就職したが就職先が不明の
者は就職者として扱う ）

（別紙様式４）

：
■その他

年度卒業者に関する

令和7年5月1日 時点の情報）

職業実践専門課程の基本情報について

就職等の
状況

未就職者の殆どが大学進学

主な資格・
検定等

■中途退学者 ■中退率

課外活動

■サークル活動： 無

■課外活動の種類

栄養士を目指す学生のための研修会

■主な就職先、業界等

病院、社会福祉施設、給食会社、
保育園、健康産業、食品会社等

■就職率
※１

　　　　：
栄養士、専門士、食育インストラクター３
級、料理技術検定上級、介護食士

https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/
https://www.mikashiho.ac.jp/


特別養護老人ホームいやさか苑　施設長

科　目　名

田上優佳

連　携　企　業　等

所　　　属名　前

小西厚子

宮前眞智子
上野正道

兵庫県栄養士会監事
五色精光園第２成人寮　管理栄養士

幾央大学　准教授
富士産業株式会社　神戸事業部　事業責任者　事業部部長

実習や演習に企業からの役員又職員を参画経験や実績を生かした技術、知識等を伝授し、企業など
で必要とされる人材の育成を目的とする。

第２回　平成５年３月１９日　１５：００～１６：００（対面）

２．主な実習・演習等

URL: https://www.mikashiho.ac.jp/about/disclosure/

URL:　https://www.mikashiho.ac.jp/about/disclosure/
（学校関係者評価結果の公表方法）

（学校関係者評価委員会の全委員の名簿）
　　　令和７年４月１日現在

３．教員の研修等
（教員の研修等の基本方針）

教育に携わる教員を企業・業界研修会等にて研修しより現場に向く学生の育成

４．学校関係者評価

科　目　概　要

（開催日時）
第１回　令和６年９月１６日　１５：００～１６：００（オンライン）

田上優佳

１．教育課程の編成
（教育課程の編成における企業等との連携に関する基本方針）

（教育課程編成委員会等の全委員の名簿）
令和7年4月1日現在

（実習・演習等における企業等との連携に関する基本方針）

給食業務を行うために必要な給食サ-ヒスス提供に
関し、栄養士に必要な知識及びス技能を修得する。
事前および事後に学習を行い、評価を行う。

特定医療法人光寿会 城陽
江尻病院　認定こども園津
田このみ保育園　特別養護
老人ホームむれさき苑　姫
路市立飾磨小学校　陸上自
衛隊姫路駐屯地

５．情報提供

所　　　属名　前

校外実習

（情報提供の方法）

富士産業株式会社　神戸事業部次長
特別養護老人ホームいやさか苑　施設長
特別養護老人ホームしらさぎの里　管理栄養士

上野正道

荒内喬司



必
　
　
修

選
択
必
修

自
由
選
択

講
　
　
義

演
　
　
習

実
験
・
実
習
・
実
技

校
　
　
内

校
　
　
外

専
　
　
任

兼
　
　
任

○
調理･製菓実習
Ⅰ

料理の基本を中心に包丁の使い方や切り
方、調味料の使い方、焼く･煮る・蒸す等の
方法を学ぶ

１
・
前

30 1 ○ ○ ○

○
調理･製菓実習
Ⅱ

一汁三菜の基本を学び、料理の色や盛り付
け法を学ぶ

１
・
前

30 1 ○ ○ ○

○
調理･製菓実習
Ⅲ

学んだ栄養学を参考に1食に必要な栄養素を
補えて美味しい料理ができるように学ぶ

１
・
前

30 1 ○ ○ ○

○ 食育･献立作成

現在日本の食生活はファーストフードの増
加、欧米化と伝統食の衰退、食の安全性の
疑問視、表示の虚偽など多岐にわたる問題
が取り巻いている。その現状を細部まで知
り、解決方法を考える。また、日本の伝統
食やマナー、自身の食生活を見直し改善す
る方法を考えて献立が作成できるように学

１
・
前

30 2 ○ ○ ○

○
コンピュータ
リテラシーⅠ

コンピュータの基本的なハードウエアの構
造と使い方を学習するとともに、プレゼン
テーションなどのソフトウエアの使い方に
ついて学ぶ。また、ネットワークの構成や
接続などについても学ぶ

１
・
前

30 2 ○ ○ ○

○
コンピュータ
リテラシーⅡ

Windowsの概要やショートカットキーなどの
使い方を説明し、キーボードの使い方
（タッチメソッド）の練習も行う。作成し
たファイルの管理方法やインターネット、
電子メールの使い方について学ぶ。

１
・
後

30 2 ○ ○ ○

○
コンピュータ
リテラシーⅢ

ワープロソフトのWordについて、漢字の変
換や、特殊文字の入力、書式設定、クリッ
プアートの使い方等、毎回テーマを与え、
書類作成を行う。

２
・
前

30 2 ○ ○ ○

○
コンピュータ
リテラシーⅣ

表計算ソフトのExcelついて、データの入力
法、グラフの用途と基本構成、計算の方法
や関数の用い方などの使い方を学ぶ。ま
た、WordとExcelを用いそれぞれの相互活用
について学ぶ。

２
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ ○体育及び実技

身体を動かすことで、循環器系や脳、スト
レス、睡眠との関係を理解する。また実際
にストレッチやデンマーク体操、マスゲー
ムを行い体力などの向上を図るのみなら
ず、集団行動の重要性などを学ぶ

１
・
前
後

30 2 ○ △ ○ ○

　　　　科目  単位時間(    単位)

１　一の授業科目について、講義、演習、実験、実習又は実技のうち二以上の方法の併用により行う場合
  については、主たる方法について○を付し、その他の方法について△を付すこと。

２　企業等との連携については、実施要項の３（３）の要件に該当する授業科目について○を付すこと。

１学年の学期区分 期
１学期の授業期間 週

（留意事項）

卒業要件及び履修方法 授業期間等

合計

授業科目等の概要

（栄養専門課程栄養学科）令和７年度
分類

授業科目名 授業科目概要

配
当
年
次
・
学
期

授
　
業
　
時
　
数

単
 
位
 
数

授業方法 場所 教員

企
業
等
と
の
連
携



必
　
　
修

選
択
必
修

自
由
選
択

講
　
　
義

演
　
　
習

実
験
・
実
習
・
実
技

校
　
　
内

校
　
　
外

専
　
　
任

兼
　
　
任

○ 公衆衛生学

健康の概念とその歴史的な変遷や、公衆衛
生の概念、歴史について学ぶ。また、生活
の中で、環境と人間の相互作用を知り、環
境汚染が生活に及ぼす影響について学ぶ。
その他、人口の変化や疾病統計について疫
学などを通して知り、ライフスタイルと対
策について考える。

１
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 社会福祉概論

社会保障や医療制度、福祉・介護制度など
社会福祉を取り巻く制度についての基本的
な知識を学び、保険・医療・福祉・介護の
連携について考える。

２
・
前

30 2 ○ ○ ○

○ 介護実習

介護の過程（ニーズの把握・介護計画・実
施・評価・記録）について知り、基本的な
技術として、介護を行う上で必要なマ
ナー・保健管理・居住環境の整備について
実習を行う。また、特殊なケースとして、
救急・事故時の対応、認知症サポーターの

２
・
後

30 1 ○ ○ ○

○ 解剖学

生体を作る単位である細胞・組織・器官及
び系（骨格系・筋系・循環器系・呼吸器
系・消化器系・泌尿器系・生殖器系・内分
泌系・神経系・感覚器系）の構造について
学び、また成長と老化による身体の構造変

２
・
前

30 2 ○ ○ ○

○ 解剖学実習

身体の構造や、働きについて人体模型や標
本の観察を通して理解する。また、感覚器
系（皮膚感覚、深部感覚、味覚など）につ
いて、体験を通して理解する。

２
・
前

30 1 ○ ○ ○

○ 生理学

解剖学で学習した身体の各部分がどのよう
な役割を持っているかを各系について学
び、生命の維持、成長、老化について理解
する。

２
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 生化学Ⅰ・Ⅱ

身体を構成するたんぱく質や脂質の構造や
働き、エネルギーを産生するメカニズムを
含む代謝について学習する。また、分子レ
ベルでビタミンやミネラルの構造、体内で
の働き、遺伝情報の伝達などについて学
ぶ。

１
・
後　
２
・
前

60 4 ○ ○ ○

○ 食品学総論

食品の定義や、食品に含まれる成分（水
分・炭水化物・たんぱく質・脂質・ビタミ
ン・無機質・嗜好成分など）やその機能、
食糧と環境の関係や、食物連鎖など、食を
取り巻く環境についても学習する。

１
・
前

60 2 ○ ○ ○

　　　科目

（留意事項）
１　一の授業科目について、講義、演習、実験、実習又は実技のうち二以上の方法の併用により行う場合
  については、主たる方法について○を付し、その他の方法について△を付すこと。

２　企業等との連携については、実施要項の３（３）の要件に該当する授業科目について○を付すこと。

合計 1単位時間(    単位)

卒業要件及び履修方法 授業期間等
１学年の学期区分 期
１学期の授業期間 週

授業科目等の概要

（栄養専門課程栄養学科）令和７年度
分類

授業科目名 授業科目概要

配
当
年
次
・
学
期

授
　
業
　
時
　
数

単
 
位
 
数

授業方法 場所 教員

企
業
等
と
の
連
携



必
　
　
修

選
択
必
修

自
由
選
択

講
　
　
義

演
　
　
習

実
験
・
実
習
・
実
技

校
　
　
内

校
　
　
外

専
　
　
任

兼
　
　
任

○ 食品学各論
食品をその性質等で１８の群に分けそれぞ
れの生産・成分・歴史などの特徴につい
て、実際に食材を用い学習する。

１
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 食品学実験

実験の基本的な器具の名称などと操作方法
を学び、食品の成分の定量・定性などを行
う。その他、酵素や時間による食品成分の
変化や調理特性について学習する。

１
・
後

60 1 ○ ○ ○

○ 食品加工学

食品は加工されることで、消化吸収、食味
が変化することだけでなく安全性の向上に
つながることや、各貯蔵方法の特徴につい
て学ぶ。

２
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 食品加工学実習
食品加工学で学んだ知識に基づき、各種食
品を加工し、その工程で生じる食品成分の
変化について学習する。

２
・
後

30 1 ○ ○ ○

○ 食品衛生学
衛生行政や法規、飲食による感染症や食中
毒、寄生虫症等の予防方法や、食品添加物
や農薬の正しい知識について学習する。

１
・
前
後

60 2 ○ ○ ○

○ 栄養学総論
健康と栄養の関係を背景に、五大栄養素の
種類と機能、消化吸収、エネルギー代謝、
栄養状態の判定方法について学習をする。

１
・
前

30 2 ○ ○ ○

○ 栄養学各論

栄養管理と栄養状態の評価・判定、栄養必
要量の科学的根拠について知ることと、各
ライフステージ別、又は特殊環境下での身
体、栄養的特徴と栄養管理について学習す
る

１
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 栄養学実習

栄養アセスメントの概要を学び、乳児期・
幼児期・学童期・思春期・成人期・高齢
期・妊娠期などそれぞれに適した献立を作
成することやスポーツと栄養について学習
する

２
・
前

60 1 ○ ○ ○

○ 臨床栄養学概論

各疾病の原因を知り、栄養パラメーターの
読み方や治療食、栄養管理方法について学
ぶ。また、チーム医療における管理栄養士
の役割やNSTについても学習する。

１
・
後
２
・
前

60 4 ○ ○ ○

○ 臨床栄養学実習

栄養成分別管理治療食として、食塩制限
食、エネルギー コントロール食、たんぱ
く質コントロール食、脂質コントロール
食、易消化食、合併症などを実習する。

２
・
前
後

60 1 ○ ○ ○

　　　　科目

（留意事項）
１　一の授業科目について、講義、演習、実験、実習又は実技のうち二以上の方法の併用により行う場合
  については、主たる方法について○を付し、その他の方法について△を付すこと。

２　企業等との連携については、実施要項の３（３）の要件に該当する授業科目について○を付すこと。

合計  単位時間(    単位)

卒業要件及び履修方法 授業期間等
１学年の学期区分 期
１学期の授業期間 週

（栄養専門課程栄養学科）令和７年度
分類

授業科目名 授業科目概要

配
当
年
次
・
学
期

授
　
業
　
時
　
数

単
 
位
 
数

授業方法 場所 教員

企
業
等
と
の
連
携

授業科目等の概要



必
　
　
修

選
択
必
修

自
由
選
択

講
　
　
義

演
　
　
習

実
験
・
実
習
・
実
技

校
　
　
内

校
　
　
外

専
　
　
任

兼
　
　
任

○
栄養指導論Ⅰ・
Ⅱ

栄養教育の歴史と栄養行政、国際動向など
の背景を学習し、各疾患の臨床栄養教育方
法と、行動変容、カウンセリングなどの学
習を行う。

２
・
前
後

60 4 ○ ○ ○

○
栄養指導論実習
Ⅰ・Ⅱ

生活についての実態調査として、食物摂取
状況調査法や簡易栄養調査法を用い、パソ
コンを用い問題点を明瞭化を行う。また、
各疾病の集団指導方法や、コーチングにつ
いて学習する

２
・
前
後

120 2 ○ ○ ○

○ 公衆栄養学概論

国民の人口や医療費、食糧経済、健康の現
状と健康日本２１や食生活指針食事バラン
スガイドなどの公衆栄養活動について学習
する。

１
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 調理学

各食材を非加熱操作や加熱操作、調味操作
などで栄養素を始めとする成分がどのよう
に変化するかを科学的根拠のもと教授す
る。また、食事文化と伝承、食様式と食事
作法についても学習する。

１
・
前

30 2 ○ ○ ○

○ 高度調理実習
必要な栄養素だけではなく見た目も味もバ
ランスがとれてかつ、1食に要求される単価
も考えられた料理が作れるようになる

１
・
前

60 1 ○ ○ ○

○ 給食計画論

給食における栄養士の役割などの基本的理
解を行い、給食の経営管理、栄養食事管
理、組織人事管理、施設設備管理、食材料
管理についての学習を行う。

１
・
後

30 2 ○ ○ ○

○ 給食実務論

病院、学校、福祉施設、事業所など各施設
別の給与栄養目標量や組織、現状を中心
に、会計原価計算や情報事務管理、災害時
対策について学習する。

２
・
前

30 2 ○ ○ ○

○ 給食実務実習Ⅰ
大量調理の基礎として、衛生管理や食材の
扱い方、調理器具の使い方について学習す
る。

２
・
前

60 1 ○ ○ ○

　　　　科目

（留意事項）
１　一の授業科目について、講義、演習、実験、実習又は実技のうち二以上の方法の併用により行う場合
  については、主たる方法について○を付し、その他の方法について△を付すこと。

２　企業等との連携については、実施要項の３（３）の要件に該当する授業科目について○を付すこと。

合計  単位時間(    単位)

卒業要件及び履修方法 授業期間等
１学年の学期区分 期
１学期の授業期間 週

（栄養専門課程栄養学科）令和７年度
分類

授業科目名 授業科目概要

配
当
年
次
・
学
期

授
　
業
　
時
　
数

単
 
位
 
数

授業方法 場所 教員

企
業
等
と
の
連
携

授業科目等の概要



必
　
　
修

選
択
必
修

自
由
選
択

講
　
　
義

演
　
　
習

実
験
・
実
習
・
実
技

校
　
　
内

校
　
　
外

専
　
　
任

兼
　
　
任

○ 給食実務実習Ⅱ
大量調理施設衛生管理マニュアルの考え方
に沿い、衛生管理、施設管理、食材管理を
行うことを学習する。

２
・
後

60 1 ○ ○ ○

○ ○校外実習

給食業務を行うために必要な給食サ-ヒ ズ提
供に関し、栄養士に必要な知識及ひ 技゙能を
修得する。事前および事後に学習を行い、
評価を行う。

２
・
前

30 1 ○ ○ ○ ○ △ ○

○
管理栄養士受験
対策

管理栄養士試験を中心に他の認定試験の過
去頻出問題傾向から、各科目の反復練習を
行う。

１
・
前
後　
２
・
前
後

120 8 ○ ○ ○

○ テーマ研究

少人数のグループによりテーマを決め、教
員の指導のもと研究を行う。その内容をポ
スターとテーブル展示等で多人数の来客者
に対し伝達する方法を学ぶ。

１
・
後

30 1 ○ ○ ○

○ 創作料理研究
学園祭に創作料理の提出を行う。テーマは
各自で決定。郷土料理や行事食・治療食等
を中心に各自で創作する。

２
・
後

30 1 ○ ○ ○

　　　４４　科目

（留意事項）
１　一の授業科目について、講義、演習、実験、実習又は実技のうち二以上の方法の併用により行う場合
  については、主たる方法について○を付し、その他の方法について△を付すこと。

２　企業等との連携については、実施要項の３（３）の要件に該当する授業科目について○を付すこと。

合計 1950 単位時間(  ８０  単位)

卒業要件及び履修方法 授業期間等

必修４５科目（９１単位）を取得
１学年の学期区分 ２期
１学期の授業期間 １５週

（栄養専門課程栄養学科）令和７年度
分類

授業科目名 授業科目概要

配
当
年
次
・
学
期

授
　
業
　
時
　
数

単
 
位
 
数

授業方法 場所 教員

企
業
等
と
の
連
携

授業科目等の概要
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