
３９期生（令和２年４月入学） 授業内容計画 
 
教科名【 臨床栄養学実習 】 
教員名【 木原 憲子(実務経験のある教員：現病院栄養課長) 】 
 
講義№ 
 
 

 
  授  業  内  容 
 
   大 分 類 

 
                     内    容 

 
  １  

 
肝臓疾患 
 

・肝臓の働き 
・生理・生化学検査 
・各肝臓疾患の成り立ち 

 
  ２ 

 
肝臓疾患の栄養ケアプランと栄養
ケアの実施 

・食事療法の基本 
・食品の選択と調理の工夫 
・肝臓疾患の給与食事摂取量のまとめ 

 
   ３ 

 
生活習慣病と脂質異常症と動脈
硬化症 

・動脈硬化症のメカニズム 
・脂質異常症の成り立ち 
・栄養アセスメント 
・栄養ケアプラン 
・食事療法の基本 

 
   ４ 

 
脂質異常症 
 

・栄養ケアの実施 
  食品の選択と調理の工夫 
  献立作成 

   ５ 脂質異常症 ・脂質異常症の調理実習 
 
   ６ 

 
易消化食 

・胃腸疾患と食事療法の基本 
・各疾患の成り立ち 
・栄養アセスメント 
・栄養ケアプラン 
・食品の選択と調理の工夫 

 
   ７ 

 
鉄欠乏性貧血 
 

・貧血の成り立ち 
・栄養アセスメント 
・栄養ケアプラン・実施 
・給与食事摂取量 
・献立作成 

 
   ８ 

 
骨粗鬆症 
 

・骨粗鬆症の成り立ち 
・栄養アセスメント 
・栄養ケアプラン・実施 
  食事療法の基本 食品の選択と調理の工夫 
・給与食事摂取量・献立作成 

 
   ９ 

 
食物アレルギー 
 

・食物アレルギーの成り立ち 
・栄養アセスメント 
・栄養ケアプランと実施 
 基本方針・食事療法の基本・食品の選択と調理の工夫 

 
  １０ 

 
摂食・嚥下調整食 

・摂食・嚥下障害の成り立ち 
・栄養アセスメント 
・栄養ケアプラン 

 
  １１ 

 
摂食・嚥下調整食 

・栄養ケアの実施 
・調理実習 

 
  １２ 

 
術前・術後の栄養管理 

・栄養アセスメント 
・栄養ケアプラン・実施 

 
  １３ 

 
合併症の食事の考え方 

・肥満と高血圧を合併した人への食事の考え方 
・献立作成 

 
  １４ 

展開食の考え方 
臨床栄養学のまとめ 

・常食から糖尿病食ほかの食事の考え方 
・献立作成 
・後期講義のまとめ 

  １５ 学期末テスト 
到達目標 
・各種疾患の栄養補助食品の選択方法を体得する。 
・各種疾患に対する病態を理解し、献立作成･調理を行う知識や能力を高め、実践に移すための学習

や技術を習得する。 
教科書名【 臨床栄養学実習書 玉川和子 口羽章子 木戸詔子編著 医歯薬出版 】 
単位履修の方法と達成度の測定方法 

 授業の出欠と期末試験にて判定 
  ・授業評価は出席回数が１０回以上無ければ、Ｄ判定となり期末試験を受験できない。 

・Ｓ・Ａ・Ｂ・Ｃ・Ｄで判定（Ｄは不合格） 
（総合獲得点数 Ｓ：９０点以上 Ａ：８０～８９点 Ｂ：７０～７９点 Ｃ：６０～６９ Ｄ：

５９点以下※不合格） 
※Ｄ評価の者は、教員が必要と判断した場合には再試験を行うことができる。 


