


日 月 火 水 木 金 土 週 行　　事 日 月 火 水 木 金 土 週 行　　事

1日　学年開始 21日　後期開始

3日　入学式 24日　後期授業開始

4日・6日・7日

　オリエンテーション

8日　前期授業開始

16日・17日

　オリエンテーションキャンプ 10日　月曜日の振替授業

(通常授業休業)

1日　学内入構禁止

12日～15日　大学祭(KVA祭)

(通常授業休業)

21日　月曜日の振替授業

21日　創立記念日

(通常授業休業)

5日　学内入構禁止

24日　月曜日の振替授業

25日　補講日

26日～１月5日　冬期休業

9日　学内入構禁止

(町田キャンパス)

18日　月曜日の振替授業 16日・17日　学内入構禁止

(町田キャンパス)

23日　学内入構禁止

26日　後期授業終了

30日　前期授業終了 25日・27日～2月2日

31日～8月7日   後期定期試験

  前期定期試験

1日・3日　学内入構禁止

8日～9月20日　夏期休業

17日　学内入構禁止

2日～4日　後期追・再試験

7日～9日　前期追・再試験 10日　学内入構禁止

17日・18日 18日大学卒業式・

  後期オリエンテーション       大学院修了式

25日～31日　春期休業

・ 国民の祝日及び休日は、通常授業は行いません。

・ は、定期試験期間をあらわす。

・ は、授業休業期間をあらわす。

・ は、月曜日の振替授業を行う。

・ 土曜日は月曜日の振替授業のほか補講並びに行事等を行う。
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専　門　科　目



企業・行政機関等の現場における実践的な体験を通して、

組織で働くことの責任、組織で養成される人物と能力を理解

し、将来の職業選択の意識を高めるとともに、大学での学習

目標をより確かなものとする。外部機関で研修を行うに当た

り、学内での事前学習（ビジネスマナー講座を含む）を行うと

ともに、実習後には成果をレポートにまとめ、実習成果の発

表を行う。

実習受け入れ先の評価50％、事前授業および事後学習の

学内評価50％（出席20％、レポートおよびプレゼンテーショ

ン30％）

1、通常授業（1）インターンシップの目的

2、通常授業（2）実習先の事前学習

3、通常授業（3）実習指導（社会人のマナー・ルール）

4、実習先の紹介

5、実習先の選択及び実習先の事前学習（1）

6、実習先の選択及び実習先の事前学習（2）

7、実習先の選定

8、実習先の決定（実習希望先への受入願書発送）

9、実習指導（1）（共通・事務局）実習先への関係書類の送付（個人調書、研修事前

調査）

10、実習指導（2）

11、実習レポート作成

12、実習報告書の作成

13、実習報告書完成（配布）

14、実習の報告会

15、まとめ

使用しない

・多様な機会をチャンスと捉えて、We can learn from  

everything の気持ちで臨むこと。

・新たな場において初めての人と本物のコミュニケーションが

図れること。

・汗水流してやった成果を的確に評価して、今後に活かせる

こと。

当学科では、小児1型糖尿病サマーキャンプに参加すること

で、実践的な体験を通して、組織で働くことの責任、組織で

養成される人物と能力を理解し、将来の職業選択の意識を

高める。また、大学での学習目標をより確かなものとする。実

習後には成果をまとめ、報告会を行う。

キャンプに参加するにあたり、実習先などの事前勉強会や

事前準備などを5月より実施し、それらを併せて実習とみな

す。

実習受け入れ先の評価50％、学内授業および事後学習の

学内評価50％（出席状況、提出物、プレゼンテーション等を

総合評価）

1．通常授業 オリエンテーション

2．通常授業  実習先の説明，基本事項・注意事項

3．通常授業  小児1型糖尿病サマーキャンプについて（1）小児1型糖尿病

4．通常授業  小児1型糖尿病サマーキャンプについて（2）キャンプのしくみ

5．通常授業  小児1型糖尿病サマーキャンプについて（3）前年度の内容

6．通常授業  実習に向けて（目標の設定）

7．通常授業 ビジネスマナー（基礎編），小テスト

8．通常授業 ビジネスマナー（実践編），小テスト

9．実習指導  提出書類説明および作成（誓約書，履歴書，成果報告書等）

10．実習指導 キャンプで使用する教材作成（1）

11．実習指導 キャンプで使用する教材作成（2）

12．事後指導 レポート作成

13．事後指導 成果報告書作成

14．事後指導 まとめ

15．実習報告会

使用しない

・初回授業までに、糖尿病について復習および勉強をして

おくこと。

・初回授業までに、小児1型糖尿病サマーキャンプとはどの

ようなものか、調べておくこと。

・多様な機会をチャンスと捉えて、We can learn from  

everything の気持ちで臨むこと。

・新たな場において初めての人と本物のコミュニケーションが

図れること。

・汗水流してやった成果を的確に評価して、今後に活かせる

こと。



現代は、扱うデータの量が多く、いかに効率的な処理をして

分析するかが求められています。この授業では、データの種

類が多い（多変量）場合の統計的手法を学びます。具体的

には、予測・制御のための重回帰分析と判別分析、データ

量の総合化のための主成分分析、共通因子を探す因子分

析、データ分類のためのクラスター分析の基本概念を理解

し、応用事例に適用できることを目標とします。

実際の処理・分析に当たってはパソコンの統計ソフトを用い

ます。

中間テスト(40点)、期末テスト(40点)、課題点(20点)

第1週    平均値、分散、標準偏差

第2週 標準化、共分散、相関係数

第3週 単回帰分析

第4週 重回帰分析

第5週 重要な確率分布

第6週 仮説検定（p値とt値）

第7週 仮説検定（p値とt値）

第8週 中間テスト

第9週 判別分析（概念説明）

第10週  判別分析（応用事例の紹介）

第11週  主成分分析（概念説明）

第12週  主成分分析（応用事例の紹介）

第13週  因子分析（概念説明）

第14週  因子分析（応用事例の紹介）

第15週 クラスター分析（概念説明と応用事例の紹介）

第16週  期末テスト

特になし。毎回プリントを配布する。

授業は丁寧に説明したいと思いますが、理解できない部分

は、遠慮せずに気楽に研究室(1625)を訪ねて質問してくだ

さい。積極的な授業への参加を期待します。基礎統計学aお

よび基礎統計学bを履修していることが望ましいです。

単回帰分析、重回帰分析、分散分析、確率変数と確率分

布、重要な確率分布（正規分布・χ２乗分布・t分布・F分

布）、仮説検定（p値とt値）、判別分析、主成分分析、因子分

析、クラスター分析

私たちの生活は家電機器や給湯機器などのエネルギー消

費をともなって成り立っている。機器の仕組みや使用方法な

どを知ることによって、環境負荷の小さな生活を営むことが

可能になる。この授業では、家庭で使用されるエネルギー

（電気・ガス・石油・再生可能エネルギー・水）および情報の

供給システムを学ぶとともに、家電機器、ガス石油機器およ

び情報機器の仕組み、望ましい使用方法、性能表示の見方

を知り、その省エネルギー性能、環境負荷、経済性について

適切に評価できる能力を身に付ける。

平常点(30%)、課題(70%)の総合評価

（平常点は授業への参加状況等を総合的に判断する）

1．ガイダンス

2．｢住まう｣を考える

3．地球環境と生活環境 （生活環境学 p.194-204）

4．水環境   （生活環境学 p.150-166）

5．廃棄物   （生活環境学 p.176-182）

6．生活とエネルギー  （暮らしの中のエネルギー消費を知る）

7．家庭用エネルギー消費の実態 （エネルギーの種類と用途を知る）

8．電力   （電気とは 電気料金の仕組みを知る）

9．石油とガス （化石エネルギーとは 料金の仕組みを知る）

10．家電機器の省エネルギー性能 （省エネルギー性能を知る）

11．給湯機器の仕組み （お湯の作り方・機器の使い方を知る）

12．暖冷房機器の仕組み （暖冷房の原理・機器の使い方を知る）

13．照明機器の仕組み （照明の原理・機器の使い方を知る）

14．建物の環境性能 （建築物総合環境性能評価システムを知る）

15．住宅のエネルギー管理システム （HEMSを知る）

授業毎に120分の予習と60分の復習が必要である。

家庭で使用されるエネルギーの視点から、その生活実態を

評価できること。



多様な性格がいかにして形成されるかを、できる限り具体

的な事例を分析しながら解き明かしていきたい。また、性格

測定法にも触れながら、性格の自己分析と性格の自己変容

の方法を紹介する。

授業中の課題への取り組み・小テストにより評価する

（100%）。

１ 第１章 性格をとらえる視点

２ 第２章 性格形成の諸要因

３ 遺伝的要因 周産期要因 養育環境 社会環境 物理的要因

４ 第３章 性格特性の形成分析

５ 分裂性性格 強迫性性格

６ ヒステリー性性格 抑うつ性性格 神経質性格

７ 第４章 心理特性の形成分析

８ 不安 劣等感 罪責感 不全感 自意識過剰

９ 第５章 性格の測定

10 バウム・テスト Ｙ－Ｇ性格検査

11 第６章 性格形成の個別分析

12 自己愛的性格 心身症 摂食異常

13 第７章 性格の自己変容

14 性格の変容可能性

15 性格と自己実現

使用しない。

できる限り自分の内面と照らし合わせながら受講すること

で、自己理解を深めて欲しい。

性格とは素質をベースにして生育過程で形成された個々

人の生活スタイルであることを理解する。これにより、自己分

析を深め、より良い精神生活を送る役に立つことをめざす。

子どもにとって大人と一緒にいることには、また、大人にとっ

て子どもと一緒にいることにはどのような意味があるのだろう

か。子どもと大人が共に豊かな成長を続けていくことのできる

社会を目指し、家庭保育及び保育所・幼稚園保育のもつ今

日的課題、大人の果たすべき役割について考究するととも

に、共に育つ保育実践について学んでいく。また、「一日保

育体験」（自主実習）により、実際の子どもの発達や遊びの

実態を体験的に理解する。

課題点40％・最終レポート60％

（課題点には，自主実習・レポーター・絵本の読み聞かせ等

に加え，平常の授業への取り組みが含まれます）

１．保育学とは何か

２．保育の原理と方法

３．発達と保育（１）乳児期

４．発達と保育（２）幼児期前期

５．発達と保育（３）幼児期後期

６．子どもの育ちと家族（１）家族の役割と機能

７．子どもの育ちと家族（２）現代における家庭保育の現状

８．子どもの育ちと家族（３）子育て支援の実際

９．つくって遊ぼう

10．児童文化に親しむ

12．園生活と子ども（１）

13．園生活と子ども（２）

14．保育における遊びの実際

15．一日保育体験（実習）のまとめ

家庭支援の保育学/武藤安子他/建帛社/2010

実習を含むため，実習生として事前事後学習をきちんと取り

組む意欲と覚悟がある受講生，または家庭科教員免許取得

を目指す受講生に限って，受講を認めます。また，毎回の授

業はレポーター制のゼミ形式を中心に行います。

●保育の基本的な方法・原理を理解する

●保育の今日的課題について理解する

●乳幼児の発達の流れを理解する

●子どもの遊びをはぐくむスキル・方法を身につける

●実際に子どもとかかわる体験により実践的に子どもを理解

する



実際に子どもと触れあう機会を自らつくり、乳幼児と実際に

触れあう機会を持つことによって、また、参考書、資料、昔話

等を手がかりに、大人とは異なる、子どもとはどういう存在

か、子どもを育てるとはどういうことかを考えていく。

平常点（４０％）、定期試験（６０％）

（平常点は授業への参加状況・討論への参加等で総合的に

判断する）

１ 資料（子どもの絵）を見て、子どもの絵を表現者である子どもの内面から読み解く。

２ 子どもの絵を活動として捉え、生活と発達の観点から縦断的に見ていく。

３ 『保育者の地平』より、①保育者の行為と子どもの中に育てるもの

４ 同上、②子どもの世界をともに歩む

５ 同上、③「いま」を充実させる

６ 同上、④保育の中で発達を考える

７ 同上、⑤願いや悩みを表現する遊び

８ 同上、⑥保育の知と身体の知

９ 同上、⑦深層の視野・歴史の視野・保育実践者の視野・障碍の視野

10 『昔話の魔力』より、Ⅰ 昔話の伝える本質的メッセージについて

11 同上、Ⅱ 成長発達段階ごとの危機と獲得すべき価値について①幼児期の課題

を「ヘンゼルとグレーテル」より

12 同上、Ⅱ②児童期・青年期の課題を「しらゆきひめ」より

13 同上、Ⅱ③同上の課題を「シンデレラ（灰かぶり）より」

14 同上、Ⅱ④青年期の課題を「眠れる森の美女（いばら姫）」より

15 同上、Ⅱ⑤壮年期の課題を「キューピッドとプシケ」より

①～⑤を通して女性の成熟と成長の姿を示す。

16 テスト

身近に触れ合い観察などができる乳幼児がいない場合、幼

稚園や保育所等ボランティア等として保育に参加できる場所

を見つけておいてください。

現代においては子どもと触れあう機会を持たないまま母親と

なる女性も増加している現状を踏まえ、実際に子どもと触れ

あう機会を持つこと、講義内容を理解することによって大人と

は異なる子どもという存在を理解し、子どもを育てる力を養成

する。

フードサービスビジネスは、「食に関係するサービス産業」の

総称であり、その範囲は、小売業、飲食店、流通業、医療福

祉、情報産業など幅広い分野におよぶ。フードサービスビジ

ネスは、ライフスタイルの変容やグローバル化の進展など昨

今の社会の変化に伴って拡大、発展してきた産業分野であ

るが、一方で、食の安全性の確保や食品ロスの増大といった

諸問題とも深く関係している。

本授業では、私たちの日々の生活と深く関わるフードサービ

スビジネスについて、その普及の経緯と現代社会における

役割、問題等を理解するとともに、今後、持続可能な社会を

目指していくに際して、同産業のあり方や方向性について考

える。

平常点30点、レポート40点、ワーク30点

1.ガイダンス

2.フードサービスビジネスとは

3.私たちの暮らしとフードサービスビジネス

4.フードサービスビジネスと消費社会

5.フードサービスビジネスとグローバル社会

6.フードサービスビジネスと環境問題・労働問題

7.フードサービスビジネスと関連法規

8.事例に見るフードサービスビジネス ①地産地消

9.事例に見るフードサービスビジネス ②地域おこし

10.事例に見るフードサービスビジネス ③コミュニティ形成

11.事例に見るフードサービスビジネス ④新しい価値の創造

12.フードサービスビジネスをつくってみる ①事業計画のつくり方

13.フードサービスビジネスをつくってみる ②事業計画作成

14.フードサービスビジネスをつくってみる ③発表会

15.まとめ、振り返り

テキストは使用しない。必要な文献や資料は授業の際に随時配付する。

フードサービスに限らず、食に関するさまざまな社会問題、

先進的な事例、政策や法律等に関する情報を積極的に収

集するように心がけること。

フードサービスビジネスの普及の経緯や役割、問題等を理

解する。そのうえで、消費者として、あるいはサービスを提供

する側の人間として、フードサービスビジネスに関わる際に

は、短期的な視点からの消費者メリットやビジネス上のメリット

だけでなく、長期的および倫理的な観点も考慮して相応しい

考え方や行動ができるようになることを目標とする。



給食も含めた中食・外食の運営管理はフードサービスビジネ

スの１つである。国内外の中食・外食の動向や食のトレンドを

学ぶ。また、食マーケットや市場が求めるメニューについて

の最新情報から商品開発の動向を知る。さらに、商品に付

加価値をつけるサービスとホスピタリティーを理解して、総合

的にフードサービスを考える。

平常点（50％）、プレゼンテーション（50％）

（平常点は授業への参加状況、討論への参加、レポートの

提出等で総合的に判断する）

1. ガイダンス 

2. フードサービスビジネスの概念

3. サービスとホスピタリティー

4. 食生活の領域と現状：内食・中食・外食

5. データから読むフードサービスビジネス①海外の食糧事情

6. データから読むフードサービスビジネス②国内の食糧事情

7. 商品・メニューのマーケティング

8. 中食・外食産業最前線

9. 食の最新トレンド情報・ヒット分析

10. 市場調査

11. 情報収集

12. プレゼンテーション①店舗紹介

13. プレゼンテーション②新商品企画

14. プレゼンテーション③企業比較紹介

15. まとめ

プリント配布

この科目では、市場調査や情報収集を通して、市場のトレン

ドやフードビジネス現状を捉えてみます。「人が豊かで健康

になれるフードサービスとは何か」あなた自身の頭で考え、

発信できる力をつけて下さい。

国内外の食糧事情を含め中食・外食の動向とサービスの実

態を理解する。食のトレンド、商品の付加価値、ホスピタリ

ティ―について理解し、推薦する店舗や同業種の比較に関

するプレゼンテーションや新商品の提案ができる。

「食」は、いのちの源であり、私たちが生きていく上では欠くこ

とのできない営みである。この点において、食料は、他の財

貨とは本質的に異なる性質を有する。本授業では、食料の

有するこうした特性を踏まえたうえで、現代社会における食

品の生産、流通、消費のシステムを概観し、その経緯や現状

の諸課題について理解し、さらに、今後の社会における望ま

しいあり方を考える。

平常点20点、中間レポート30点、定期試験50点

1.ガイダンス

2.食料経済とは

3.食品の生産から消費まで

4.食品輸入と食料自給率

5.食生活形態の変化

6.食品消費の変化

7.食品流通の概要

8.卸売流通

9.小売流通

10.生鮮食品の流通

11.加工食品の流通

12.フードビジネスとフードマーケティング

13.食品消費と安全

14.食品消費と環境問題

15.まとめ、振り返り

食品の生産、流通、消費に関する諸課題、先進的な事例、

政策や法律等に関する情報を積極的に収集するように心が

けること。

現代社会における食品の生産、流通、消費のシステムの経

緯と現状を理解し、そのうえで、今後の社会における望まし

いあり方を考え、行動できるようになる。



本講義では、食品等が消費されるまでの流れを分断して考

えるのではなく、それぞれのつながりを理解することを目的と

しています。

その結果、フードシステムの各段階の機能と課題を把握する

ことができ、将来、食産業で活躍する学生が、時代とともにど

のような「フードシステム」が望ましいかを考え、実践できるス

キルを身に付けることができるよう、カリキュラムを組んでいま

す。

受講生は「フードシステム」等への理解を習得したい初心者

を対象とし、それらがより理解を深められるよう、身近なテー

マを題材にしながら、講義を進めていきます。

毎回、講義終了時に提出していただくリアクションペーパー

内容と期末試験によって評価します。

１．イントロダクション：「フードシステム」とは？

２．食生活の変化とその社会的背景①

３．食生活の変化とその社会的背景②

４．食品の流通とその変遷①

５．食品の流通とその変遷②

６．食品小売業の変遷と今①

７．食品小売業の変遷と今②

８．外食・中食産業の起源と今

９．食品流通の仕組み：生鮮食品と加工食品の生産と流通

10．食の安心・安全と流通①：顔が見える流通とは

11．食の安心・安全と流通②：異業種による農業・食品産業

12．フードシステムのグローバル化：自分たちの食べ物は、どこから来たのか？

13．フードシステムと環境問題：フードシステムから環境問題を考える

14．正しい食品の選択：消費者が正しい食意識・食行動をするためには

15．まとめ

日本フードスペシャリスト協会 編（2008）『新版 食品の消費と流通』建帛社．

本講義内容は、卒業後、食産業に従事する学生だけでな

く、日々の食生活を送る上でも必要なものであります。

しかしながら、食関連の専門性を持ち合わせる人でも、

「フードシステム」を体系的に理解している人や望ましい食生

活を送るための知識を習得している人は、それほど多くはな

いため、本講義を受講し、食品をトータル的に捉えることが

できる学生になることを願っています。

「フードシステム」とは、食に関する生産から消費までの一連

の流れのことを指しており、その流れを体系的なものとして捉

える考え方です。

本講義では、前半に「フードシステム」の概念を理論と身近な

食品を例に考え、理解し、後半は「フードシステム」が時代と

ともにどのように変遷してきたかを考え、今後の「フードシステ

ム」の望ましいあり方について、自分自身の考えを持てるよう

になることを目的とします。

食品を評価する際に、嗜好に直接結びつく官能評価ならび

に個別の食品に関する鑑別知識は大変重要である。官能検

査は味覚、嗅覚、視覚、触覚、聴覚の五感を持つヒトを一種

の計測機器と考え、ヒトの感覚を用いて、評価、測定する方

法である。また、食生活の多様化により、利用する食品の種

類も多くなっている中、食の安全性確保の上でも食品の品

質を見抜く能力も必要である。その両者の考え方、手法、具

体的な実施方法について、演習を通して習得することを目

的とする。

試験・レポート内容50％、出席・授業態度50％

１．食品の品質と味覚

２．食品の官能評価（１）

３．食品の官能評価（２）

４．食品の官能評価（３）

５．食品の官能評価（４）

６．食品の官能評価（５）

７．食品の官能評価（６）

８．まとめ（１）

９．食品の鑑別評価（１）

１０．食品の鑑別評価（２）

１１．食品の鑑別評価（３）

１２．食品の鑑別評価（４）

１３．食品の鑑別評価（５）

１４．食品の鑑別評価（６）

１５．まとめ（２）

１６．定期試験

三訂／食品の官能評価・鑑別演習/日本フードスペシャリスト協会編/健帛社

フードスペシャリスト受験資格教科（協会指定：食品の官能

評価・識別論対応）です。食品学、生物学、化学（特に有機

化学）ならびに調理学、調理実習の基礎知識を基に、物理

化学と統計学の要素が入った演習形式で授業を進めます。

様々な教科の複合的な要素が入ってきますので、苦手な教

科部分は、事前にその基となる授業を受講されていることが

望ましいです。

食の官能評価の考え方、手法、具体的な実施方法を習得す

るとともに食品の鑑別法についても評価法を習得する。



食品の品質には、安全性、栄養性、生理機能性、嗜好性、

経済性などさまざまな要素が関わる。豊かな食生活を営むた

めには、食品の特性を理解し、品質を見分ける能力を身に

つけることは重要である。個々の食品の鑑別方法について、

演習をとりいれながら学ぶ。また、特に嗜好性は人間の五感

によって評価されるが、この人の感覚による食品の評価につ

いて個人差を十分に考慮したうえで科学的に行う方法につ

いて演習を通して学習する。

平常点30％、課題提出40％、定期試験30％、

（平常点は演習への取り組みおよび発表等の評価を含む）

1.はじめに 食品の品質とは

2.官能評価の概要、味覚と閾値

3.官能評価の手法（比較法１）

4.官能評価の手法（比較法２）

5.官能評価演習および発表（第1回）

6.官能評価の手法（順位法）

7.官能評価の手法（評点法）

8.官能評価演習および発表（第2回）

9.食品の化学的評価法・物理的評価法

10.食品の鑑別評価（植物性食品１）

11.食品の鑑別評価（植物性食品２）

12.食品の鑑別評価（動物性食品１）

13.食品の鑑別評価（動物性食品２）

14.食品の鑑別評価（その他の食品）

15.まとめ

16.定期試験

三訂 食品の官能評価・鑑別演習 ／ 日本フードスペシャリスト協会編 ／建帛

社

日常から、さまざまな食品に触れる機会を増やして、食品に

対する関心を持ってください。「食品学」「調理学」などで学

んだ食品の性質に関することを基礎にして、統計学の要素も

加えた演習形式で行います。

食品の品質を評価する方法として、官能評価法、化学的評

価法、物理的評価法について学習し、特に、味覚、嗅覚、視

覚、触覚、聴覚という人間の五感を活用して判断する官能評

価法を中心に演習し、食品鑑別の基礎を理解する

住生活の歴史をふまえ、家族と住まいのかかわりや住生活

をとりまく諸問題について検討する。また、良好な住空間を

計画するために、理想とされる住空間の構成のタイプ、設

備、関連法規など、建築計画の基本的な事項を一通り概観

するとともに、設計・製図の基本を学ぶ。そのため、実際に住

空間の設計を試み、快適で安全な住生活のあり方を実践的

に考察する。これらの学習を通し、教職課程に必要な住生

活分野の知識と技術の習得を目的とする。

課題(50％)、中間試験(50％)により、総合的に評価する。

01.イントロダクション

02.さまざまな住まい

03.住まいの発展

04.住まいの歴史

05.住まいの近代化とnLDK住宅

06.住宅地と集合住宅

07.住まいの管理

08.住まいの建築計画

09.中間試験

10.図面の表現方法

11.自分の部屋を図面で表現する

12.住空間の計画－平面図を描く①

13.住空間の計画－平面図を描く②

14.住空間の計画－展開図を描く①

15.住空間の計画－展開図を描く②

15.課題の提出

特に定めない

三次元の「空間」を理解するには、教室での授業だけでは十

分ではありません。日頃から身の回りの空間に関心をもち、

たとえば、ドアの幅や机の幅・高さなどを測ってみて、使いや

すい寸法はいくつぐらいなのかを考えてみてください。

住まいの伝統ならびに現代の問題点を把握し、よりよい住空

間とは何かを考察する。同時に、空間の表現方法（製図）の

基礎を習得する。



授業は、主としてパワーポイントを用いながらすすめる。おの

おのの時代の建築を、代表的な実例をとりあげながら、建築

的特徴を解説していく。その際、写真資料、図面、模型等を

用い、空間の理解を中心に、作り手・使い手の考え方、ま

た、その空間が必要とされた社会背景等に関して、考察を加

えていく。

学期末試験（80％）および平常点（提出物等：20％）による

１．イントロダクション

２．古代オリエント・エジプト建築

３．ギリシア建築

４．ローマ建築

５．初期キリスト教建築・ビザンティン建築・イスラム建築

６．ロマネスク建築

７．ゴシック建築

８．中世の世俗建築

９．ルネサンス建築

10．バロック建築

11．リヴァイヴァル建築

12．新材料を用いた建築

13．都市・住宅問題と建築

14．近代建築運動

15．モダニズム建築

16．学期末試験

「建築史」編纂委員会編著、『コンパクト版 建築史【日本・西洋】』、彰国社

授業でお話しする内容は、指定した教科書『コンパクト版

建築史【日本・西洋】』にまとめてあります。また、パワーポイ

ントで示す写真も、ほぼ教科書と一緒です。授業の前後に、

教科書の該当する箇所を必ず読むように心がけてください。

西洋建築史の通史を学ぶ。ヨーロッパ大陸を中心に展開し

てきた西洋建築は、現代建築の根幹をなしており、その歴史

の習得は、現代建築までつながる世界の建築文化の理解に

つながる。そこで、各国を代表する著名な西洋建築をひとつ

ずつ詳細に検討することによって、世界の建築文化の系譜

を学ぶと同時に、個々の建築とその建設の背景を探り、建築

文化の理解をはかる。これらを通して、国際的文化人として

の素養を身につけることを目指す。

面積計算、高さ計算の練習を基本から行います。道路、敷

地、防火、避難、居室などの規制を知ることで、設計、施工、

不動産取引に応用できる力を養います。

毎回、その回でやった授業内容の小テストをして、15回分を

集計して成績評価します。その際、出席点20％、特点80％と

します。

1 法規のアウトライン

2 道路、敷地

3 用途制限 その1

4 用途制限 その2

5 面積制限 その1

6 面積制限 その2

7 面積制限 その3

8 高さ制限 その1

9 高さ制限 その2

10 高さ制限 その3

11 防火規定 その1

12 防火規定 その2

13 避難規定

14 居室 その1

15 居室 その2

原口秀昭著「ゼロからはじめる建築の法規入門」彰国社

建築法規の目的、全体像、概念を知り、建築関係法令集を

自力で引けるようにします。



建築基準法を中心に関係法令との関連を平易に解説する

事で、社会活動上求められる建築関係法令の全体像を理解

させ、また住宅・建築関連の実務及び資格取得の重要な項

目である建築関係法令を読んで理解出来るようにする。

平常点（30％）、問題演習２回（計20％）、定期試験（50％）に

よって総合的に評価する。（平常点は授業への参加状況、

討論への参加等で総合判断）

 1.建築基準法の意義、及び概要と歴史

 2.建築基準法及び関係法令の法体系と構成、建築基準法の用語の解説

 3.建築基準法の用語の定義

 4.集団規定Ⅰ 敷地と道路、地域による建物の用途制限

 5.集団規定Ⅱ 地域による面積制限（容積率、建ペイ率）

 6.集団規定Ⅲ 地域による各種高さ制限、日影規制の概略

 7.集団規定Ⅳ 防火、準防火地域内の建物規制、その他の地域地区の概略

 8.第１回問題演習

 9.単体規定Ⅰ一般構造（居室、内装、等の規定）

10.単体規定Ⅱ一般構造（階段、廊下、等の規定）

11.単体規定Ⅲ構造強度

12.単体規定Ⅳ建築設備、防災関連規定、関連法としての消防法

13.第２回問題演習

14.建築士法、建築確認申請、関係法としての都市計画法の概略

15.関連法としてのバリアフリー新法、住宅性能評価と品質確保、住宅瑕疵担保   責

任の履行法、景観法等の概略

16.定期試験

建築関係法令集（株式会社総合資格発行）

建築法規を受講する事で、これまでに学んできた建築や住

宅及びインテリア関連の多くの授業内容の重要性や関連性

が見えてきます、建築法規及び関連法律をしっかり学ぶ事

でより明確に把握できると考えられます。２級建築士資格取

得の必須科目でもあり、建築法規を理解することが総合力の

アップとなり実務への近道となります。

建築に関係する法令への理解を深め、社会活動で必要な

基礎的知識及び住宅・建築に係わる企画、設計、施工、維

持管理等の実務に役立つ建築関係法令の基礎的知識を学

び、法令集の有効活用を修得する。

ケアマネジメントについて、基本理論を学ぶ、その方法につ

いて、できうる限り、事例を用いて演習を通して学ぶ。そして

現場の実践にも触れていく。

平常点/30％ ＊

ミニレポート/30％

試験/40％

＊出席や授業態度、予習復習の状況など

第1回 イントロダクション ケアマネジメントとは何かを考える 

第2回  ケアマネジメントの意味と意義 ケアマネジメントの意味と意義について実際の

事例から学ぶ 

第3回   ケアマネジメントの背景 ケアマネジメントが台頭した歴史的背景をソーシャル

ワークの展開過程を踏まえて理解する 

第4回   ケアマネジメントの知識① ソーシャルワークの技術を学ぶ① 

第5回   ケアマネジメントの知識② ソーシャルワークの技術を学ぶ②/面接の方法 

第6回   ケアマネジメントの知識③ ソーシャルワークの技術を学ぶ３/プロセスの方法 

第7回   ケアマネジメントの方法① 事例を通じて方法を学ぶ①/独居高齢者の場合 

第8回   ケアマネジメントの方法② 事例を通じて方法を学ぶ②独居で認知症の利用

者の例 

第9回   ケアマネジメントの方法③ 事例を通じて方法を学ぶ③夫婦のみ世帯の場合 

第10回   ケアマネジメントの方法④ 事例を通じて方法を学ぶ④虐待事例 

第11回   ケアマネジメントの方法⑤ 事例を通じて方法を学ぶ⑤施設入所の場合/新

規入所の例 

第12回   ケアマネジメントの方法⑥ 事例を通じて方法を学ぶ⑥施設入所の場合/入

院の場合 

第13回   ケアマネジメントの方法⑦ 事例を通じて方法を学ぶ⑦/短期入所や退所に

至る場合 

第14回   現場での実際 現場ではどのように行われているか  

第15回   総括授業 まとめの授業 

第16回   試験    

授業時にお話しします

できるだけ実際例に沿って授業を行いたいので、受講者の

皆さんも積極的に実習などの事例を提出してくださるように

希望します。

介護保険制度が創設され、わが国でも『ケアマネジメント』に

ついて関心が高まり、その専門職としての介護支援専門員も

創設された。この授業ではケアマネジメントの概略、知識、方

法を学び、また現場での実際にも触れ、ケアマネジメントの

総体を学ぶことを目標とする。



この授業では、障害の問題を子どもの誕生から成長に伴う変

化に着目しか考えていきます。

障害を持って産まれて、ライフコースに沿った具体的な困難

と社会福祉援助のあり方を考えていきます。

出席・中間レポート・事前レポート・学期末試験を総合して行

います。

１．オリエンテーション：障害者福祉とは

２．自分の体験から障害を考える：障害をどのようにイメージするか

３．障害とは

４．障害の概念と障害者の定義

５．障害者支援の理念

６．郊外授業：ハンセン病記念館（差別と偏見の歴史的理解）

７．国家試験対策

８．障害者の生活実態

９．障害者福祉制度の発展

１０．障害者総合支援法

１１．成人期：きょうだいとの関係

１２．障害者基本法と障害種別各法

１３．その他の関連法

１４．地域生活と障害者福祉

１５．まとめ

１６．定期試験

ＭＩＮＥＲＶＡ福祉資格テキスト：社会福祉士・精神保健福祉士＜共通科目編＞ ミ

ネルヴァ書房 2012年

障害に関わる「福祉制度」の利用が必要な人に制度を具体

的に説明できるようになりましょう。国家試験対策も意識して

いくようにします。

障害者福祉に関わる基本的理念と制度の理解を深めること

が学習目標です。

ここでのグループワークとは、当事者が抱え込む悩みを共

有しあい、心身のバランスを回復し仲間づくりをすることによ

り、無力な状態を脱する集団活動である. 個々人では実現

の難しいこと、たとえば、アルコールや薬物のような中毒性の

病因を断ち切ることや、行政や企業などへの要望、活動資

金集めなどの集団的解決を図る方法である. 以上のことを身

近な具体例を通して学ぶ. 

平常点50％, ２回のテスト50％で判定する. 

（平常点は授業への参加状況・質問の受け答え・討論への

参加等で総合的に判断する. ）

1. グループワークとは何か

2. グループワークの成り立ち

3. グループ結成

4. グループの発展

5. グループの衰退

6. 児童のグループワーク

7. 薬物依存

8. テスト１

9. グループワークにおける人間関係１（I-Thou Relation）

10. グループワークにおける人間関係２（interaction）

11. グループワークとレクリエーション活動

12. グループワークとリハビリテーション

13. 事例1

15.   事例２

16.   テスト２

適宜

グループワークをうまく活用しよう. 

グループワークで困難を乗り切れるか。その特性と活用術を

学ぶ。



浦島太郎伝説から遊びの意義を導き出すこと。そして様々

な世界の遊びに注目するとこにより伝統的な日本の遊びの

特徴が見えてくる。

平常点50％, 発表・テスト50％で総合的に判定する. 

（平常点は授業への参加状況・質問の受け答え・討論への

参加等で総合的に判断する. ）

1.浦島太郎伝説はどこからはじまったか

2.伝承以来1300年浦島太郎伝説のモチーフについて

3.日本のいくつかの遊び観について

4.いろいろな人たちの遊び観（ニーチェ）

5.いろいろな人たちの遊び観（オルテガ・イ・ガセー）

6.いろいろな人たちの遊び観（ホイジンガ）

7.いろいろな人たちの遊び観（カイヨワ）

8.いろいろな人たちの遊び観（アンリオ）

9.テスト

10.いろいろな人たちの遊び観（フィンク）

11.いろいろな人たちの遊び観（フレーベル）

12.いろいろな人たちの遊び観（ピーパー）

13.いろいろな人たちの遊び観（エリクソン）

14.いろいろな人たちの遊び観（貝原益軒）

15.舞台装置としての龍宮城と故郷の生活

16.テスト

適宜

浦島太郎の歌を歌えますか？「むかし、むかし、うらしま

は〜、助けた亀に連れられて〜、龍宮城に来てみれば〜、

絵にも描けない美しさ・・・」

浦島太郎伝説から遊びの意義を見直してみる。

自然体験活動演習Ⅰと自然体験活動演習Ⅱで学んだ知

識と実践的能力を基に、4泊5日の自然体験活動の実習を

行う。子ども達が自然の中で生活することが、子ども達にど

のような効果を及ぼすのかについて実際の経験を通じて考

える。本実習を履修した後に「長期自然体験活動指導者」と

して登録し、全国の小学校で実施される自然体験活動へプ

ログラムや事業評価の助言者として参加できる能力を身に

つけることを目的とする。さらに、子どもの発育・発達を理解

した自然体験活動指導者の育成を目指す。





























































































































































































































































































1年次の生活デザイン演習Aと同Bの発展として、生活デザイ

ン学科の授業科目を専門的、主体的に学ぶための考え方

や手法を身につける。後期の生活デザイン演習Dでは、「つ

たえる」をキーワードとして複数の実践的な課題を設定し、コ

ミュニケーション能力の向上をめざす。

平常点（40%）、課題（60%）の総合評価。（平常点は授業への

参加状況等で総合的に判断する。）

1．授業の進め方と日程の説明

2．各課題の内容と目的の説明

3．課題「つたえる」１の1回目

4．課題「つたえる」１の2回目

5．課題「つたえる」２の1回目

6．課題「つたえる」２の2回目

7．課題「つたえる」３の1回目

8．課題「つたえる」３の2回目

9．課題についての発表と講評

・授業は集中講義の形式で行う。

・課題「つたえる」の授業は、1課題につき180分を2回。

・授業内容と日程の詳細については初回授業で告知する。

適宜、資料を印刷・配付する。

生活デザイン学科で学ぶために必要なことは何かを理解す

ること。

テキスタイル材料学、衣繊維学の講義で習得した知識を、自

分の手で実験し観察する事は習得した事柄の理解をより深

めると共に、実生活における有効な応用を可能にする手段と

なる。ここでは主に糸・布を対象とした1)各種繊維布の分解

による布構造の観察と性質、2）機械的性質としての引張り強

伸度、摩擦・摩耗試験、および3）帯電性等の項目について

実験し、繊維の性質を背景とした糸、糸を組み合わせた布

の構造と性質について理解する。

各テーマ実験を行い、そのレポートを提出してその実験項

目の終了となる。

従って実験を行っても、レポートの未提出は欠席扱いとな

る。

評価は授業への取り組み方・平常点（20％）・レポート（80%）

による。

1.実験プログラムの説明

2.織物の分解1

3.織物の分解2

4.考察1

5.摩耗試験1

6.摩耗試験2

7.摩擦試験1

8.摩擦試験2

9. 考察2

10.引張強伸度測定1

11.引張強伸度測定2

12.帯電性試験1

13.帯電性試験2

14.考察3

15. 総合的考察

実験書を配布する

授業の始めに注意事項を含めた説明をします。理解しようと

する気持ちを持って受講して下さい。

テキスタイル材料学、衣繊維学の講義の中で出て来た事柄

について実験してみると、より一層イメージが湧き、理解出来

ると思います。

高分子材料学実験Ⅰは実験・観察を通して繊維材料の性質

を理解すると共に、得られた結果からどんな結論が導かれる

かを考える能力を高めることを目標とする。

到達目標：主要な布構造と性質の関係が理解出来、引張り

教伸度、帯電性等のチャートを読む事が出来る。



テキスタイル材料学、衣繊維学の講義で習得した事柄を、自

分の手で実験し観察する事は習得した事柄の理解を深める

と共に、実生活における有効な応用を可能にする手段であ

る。この実験では繊維と糸を中心とした実験を行い、1)各種

繊維の観察と性質として顕微鏡観察、繊維の燃焼性、呈色

性を、2)各種糸の構造観察と性質等の項目について実験

し、各種性質を利用した繊維の鑑別から糸・布にいたる一連

の流れの中での相関を理解させる。

各テーマ実験を行い、そのレポートを提出してその実験項

目の終了となる。

従って実験を行っても、レポートの未提出は欠席扱いとな

る。

評価は授業への取り組み方・平常点（20％）・レポート（80%）

による。

1.実験プログラムの説明

2.顕微鏡による繊維の観察1

3.顕微鏡による繊維の観察2

4.繊維の燃焼性1

5.繊維の燃焼性2

6. 考察1

7.呈色による繊維の鑑別1

8.呈色による繊維の鑑別2

9.ビニロンの紡糸

10.ビニロンのアセタール化

11.糸の構造1

12.糸の構造2

13.考察2

14.未知試料の鑑別

15.総合的考察

実験書を配布する

授業の始めに注意事項を含めた説明をします。理解しようと

する気持ちを持って受講して下さい。

テキスタイル材料学、衣繊維学の講義の中で出て来た事柄

について実験してみると、より一層イメージが湧き、理解出来

ると思います。

繊維学実験Ⅰは実験・観察を通して繊維材料の性質を理解

すると共に、得られた結果からどんな結論が導かれるかを考

える能力を高めることを目標とする。

到達目標：主要な天然繊維・合成繊維の鑑別ができる。

アパレル製品の企画・設計・流通・管理や、衣服デザインに

関する基礎的な知識を学ぶ。１回はアパレルメーカーの講

師による特別授業を予定している

平常点40％､レポート・作品30％､試験30％

１．１章 商品企画とアパレルデザイン

２．１章 商品企画とアパレルデザイン

３．特別授業

４．２章 ファッションの変遷とその背景

５．２章 ファッションの変遷とその背景

６．３章 衣服デザインの基礎

７．３章 衣服デザインの基礎

８．４章 フォーム

９．４章 フォーム

10．５章 カラー

11．５章 カラー

12．６章 テキスタイル

13．６章 テキスタイル

14．７章 着装とデザイン

15．８章 コストとデザイン

『改訂 アパレルデザインの基礎』 日本衣料管理協会 2004

テキストは大学で一括購入しますので、事前に購入する必

要はありません。

アパレルデザインの基礎を学ぶ。



アパレルのデザイン画で表現の仕方を実習し､ドレーピング

(立体裁断)実習を通して､アパレルの基礎技術も学ぶ｡1回は

アパレルメーカーの講師による特別授業を予定している｡

平常点40％､作品30％､試験30％

授業参加状況､作品制作の取り組み等総合的に判断する｡

1.デザイン画(ヌード正面)

2.デザイン画(パンツ､スカート)

3.特別授業(アパレル企業の講師による)

4.デザイン画(衿、袖)

5.デザイン画(創作下絵)

6.デザイン画(創作彩色完成)

7.ドレーピングの説明、ボディライン入れ

8.ドレーピング、スカート用シーチングの用意

9.ドレーピング、スカート実習

10.ドレーピング、スカートパターン修正、縫代整理

11.ドレーピング、紙に転写、上半身シーチング準備

12.ドレーピング、上半身実習

13.ドレーピング、上半身実習

14.ドレーピング、上半身修正、縫い代整理

15.ドレーピング、上半身とスカートをつなげる試験

随時テキストとプリンント配布

実習では作品を完成させるので､欠席をしないでください｡欠

席の後は､必ず遅れを取り戻す努力をしてください｡

アパレルデザインの表現法としてデザイン画やドレーピング

(立体裁断)の実習により､アパレルの商品化の基礎技術を修

得する｡

人体下半身の形状を理解し、その計測法を学ぶ。さらに計

測値に基づいて下衣の基本的なショートパンツとスカートの

製図を書き、立体の形状とパターンとの関係を理解する。自

身のサイズのショートパンツとスカートの制作を通して、基礎

的な制作技術を習得する｡

平常点40％、作品制作30％、レポート30％

授業の参加状況、作品制作の取り組み方等を総合的に判

断する

１．各種スカート、ショートパンツの説明、用具の説明、人体計測

２．ショートパンツ・スカートの製図

３．ショートパンツパターンの整理、布裁断、印付け

４．ショートパンツ、ポケット作り・付け、

５．ショートパンツ、脇・股下・股上縫合

６．ショートパンツ、裾・ウエスト始末、ゴム通し、完成

７．スカートのパターン整理、裁断、印付け

８．仮縫い

９．補正、脇・ダーツなどの本縫い

10．ファスナー付け

11．ベルト付け、レポート作成の説明

12．ベルト付け完成、ヘムの始末

13．前カン付け

14．仕上げアイロン

15．ショートパンツ・スカートの着装発表、レポートの提出

製作したテキスト配布

初めて自分のショートパンツとスカートを作る人でも完成でき

ますので､是非挑戦してください｡ただし､欠席しない事がﾞ条

件です｡制作実習は､毎回の積み重ねで完成が可能なので

す｡

下衣の基本的なショートパンツおよびスカートの制作をする。

制作に必要な人体下半身の計測法を学び、計測値を基に

自身のサイズの製図をし、作品を完成させて着装発表をす

る。



繊維製品には取扱い絵表示がついている。実験を通じ取扱

い絵表示を正しく理解し、身のまわりの繊維製品の取扱いに

ついて適切な方法を学ぶ。

レポートを80％、平常点を20％とする。

1.実験上の心構えと諸注意（危険防止）

2.洗い方について 液温30℃限度、弱い手洗い

3.洗い方について 液温30℃限度、洗濯機弱水流または弱い手洗い

4.洗い方について 液温40℃限度、洗濯機弱水流または弱い手洗い

5.洗い方について 液温40℃限度、洗濯機使用

6.洗い方について 液温60℃限度、洗濯機使用

7.漂白試験①

8.漂白試験②

9.アイロンの掛け方 210℃、高い温度

10.アイロンの掛け方 160℃、中温程度

11.アイロンの掛け方 120℃、低い温度

12.ドライクリーニング試験

13.絞り方試験

14.干し方試験

15.まとめ

適宜プリントを配布する。

繊維製品には必ず取扱い絵表示がついています。なぜのそ

の絵表示がついているのか実験で確かめ理解を深めて下さ

い。

繊維製品の素材や加工に関する知識を基礎に、商品につ

いている取扱い絵表示の意味と適切な取扱い方法を理解す

ることを目的とする。

繊維製品、および洗浄剤、染料、加工剤等の構造や加工・

成分の分析に用いられる各種の機器を用いて、その使用法

と結果の意味を理解することを目的とする。

各テーマ実験を行い、そのレポートを提出してその実験項

目の終了となる。

従って実験を行っても、レポートの未提出は欠席扱いとな

る。

評価は授業への取り組み方・平常点（20％）・レポート（80%）

による。（花田）

1.実験概略の説明 （花田）

2.繊維の熱分析測定 (1) （花田）

3.繊維の熱分析測定 (2) （花田）

4.赤外吸収スペクトル測定 (1) （花田）

5.赤外吸収スペクトル測定 (2) （花田）

6.染料の可視吸収スペクトル測定 （花田）

7.まとめ （花田）

8.洗剤の主成分・ビルダー類のpH測定（藤居・佐々木）

9.市販洗剤溶液のpH測定（藤居・佐々木）

10.撥水度試験（1）（藤居・佐々木）

11.撥水度試験（2）、通気性試験など（藤居・佐々木）

12.染色堅ろう度試験（1）（藤居・佐々木）

13.染色堅ろう度試験（2）（藤居・佐々木）

14.染色堅ろう度試験（3）（藤居・佐々木）

15.総合的考察

実験書を配布する（花田）

適宜プリントを配布する（藤居・佐々木）

授業の始めに注意事項を含めた説明をします。理解しようと

する気持ちを持って受講して下さい。ホットプレスによる試料

作り、測定、最後に簡単な解析を行って原理の理解に努め

ます。（花田）

繊維材料の性質を知るための代表的測定である熱的測定、

光学的測定を実体験し、測定原理と結果の意味を理解する

ことを目標とする（花田）

洗剤や撥水剤の適用法と効果、染色堅ろう度の意義や試験

法を学び、測定結果の理解と効果の評価・考察することを目

標とする（藤居・佐々木）



情報の伝達、表現方法である２次元CGの基礎学習を目的と

する。この授業は2次元CGの代表的なツールである

PhotoshopやIllustratorを用いて課題を行いながら基礎的な

学習を行う。

課題５０％、最終報告書３０％、授業の参加及び平常点２

０％(但し４回以上欠席すると単位は修得できません）

1 授業のオリエンテーション、２次元CGの概要

2 課題１の説明、２次元CGの基礎A?Photoshop１

3 ２次元CGの基礎A?Photoshop２ 小課題 1-1

4 ２次元CGの基礎A?Photoshop３ 小課題 1-2

5 ２次元CGの基礎A?Photoshop４ 小課題 1-3

6 総合課題 １

7 総合課題 １

8 課題２の説明２次元CGの基礎B Illustrator1

9 ２次元CGの基礎B?Illustrator2 小課題 2

10 ２次元CGの基礎B?Illustrator3 小課題 2-2

11 ２次元CGの基礎B?Illustrator4 小課題 2-3

12 総合課題 ２

13 総合課題 ２

14 完成＆制作レポート

15 プレゼンテーション1

16 プレゼンテーション2

授業を行う際に資料を配布する。

パソコンの基本的な技術は必修です。基本をわからないの

であれば事前学習して下さい。一番簡単な本でも良いので

PhotoshopやIllustratorに関する本を読んでみて下さい。

PhotoshopやIllustratorの基本を学び情報を加工し表現出来

ることを目標とする。

前期の生活デザイン演習Aに引き続き、生活デザイン学科

で学ぶための基礎となる考え方や手法を、体験的に学習す

る。「はかる」をキーワードとして複数の課題を設定する。

卒業生との懇談会も行う。

平常点（40%）、課題（60%）の総合評価。（平常点は授業への

参加状況等で総合的に判断する。）

1．授業の進め方と日程の説明

2．各課題の内容と目的の説明

3．課題「はかる」１

4．課題「はかる」２

5．課題「はかる」３

6．課題「はかる」４

7．課題「はかる」５

8．卒業生との懇談会１

9．卒業生との懇談会２

10．課題についての発表と講評

・授業は集中講義の形式で行う。

・課題「はかる」の授業は1回につき180分

・授業内容と日程の詳細については初回授業で告知する。

適宜、資料を印刷・配付する。

前期同様、第1回目の授業で、この授業の「目的・意義」につ

いて説明するので、理解した上で、意欲的な受講･学習を期

待する。また、卒業生との懇談については、卒業生への質問

事項を用意して授業に臨むこと。

生活デザイン学科で学ぶために必要なことは何かを理解す

ること。



実生活において必要となる経済関連の知識として、ＦＰ（ファ

イナンシャル・プランナー）資格初級レベルの知識獲得を目

的とする。具体的には、「Ａ．ライフプランニングと資金計画」

「Ｂ．リスク管理」「Ｃ．金融資産運用」「Ｄ．タックスプランニン

グ」「Ｅ．不動産」「Ｆ．相続・事業承継」の６分野、そのうち特

に「金融」「タックス」に重点を置く。ただし、単なる知識取得

を目的とするのではなく、自身の実生活に応用可能な実践

的学びの場としていくため、講義には積極的に参加・発言す

ることが望まれる。

平常点（60％）、授業の最終回に実施する総合テスト（40％）

（平常点は授業への参加状況、授業中に課す課題の提出

等により、総合的に判断する）

1.パーソナル・ファイナンスの全体像（オリエンテーション含む）

2.ライフプランニングと資金計画

3.キャッシュフロー表の作成

4.社会保険制度と年金制度

5.タックスプランニング①（税制の全体像と所得税の基礎）

6.タックスプランニング②（所得税の計算）

7.タックスプランニング③（源泉徴収制度とその他の税）

8.リスクマネジメント（生命保険と損害保険）

9.金融資産運用①（経済・景気指標と金利）

10.金融資産運用②（各種金融商品の概要）

11.金融資産運用③（その他金融商品とポートフォリオ運用）

12.不動産運用設計（不動産の取引、法令上の規制、税金）

13.相続・事業承継の基礎知識（相続税）

14.相続・事業承継の基礎知識（贈与税）

15.全体の復習、総合テスト

「ファイナンシャル・プランニング入門-for Students-〔第3版〕」日本ファイナンシャ

ル・プランナーズ協会編、2014年発行

前提となる知識は特にありません。経済・金融に関する基礎

知識があるとより理解が深まります。また、ＦＰ（ファイナンシャ

ル・プランナー）について事前知識があると学習範囲の全体

像が把握できます。生活者としての視点を重視しますが、ま

じめに授業を受ければ、初級のＦＰ資格取得レベルの知識

が身に付きますので、授業後は積極的な資格試験への挑戦

を期待します。

私たちは日々の生活のために何らかの経済取引を行い続け

ている。「モノやサービスを買う・消費する」「お金を貯める、

増やす」「借りる」「リスクに備える」「税を払う」などの経済取引

において合理的な意思決定を行う際に、日本の法律や制度

を知っているかどうかは大きな差につながる。本講義では、

消費者・生活者としての視点を主軸にしつつ、それに加え

て、将来金融業界に関わる職業人としても役に立つ金融経

済の知識やスキルの習得を目標とする。

食分野の実験の基礎となるもので，自然科学の理解や基本

的実験技術の習得を目的とする。食科学の基礎として重要

な自然科学分野の理解は講義を聴くだけでは不十分で，体

験に基づく理解が不可欠である。そのため，微生物学・化

学・生物学等の分野から，特に必要と思われる基本的な実

験を選んで構成している。

平常点（50％）およびレポートの得点（50％）による総合評

価。平常点は授業への参加状況を総合的に評価する。

1. オリエンテーション／班分け・準備作業

2. 生物分野実験内容解説

3. 顕微鏡の使い方／ミクロメーターの使い方

4. 植物細胞・動物細胞の観察

5. 魚類の解剖／骨格標本の観察

6. コハク酸脱水素酵素の実験

7. ATPによる筋収縮実験

8. 遺伝子組換え植物の色素抽出実験

9. 化学分野実験内容解説

10. 容量分析（1）中和滴定

11. 容量分析（2）酸化・還元滴定

12. 器具の滅菌・培地調製

13. 食材の微生物検査

14. 食具の微生物検査

15. 成果報告会

適宜，テキストを配付する。

高校生物・高校化学で学習する用語・知識を前提にすること

があるので，生物・化学関係の基礎科目を履修しておくこと

が望ましい。また，予め配布されたテキストを予習した上で実

験・実習に参加すること。時間中は，チームで協力して作業

を進め，ディスカッションしながら進めること。また，授業開始

時にはすぐに実験を始められる準備を整えて待機すること。

自然科学の基本的な現象を理解し，因果関係に基づく推論

や論理的な試行で実験結果を考察できるようになること。ま

た，一つの課題をチームで協力して解決していくような，協

調的な作業ができるようになること。



食の機能を理解するためには，ヒトの体の構造や働き，さら

には病気に関する知識も必要となる。人体を構成する骨格・

筋肉・神経・内臓器官などは，驚くほど合理的な構造をもち，

極めて効率的に所定の機能を果たしている。そこで，本講義

では，人体の構造と機能を系統的に理解するために，細胞・

組織から，器官，器官系と段階を追って学習し，人体の全体

像について理解を深める。

中間試験（レポートを含む）の得点（20％）および定期試験の

得点（80％）による総合評価。

1 OL/人体に関する用語解説

2 人体概観

3 細胞の構造と機能

4 体を構成する組織

5 骨格系/骨格の形態と各部の構成

6 筋系/形態と機能

7 血液/血液の構成と機能

8 生体防御系/免疫の種類と機構

9 循環器系

10 内分泌系と調節機構

11 消化器系/全体の構成

12 消化器系/各部分の働き

13 呼吸器系

14 泌尿・生殖器系

15 神経系と感覚器系

16 定期試験

適宜，資料を配付する。

高校生物（生物Ⅰ）における細胞と個体の成り立ち，刺激の

受容と反応，内部環境の恒常性といった内容に関する知識

を前提とするので，予習をしておくこと。

人体の基本構造と主要な器官の働きを理解する。特に，

日々の生活において私たちの体がどう機能しているかを学

習し，食の専門分野を学ぶ際に必要な基礎知識とその知識

を元にさまざまな生命現象の原因を推察する能力を身に付

ける。

現代社会で最も必要なのは情報とコミュニケーション能力と

言える。情報を正しく理解し、伝えるのがコミュニケーション

の始まりである。本授業では、情報の収集 → 分類 → 情

報の再構築 → 情報の視覚化に流れるプロセスを理解し、

如何に情報の表現を行うかを講義や事例を用いて説明を行

う。

また、グループワークを用いて、実際に情報を収集し、分

類、情報の視覚かを体験しながらコミュニケーションを理解

することを目的とする。

課題５０％、最終報告書３０％、授業の参加及び平常点２

０％(但し４回以上欠席すると単位は修得できません）

1講義のオリエンテーション、情報とコミュニケーション。

2広告デザインとコミュニケーション

3インフォメーションデザインと実例

4グラフィックデザインの要素（デザイン原理）

5演習：チーム構成、テーマ決定、ブレインストーミング

6演習：情報の収集

7演習：情報の分類

8演習：表現の基礎１

9演習：表現の基礎2

10演習：表現の基礎3

11演習：表現の基礎4

12制作：情報の可視化1

13制作：情報の可視化2

14制作：情報の可視化3

15制作：情報の可視化4

16プレゼンテーション

授業中に指定する。

新聞やニュース、CMなどのメディアを見ながら何をどう伝え

ようとするのかを考えて下さい。

情報とコミュニケーションの関係を理解し、情報を収集、分

類、可視化することにより正確な情報を伝達出来ることを学

習目標とする。



現代社会の中で見られるさまざまなデザインの事例を通じ

て、デザインの概念、領域、プロセス、方法論、思考法など

について学習する。基礎知識としてデザインの諸相を理解

するだけでなく、「デザインとは何か」ということとデザイン思

考の応用法とを、自分で考えて言葉で表現する。

平常点35％、小レポート15％、最終レポート50％

１．イントロダクション－講義日程と内容の概要

２．身近なものに見られるデザインとその領域

３．行動観察に基づくデザイン

４．身近なものから考えるデザインのプロセス

５．デザイナーの仕事に見られるデザインのプロセス

６．デザインの辞書的定義の分析

７．デザインの事例（１） 工業デザイン

８．デザインの事例（２） 視角伝達デザイン

９．デザインの事例（３） 書体デザイン

10．デザインの事例（４） 環境デザイン

11．デザインの現場（１） デザイナーの仕事と思考法

12．デザインの現場（２） 社会の中のデザイン

13．デザインの事例（５） 複合領域デザイン（１）街具

14．デザインの事例（６） 複合領域デザイン（２）サイン

15．まとめ

教科書は使用しない。資料を配付する。

・デザインの諸相を基礎知識として理解する

・「デザインとは何か」を自分で考え表現する。

人間工学は、人間と機械をひとつのまとまり「人間－機械系

（マン－マシンシステム）」ととらえ、機械や作業環境の性能・

形態・状況が、人間の心と体の感覚や運動などの能力・特徴

によく適合し、人間－機械系の性能が十分かつ安全に発揮

されることをめざす。そのために生理学・解剖学・動作研究・

社会学など様々な立場から人間を客観的に観察・分析し、

人間－機械系を最も合理的に設計しようとする科学である。

その人間工学の概略について解説する。

試験またはレポート80％・平常点20％（平常点は授業への

参加状況等で総合的に判断する。）

1.人間工学の定義

2.人間工学の源流

3.人間工学の発展

4.人間工学と社会①

5.人間工学と社会②

6.人間工学とデザインの関係①

7.人間工学とデザインの関係②

8.人間工学と生活（事例紹介）

9.人体の構造と機能①骨格

10.人体の構造と機能②筋の働き

11.人体の構造と機能③視覚・聴覚

12.人体の構造と機能④神経系の働き

13.人体の構造と機能⑤人体寸法の測定

14.人体の構造と機能⑥人体機能の測定

15.まとめ

16.試験またはレポート提出

特に指定しない。

人間工学の考え方の基本と、人間工学とデザインの関係を

理解することを目標とする。



人間が人間らしく生きる拠点が家庭であり、家庭生活を中心

とした家族・コミュニティの営みが家政＝家庭経営である。現

代社会における家庭経営の課題を、「家族」「消費者」をキー

ワードに、概説する。特に、親と子、夫と妻など家族を核とす

る人と人の関係や、仕事や消費といった日々の生活と生命

の再生産の営みを中心に現代社会の危機的状況を生活者

の視点から見直し、誰もが安心してくらせる、持続可能性の

ある消費者市民社会につくりかえる方法を、自分の生活設

計と重ねながら考える。

平常点       50点 （上村分：25点 井上分：25点）

レポート・試験50点 （上村分：25点 井上分：25点）

1.くらしをつくりかえる家庭経営学

2.自立のための意思決定

3.社会人になるための経済学

4.カード社会の歩き方

5.消費者市民社会

6.リスクマネジメント

7.持続可能な消費のための教育

8.「住まう」という観点から家族写真を読む

9. 映像にみる家族 家族構成の観点から

10.映像にみる家族 生活文化継承の観点から

11.映像にみる家族 コミュニティの観点から

12.ワークショップ 家族の風景

13.ワークショップのまとめ

14.育児をめぐる生活時間調査について

15.授業の振り返り

16.試験

(1)暮らしをつくりかえる生活経営力/朝倉書店/2010

(2)これであなたもひとり立ち 金融広報中央委員会

生活者としての視点から現代の家族問題や消費者の様相を

相対化して考察できる基盤を培ってほしいと念願します。

生活者の視点から、誰もが安心してくらせる、持続可能性の

ある社会につくりかえる方法を考えます。前半は消費者教育

を中心にした生活課題解決の方法を社会的に考え、後半は

家族の問題について、ワークショップを中心に捉えます。こ

れらの学びを通して、自立した経済生活を営むための基礎

的な力を身につけます。

家庭とは、生活を共にする家族の集まりである。家族が健康

で日常生活を営むために年代別による健康管理が求められ

る。また加齢、病気などで障がいがあってもその人らしく生活

を過ごすための知識・技術も必要である。家庭看護では、健

康や疾患、加齢についての基礎知識とともに、生活を支援

するための技術についても学ぶ。

試験（評価）70％ 授業中の活動状況30％として総合的に

評価する。

授業への主体的な参加も重視する。

平常点は授業への参加状況、受講への意欲、討論への参

加等で総合的に判断する。

1オリエンテーション 家庭看護を学ぶ意義

2健康と病気①健康について

3健康と病気②看護と介護

4病気と看護①家族の年代別健康管理理

5病気と看護②病気の種類と特徴

6 病気と看護③生活習慣病について

7病気と看護④家庭での看護

8病気と看護⑤看護の基本技術

9高齢者の介護①高齢者の心身の特徴徴

10高齢者の介護②高齢者の福祉

11高齢者の介護③介護の基本

12高齢者の介護④高齢者疑似体験

13高齢者の食事介護について

14高齢者の排泄介護について

15高齢者の移動介護について

16試験

家庭看護・福祉 新訂版 内海 滉ほか 実教出版

日常生活のなかでは、特に健康について意識をしていない

けれど病気になるとその大切さに気づきます｡自分自身の健

康管理ができて､家族の健康も守ることができるように、自分

の日常生活から健康について考えてみましょう。

健康と病気の定義について説明ができる

年代別の健康問題と管理について述べることできる

高齢者の心身の特徴について説明ができる。

加齢や病気で障がいがあってもその人の望む生活ができる

よう、生活を支援する技術と知識を身につけることができる。



IT化、グローバル化、少子高齢化など、著しい変化をみせる

社会において、一人の消費者・生活者として、自らの生活を

どう守り、いかに創造していくかについて、消費者をめぐる情

報の観点から検討する。消費生活に関する情報には消費者

マークに代表される表示やチラシといった広告のほか、企業

や行政、消費者団体などから提供・発信される情報がある。

これらの消費者情報は消費者にもたらされるだけでなく、消

費者から提供・発信することも重要である。講義では具体的

な消費者問題を取り上げながら、情報の収集と整理、内容

の分析と評価、情報発信などの技術について、消費者の視

点から学ぶ。

（１）期末試験 40％

（２）視察レポートの提出 30％

（３）平常点 30％

（平常点は、授業への参加状況等で総合的に判断する）

１ ガイダンス

２ 消費者情報とは何か：企業、行政、消費者の立場から

３ 消費者教育をめぐる動向

４ 企業と消費者教育

５ 企業における消費者情報：消費者信用情報と利用者

６ 行政における消費者情報①：消費者教育の実践

７ 行政における消費者情報②：消費生活相談情報

８ 行政における消費者情報③：消費者事故情報

９ メディアリテラシーとは何か

10 生活と宣伝・広告、チラシ広告の検討

11 消費者マーク：記号・絵表示・絵文字の活用

12 消費者情報の収集と整理：新聞記事の活用方法

13 消費者情報に関わる統計の分析と評価

14 消費者情報をめぐる取組み：消費者ニーズの活用

15 まとめ

16 期末試験

国民生活センター編『くらしの豆知識（2015年版）』2014年

消費者庁企画課編『ハンドブック消費者（2014）』全国官報販売協同組合、2014年

（※テキストの購入については、初回の講義にて案内します）

関連するweb教材やDVDなどを講義で紹介しますので、各

自でも適宜、検索・活用してください。

現代市場の構造問題である消費者問題のさまざまな実相を

知る。消費者行政や消費者法について理解を深める。主体

形成としての消費者教育の役割を認識し、意識変容や行動

変容の重要性を認識できるようになる。

授業では、経済社会を国民生活を中心に据えて再考すると

ともに、現代的課題を検討し、消費生活の現状を消費者とし

てだけでなく生活者の視点から捉え直す。価格決定のメカニ

ズムや物価など経済学の基礎を学び、市場における企業の

行動、戦略についても理解する。各回のテーマに関連した

身近なトピックスについて考察を深め、各自の考えをまとめ

る。

期末試験70％と出席状況および提出物を含む授業への参

画度30％

１．ガイダンス

２．経済社会の変遷と生活(1)

３．経済社会の変遷と生活(2)

４．経済社会の変遷と生活(3)

５．効用の最大化と消費者行動

６．需要と価格

７．供給と価格

８．他者の行動と消費者行動

９．価格による心理的影響と消費者行動

10. 消費者物価指数の変動と生活

11. ライフサイクルと消費生活(1)

12. ライフサイクルと消費生活(2)

13. 消費低迷と将来不安

14. 企業の社会的責任と生活者

15. 授業のまとめ

使用しない。必要な資料はプリントで配布する。



「情報とはなにか」ということから説き起こし、情報の本質を理

解する。そして情報は第4の経営資源であるということを実例

をもとに説明する。

また、情報を伝達するメディアについても概説し、その課題

と問題点を探る。

出席を重視する。

平常点（50点）とレポート、試験（50点）の成績を総合的に評

価する。

1.高度情報社会と生活

2.情報とはなにか1

3.情報とはなにか2

4.情報とはなにか3

5.情報社会1

6.情報社会2 

7.デジタルとアナログ

8.メディアとはなにか

9.メディア（新聞）

10.メディア（放送）

11.メディア（通信）

12.メディアの融合（マルチメディア）

13.情報メディア

14.情報社会と生活1

15.情報社会と生活2

新・情報社会論

小池澄男著：学文社

高度な情報社会の今日、個人の生活でも仕事でも情報活

用能力が要求されている。情報社会の現代、私たちの生活

と情報は切っても切り離せない関係になっている。それゆえ

に起因するさまざまな問題が生じていることは周知のことであ

ろう。これらの問題を正しく認識し、その解決策を自分で考え

なければならない。そのための情報リテラシーを習得し、また

生活における情報の活用と有効利用ができるようになること

を目的とする。

健康で豊かな衣生活を目標に、服飾史、被服デザイン、被

服製作、被服材料、被服衛生、被服管理などの分野の基礎

を総括的に講義し、被服の役割と機能を分かりやすく概説

する。

1～7週担当者と8～15週担当者による担当者別の筆記試験

（８０％）および平常点（２０％）による総合評価

１．被服学の領域、被服の着用目的・起源

２．被服の基本形態と表現（１）

３．被服の基本形態と表現（２）

４．服飾の変遷（１）

５．服飾の変遷（２）

６．服飾の変遷（３）

７．服飾の変遷（４）

８．被服材料（１）天然繊維

９．被服材料（２）天然繊維と合成繊維

10．被服材料（３）合成繊維と新合繊

11．糸・布地・加工・性能

12．被服の性能と衛生

13．被服管理（１）被服の整理・洗濯の意義と方法

14．被服管理（２）洗剤の成分と働き・合理的な洗濯と仕上げ

15．被服管理（３）洗浄の実際等

16．試験

プリントの配布等

被服造形、服飾デザイン、服飾美学、服飾史、被服材料、被

服衛生、被服管理などの基礎を多角的に概説します。被

服・服飾の領域全般を広く学ぶことにより、魅力的で賢い衣

生活を送ることに役立つような内容です。例えば、服の縫製

や品質のチェック、色彩や体系を考慮したコーディネート、

季節の寒暖に適合した素材や着用の方法、正しい洗濯や

管理法などの知識は、日常に衣生活に役立つことでしょう。

被服・服飾の領域全般を広く学び、魅力的で賢い衣生活を

送ることに役立つ基礎知識を習得する。



成人女子用の浴衣製作を通じて、和服の構成と縫製方法を

習得する。国際的な文化交流に役立つように、和服の基礎

知識として歴史、素材、産地、収納と手入れなども学ぶ。

さらに、手縫いの基本である運針を身につけ、基礎的な手

縫いの手法を体系的に学ぶ。また、浴衣地で和装小物を製

作し、浴衣に合わせて自分らしい着こなしを考える。

平常点３０％（授業への参加状況・提出期日などで総合的

に判断する）作品４０％、提出物２０％、授業ないでの小

テスト１０％

１．和服の種類と構成、浴衣地の説明と選択、基礎の手縫い１（準備）

２．基礎の手縫い２（縫製）、運針、道具説明、採寸、寸法計算

３．基礎の手縫い３（仕上げ）、浴衣の柄合わせと裁断

４．袖部分の製作１（印つけ、縫製）

和装小物製作１（生地の糊づけ）

５．袖部分の製作2（丸みの始末、袖口ぐけ、袖仕上げ）

和装小物製作2（印つけ、裁断）

６．身頃部分の製作1（身頃印つけ、背縫い）

和装小物製作３（チュール、ビーズの準備）

７．身頃部分の製作２（肩当て、脇縫い、脇縫い代始末）

和装小物製作４（組立）

８．身頃部分の製作３（衽印つけ、衽縫い代始末）

９．身頃部分の製作４（衽つけ、衿下ぐけ）

部分標本１（準備）

１０．身頃部分の製作５（裾上げ、角の始末）

部分標本２（角の始末）

１１．身頃部分の製作６（角の始末）

１２．衿部分の製作１（柄合わせ、衿印つけ、掛衿、衿先止め）

部分標本２（衿先の止め）

１３．衿部分の製作２（衿つけ、三つ衿芯、衿先の止め）

１４．衿部分の製作３（衿先の止め、本ぐけ）

１５．身頃と袖部分の製作(袖付け、縫い代始末、いしき当て、仕上げ)

１６．着付、着装評価、提出

プリント配布

浴衣の知識、技術、着付けなどを身に付けて自分らしい着

こなしを楽しみましょう。

授業外の作業もありますので、説明した範囲まで進めてき

てください。

日本の民族衣装である和服の構造を理解し、浴衣の製作お

よび着装することができる。

人は食物を介して栄養素を摂取することから、食品にどのよ

うな栄養素が含まれ、その栄養素はどのような性質を持って

いるかを知ることが重要である。本授業では、食品に含まれ

ている成分の種類を知り、その成分の化学的性質、物理的

性質を理解し、調理・加工中の食品成分の変化および成分

間の反応について学ぶ。

定期試験（80％）、平常点（20％）（平常点は授業に取り組む

姿勢などで総合的に判断する）

 1．ガイダンス

 2．食品とその働き

 3．食品の分類

 4．食品成分表

 5．食品中の一般成分 栄養成分 (1) 水分

 6．食品中の一般成分 栄養成分 (2) 炭水化物

 7．食品中の一般成分 栄養成分 (3) 脂質

 8．食品中の一般成分 栄養成分 (4) タンパク質

 9．食品中の一般成分 栄養成分 (5) ビタミン

10．食品中の一般成分 栄養成分 (6) ミネラル

11．食品中の一般成分 嗜好成分

12．食品中の機能成分

13．食品の物性

14．官能検査

15．まとめ

16．テスト

日頃から食物や食生活に関心や疑問をもつようにしてくださ

い。

栄養と食品について学び理解していく上で基礎となる、食品

成分について理解できることを目標とする。



「食」は心豊かに健康な日常生活を送る上で重要な要素で

ある。「食」を取り巻く環境や現状、変遷を踏まえ、日本国内

に限らず、大きくな視野で「食」を捉え、幅広く最新の話題も

交えながら総合的に学ぶ。

筆記試験100％

１．食べ物と栄養（１）

２．食べ物と栄養（２）

３．食べ物と栄養（３）

４．食べ物と栄養（４）

５．日本の食文化（１）

６．日本の食文化（２）

７．世界の食文化（１）

８．世界の食文化（２）

９．食べ物の特性（１）

１０．食べ物の特性（２）

１１．食べ物の特性（１）

１２．食べ物の特性（２）

１３．食べ物と社会（１）

１４．食べ物と社会（２）

１５．食育とは

１６．定期試験

適宜、資料を配布します。

専門的な用語も出てきますが、食に関する専門教科の導入

部分的内容となります。

「食」に関する事柄を総体的に概略を理解する。

「栄養」とは、私たちが外界から食物を摂取して生命を維持

することで、成長、運動、思考、健康保持などの全ての生活

を営む現象である。よって、日常摂取している食物には生き

ていくために必要とされる成分（栄養素）が含まれていなくて

はならない。食物はどのように生体内に取り入れられ、栄養

素は生体内でどのように働き、身体構成成分へと変化する

のかを学ぶ。さらに、健康な生活をおくるにはどのように、ど

れくらい、いつ、食物を摂取したらよいかなどを学ぶ。

筆記試験100％

１．健康と栄養

２．食事と栄養（１）生体リズムと栄養物質

３．食事と栄養（２）炭水化物（糖質）

４．食事と栄養（３）炭水化物（糖質）・脂質

５．食事と栄養（４）脂質

６．食事と栄養（５）たんぱく質

７．食事と栄養（６）たんぱく質・ミネラル（無機質）

８．食事と栄養（７）ミネラル（無機質）

９．食事と栄養（８）ビタミン

１０．食事と栄養（９）ビタミン・水分

１１．食事と栄養（10）水分

１２．食事と栄養（11）消化・吸収

１３．食事と栄養（12）代謝（糖質）

１４．食事と栄養（13）代謝（脂質）

１５．食事と栄養（14）代謝（たんぱく質）

１６．定期試験

改訂/栄養と健康 第2版/日本フードスペシャリスト協会編/建帛社

「ヒトの栄養とは」、という部分の概要授業となります。生物学

や化学などの内容が基礎となり、内容を展開していきますの

で、その基礎となる授業も受講されると理解が深まります。特

に高校までに生物学や化学の教科を選択して来ていないか

たは、基礎教科部分で生物、化学関連の講義を受講してい

くようにして下さい。

食生活を通した健康に関与する栄養の営みを習得する。



私たちの生命と健康は、適切な食物摂取と規則正しい食生

活によって維持される。今日、食品の生産・加工などの技術

革新や流通手段の発達により、多種多様な食品を手にする

が、個々の食品の特性を知り、これらを適切に組み合わせて

利用することが重要である。ここでは、日本食品標準成分表

の構成と利用方法を理解したうえで、代表的な食品の性状・

成分の特徴と加工貯蔵中の変化について学ぶ。

定期試験（80％）、平常点（20％）（平常点は授業に取り組む

姿勢などで総合的に判断する）

 1．ガイダンス

 2．日本の食料事情、食生活の現状

 3．日本食品標準成分表の概要

 4．代表的な食品の性状、成分特徴と変化、機能、及び利用

 5．穀類（米）

 6．穀類（小麦） 

 7．いも類（じゃがいも・さつまいも）

 8．豆類（大豆）

 9．野菜類、果実類、きのこ類、藻類

10．食肉類（牛肉・豚肉・鶏肉）

11．乳類（牛乳・乳製品）

12．魚介類

13．食品の規格と表示

14．保健機能食品制度

15．まとめ

16．テスト

食品学Ⅱ 菅原龍幸 建帛社

積極的に学習に取り組み、わからないことは質問して知識を

身に付けてください。

日常よく用いられる個々の食品における、食品学的特性、品

質の鑑別法、保存法や加工についての基礎的知識の習得

を目標とする。

調理過程でおこる科学的な諸現象について食品材料の性

質と調理操作上のかかわりを理論的に学ぶとともに、おいし

さを左右する要因について総合的に理解する。

筆記試験90％、平常点（授業への参加状況）10％

１．調理学の意義・対象、食事の目的、様式

２．食べ物のおいしさ（味・におい）

３． 〃 （温度・テクスチャー・その他）

４．非加熱調理操作と調理器具

５．加熱調理操作と調理器具・設備

６．植物性食品の調理性（穀類）

７． 〃 （穀類・野菜・果物）

８． 〃 （豆類、いも類）

９．動物性食品の調理性（鶏卵）

10． 〃  （肉類）

11． 〃  （魚介類）

12． 〃  （乳・乳製品）

13．成分抽出素材の調理性（でんぷん、砂糖）

14． 〃 （ゲル化素材）

15．調理と環境、まとめ

16．試験

スタンダード栄養・食物シリーズ６／調理学 畑江敬子・香西みどり編

授業前はテキストを読み授業概要を理解して臨むこと。教職

およびフードスペシャリスト、フードコーデイネート資格取得

の対応科目です。授業後の復習を行うことは必須です。

１．調理の意義を理解する。

２．食品の調理特性を理解し、調理操作にともなう食品素材

の呈味、物性、栄養成分の変化を理解する。

３．調理操作と調理機器の特徴と関係性を理解し、テクス

チャーやおいしさとの関連性を理解する。

４．献立作成に関する基本を修得する。

５．調理の実践に役立てることができるようになること。



食糧が豊富になり、食生活が多様化する中、日々の活動や

健康な生活をおくるには正しい栄養知識に基づいた食生活

が求められる。体内に取り込まれた食物（栄養素）が、どの様

な特性や役割を持つか、いつどの様に摂取したら良いか

を、食生活の問題点なども併せて学ぶ。

試験100％

１．栄養素と代謝について

２．栄養素と代謝について

３．食事と健康（１）

４．食事と健康（２）

５．食事と健康（３）

６．食品の機能性と栄養（１）

７．食品の機能性と栄養（２）

８．健康とダイエット

９．ライフステージと栄養（１）

１０．ライフステージと栄養（２）

１１．生活習慣病と栄養（１）

１２．生活習慣病と栄養（２）

１３．免疫と栄養

１４．情報社会と健康

１５．健康づくりのための食生活指針

１６．定期試験

改訂/栄養と健康 第2版/日本フードスペシャリスト協会編/建帛社

フードスペシャリスト受験資格教科（協会指定：栄養と健康に

関する科目）です。有機化学などの要素も入ってきます。授

業の基礎部分や概略は栄養学Ⅰでも講義を行っています。

栄養学Ⅰの単位を取得したかたのみ、受講できます。

食生活を通した健康に関与する栄養の営みを習得する。

近年、日本が輸入している食品の安全性の問題、インスタ

ント食品の登場、外食産業の発達、食生活と健康、食料自

給率、地場産業における食材の供給など食にかかわる問題

はテレビ・新聞・雑誌などで頻繁にとりあげられ、関心がもた

れている。現代における食生活は第２次大戦後に欧米諸国

の食生活をモデルとしたが、近年、伝統的な和食文化は健

康食として世界において注目され、日本各地の郷土食にも

関心が注がれている。安全で健康な食生活をするために、

本講義は前近代の食生活がどのように展開してきたのかを

踏まえ、近現代における食生活の諸問題を検討する。

平常点２０％、中間試験・レポート８０％。平常点は授業への

参加などで総合的に判断する。

1 原始・古代の食生活

2 中世の食生活（１）―武士と禅宗―

3 中世の食生活（２）―茶の湯と南蛮文化―

4 近世の食生活（１）―武士の食事―

5 近世の食生活（２）―町人の食事―

6 近世の食生活（３）―農民の食事―

7 中間試験

8 近代の食生活―文明開化と西洋料理―

9 近代の料理書・料理雑誌と食生活への影響

10 近代以降の女子の食教育

11 日常食の変化と地域性

12 高度経済成長期の食生活の変化

13 食料の需要と供給

14 外食・中食・内食と変化

15 これからの食生活ー伝統食の見直しの動きー

16 レポートまたは試験

特に指定しない。必要に応じてプリント資料を配布する。

食に関する新聞記事が多く見られます。切り抜いてノートな

どに貼り付けて活用されることをお勧めします。

１、前近代の食生活の変遷を理解する。

２、現在の食生活が海外に依存していることを理解する。

３、伝統食の見直しを理解する。



日本・西洋・中国料理の調理実習を通して基礎的調理技

術、食品の性質とその取り扱い方、食事作法など食事に関

する基礎的総合的能力を養うことを目的とする。また、原則と

して１回の食事となる献立を実習しながら、それぞれの料理

様式の特徴や食卓の調え方についても理解し、多様な場面

で実践することが可能となることを目的とする。

平常点（30%授業への参加状況）、ﾍﾟｰﾊﾟｰ試験(20%)、実習

試験(20%)、ノート等提出物(30%)の総合評価。

1.オリエンテーション目的と進め方、実習上の心得、準備等

2.栄養価計算について、菓子の実習

3.日本料理の基礎・１ 白飯、かき卵汁、魚照り焼き、青菜胡麻和え、果物

4.日本料理の基礎・２ 親子丼、味噌汁、鯵香味揚げ、酢の物、果物甲州煮

5.日本料理の基礎・３ 栗ご飯、薩摩汁、鯖みぞれ煮、酢の物、餅菓子

6.日本料理の基礎・４ 松茸飯、清まし汁、立田揚げ、白和え、果物

7.日本料理の基礎・５ 炊き込み飯、味噌汁、粟麩の煮物、柿なます、饅頭

8.日本料理の基礎・６ 散らしずし、茶わん蒸し、お浸し、餅菓子

9.西洋料理の基礎・７ 赤飯、蛤潮汁、いり鶏、天ぷら、寄せ菓子

10.西洋料理の基礎・１ ビーフシチュー、バターライス、冷野菜、ババロア

11.西洋料理の基礎・２ オードブル、肉料理、温野菜、冷野菜、焼き菓子

12.西洋料理の基礎・３ スープ、肉料理、温・冷野菜、カスタードプリン

13.西洋料理の基礎・４ スープ、リゾット、冷野菜、アップルパイ 冷菜、

14.中国料理の基礎・１ 炸菜、湯菜、鹹点心（炒飯）、甜点心

15.中国料理の基礎・２ 冷菜、炸菜、点心（粥）、甜点心

16．定期試験

五訂増補 食品成分表 2015/  女子栄養大学出版部委

五艇増補 調理のためのベーシックデータ/ 女子栄養大学出版部

「基礎調理」のテキストを配布する。

授業後は、実習ノートを作成し、手順や要点を復習し、自ら

の生活の中でも、献立立案、調理を行い技術を磨くように心

がけることにより、実習授業の効果が上がります。

１．食材の下処理法や衛生的な取扱い方を身につける。

２．食品の種類と概量を理解でき、味付け（調味割合）の基

本を身につける。

３．日本・西洋・中国料理の基礎な調理法を理解し、技術を

身につける。

４．栄養価計算を可能にし、食品の栄養的な特徴を理解す

る。また、献立作成、食器・調理器具扱い方、配膳法、食事

のマナーを身につける。

「食」は、いのちの源であり、私たちが生きていく上では欠くこ

とのできない営みである。この点において、食料は、他の財

貨とは本質的に異なる性質を有する。本授業では、食料の

有するこうした特性を踏まえたうえで、現代社会における食

品の生産、流通、消費のシステムを概観し、その経緯や現状

の諸課題について理解し、さらに、今後の社会における望ま

しいあり方を考える。

平常点20点、中間レポート30点、定期試験50点

1.ガイダンス

2.食料経済とは

3.食品の生産から消費まで

4.食品輸入と食料自給率

5.食生活形態の変化

6.食品消費の変化

7.食品流通の概要

8.卸売流通

9.小売流通

10.生鮮食品の流通

11.加工食品の流通

12.フードビジネスとフードマーケティング

13.食品消費と安全

14.食品消費と環境問題

15.まとめ、振り返り

食品の生産、流通、消費に関する諸課題、先進的な事例、

政策や法律等に関する情報を積極的に収集するように心が

けること。

現代社会における食品の生産、流通、消費のシステムの経

緯と現状を理解し、そのうえで、今後の社会における望まし

いあり方を考え、行動できるようになる。



日常生活の中で使われている様々なものについて、主にそ

の材料と制作技術について解説する。それによって、ものを

作る、あるいは生産するために必要な基本的な考え方を理

解する。また材料や作り方の理解を通して、日常生活のなか

で使われるありふれたものや道具に対する関心を深め、あわ

せて暮らしを楽しむためのもの・道具の使い方についても考

える。

試験80％・平常点20％（平常点は授業への参加状況等で総

合的に判断する。）

1．ものづくりとデザインの関係（1）「デザイン」とはなにか

2．ものづくりとデザインの関係（2）デザインの考え方と手法

3．ものづくりの基本（1）材料と技術について

4．ものづくりの基本（2）技術と道具について

5．ものづくりの基本（3）造形のこと・美しい形とは？

6．ものづくりの基本（4）ものづくりの工程について

7．ものづくりのための材料（1）金属について

8．ものづくりのための材料（2）木材

9．ものづくりのための材料（3）プラスチック

10．陶磁器の作り方（1）素材（粘土）

11．陶磁器の作り方（2）成型方法について

12．陶磁器の作り方（3）釉薬と焼成方法について

13．漆器の作り方（1）漆の特徴

14．漆器の作り方（2）素地と下地

15．漆器の作り方（3）塗りと加飾技法

16．試験またはまとめ

特に指定しない。

ものづくりの基本的な技術と、材料の種類及びその特徴につ

いて理解し、生活の中でものづくりが果たす役割について理

解できる。

住居全般についての基礎的知識を習得する。個人・家族の

生活の拠点である住居について、様々な角度から検討を行

う。

小課題20％、製図課題40％、テスト40％により総合的に評

価する。

１） ガイダンス・住居の機能

２） 寸法と空間

３） 住まいの変遷（１）

４） 住まいの変遷（２）・生活様式と住居

５） 現代の家族と住まい

６） 日本の住宅事情と住宅政策

７） 住居の選択と維持管理

８） 住まいと環境

９） 安心・安全な住まい

10） これからの住まい－高齢化社会と住まい

11） これからの住まい－コーポラティブ住宅・コレクティブ住宅

12） 住居の設計

13） 住居の設計／製図（１）

14） 住居の設計／製図（２）

15） 住居の設計／製図（３）

16） 定期試験

定行まり子「生活と住居」光生館

家政学の他分野等との関連・連携を念頭に置き、広い視野

に立ち問題を考えるよう心がけてください。

住居は個人や家族の生活の拠点であり、人間生活の最も基

本的な場である。人間にとって住まいとは何かを考え、人間

らしい生活を送るための空間としての住居のあり方について

理解する。建築製図の基本的な技術を習得する。



授業は、主としてパワーポイントを用いながらすすめる。おの

おのの時代の建築を、タイプごとに分け、それらを代表する

具体的な実例をいくつか取り上げ、それぞれの建築の特徴

を解説していく。用いる資料は、写真ばかりでなく、しばしば

建築図面を用い、建築のもつ機能性や、設計者の意図を探

る。また、構造上の特質や、建築形態のもつ意味等を、作り

手・使い手の立場や、そのバックグラウンドとなる社会背景等

を鑑みながら検討し、建築や生活空間に対する理解を深め

ていく。

学期末試験（80％）および平常点（提出物等：20％）による

１．イントロダクション

２．先史時代の建築

３．神社建築の成立

４．仏教建築の伝来

５．古代の都市計画と寝殿造り

６．中世の仏教建築

７．中世の神社建築

８．書院造り

９．城郭建築

10．茶室と数寄屋

11．近世社寺建築

12．民家建築

13．西洋建築の移入

14．近代住宅建築

15．現代建築

16．学期末試験

「建築史」編纂委員会編著、『コンパクト版 建築史【日本・西洋】』、彰国社

授業でお話しする内容は、指定した教科書『コンパクト版

建築史【日本・西洋】』にまとめてあります。また、パワーポイ

ントで示す写真も、ほぼ教科書と一緒です。授業の前後に、

教科書の該当する箇所を必ず読むように心がけてください。

日本建築史の通史を学ぶ。竪穴住居や高床住居などの原

始的な建築から最新の現代建築に至るまで、また、住宅、社

寺、公共建築など、さまざまなタイプの伝統的な日本建築に

関して、実例を詳細に検討しながら、その建築的・社会的意

義に関して概観する。それにより、木構造など日本建築に特

有な技術的な発展過程を学ぶと同時に、わが国の建築文

化・生活様式の変化を学び、建築を通して伝統文化に対す

る理解を深めることを目指す。

住生活および住環境について、現代における問題点を理解

し、その解決方法をについて検討する。

小課題20％、レポート2題80％により総合的に評価する。

１） ガイダンス・住生活とは

２） 住まいとモノ

３） 近代以降の住まい方

４） 生活時間・生活行為

５） 生活行為とゾーニング

６） 住居観

７） 子どもと住まい

８） 高齢者と住まい

９） 住宅政策・住生活基本法

10） 空き家問題と住宅ストック

11） 住宅・住宅地の維持管理

12） 集合住宅団地の再生

13） まちづくりとは何か

14） まちづくりの視点

15） まちづくりと住民参加

特にテキストは指定しない。

身の回りに存在する住生活に関する諸問題への関心をもつ

こと。

住生活について科学的に分析し理解する能力、および住生

活に関する課題の発見能力・問題解決能力を養う。



私たちが生活する住まいは様々な設備システムを維持管理

することによって成り立っている。その設備システムには、快

適性、利便性、機能性、安全性、信頼性、経済性、省エネ・

省資源、環境保全性、保守管理性が求められており、住居

を供給する立場からも、生活者としても、それらを適切に評

価できる能力を身につける必要がある。受講者が住居にお

いて使用する、給排水衛生設備、暖冷房設備、換気設備、

電気・情報設備、防災設備について講義を行う。

定期試験(70%)、レポート及び授業中の課題(30%)による総合

評価

1. １．ガイダンス

2. ２．設備システムから見た戸建住宅と集合住宅の違い

3. ３． (1) 建築と水環境

4.  (2) 水に関する基礎知識

5.  (3) 給水設備

6.  (4) 給湯設備

7.  (5) 排水通気設備

8.  (6) 衛生器具

9.  (7) 浄化槽

10. (8) ガス設備

11. ４．住宅の照明設備

12. ５．住宅の電気設備

13. ６．住宅の暖冷房設備

14. ７．住宅の換気設備

15. ８．住居内の設備と事故

16. 試験

｢建築の設備｣入門 新訂版／同編集委員会編／彰国社／2009年

授業毎に教科書の予習（120分）と授業内容の復習（60分）

が必要である。

［建築士指定科目］住まいの設備システムについて、その名

称、働きを説明できること。

構造力学の入門編として、建築（住居）における力学への興

味を喚起し、新しい空間構成を想像する能力の育成を目的

としている。そのために、各種建築物のかたちと強さの関係

について、平易に解説すると共に、実際にそれら建築物の

構造模型を制作し、簡単な実験（一点で支える力の実験、

両端で支える力の実験、梁の変形など）と計算を行うことに

よって、力学を含む数学的な知識の向上を図る。また、構造

形式の異なる建築物（ラーメン構造、トラス構造、アーチ構

造、膜構造、折板構造など）についても紹介する。

平常点（６０％）、宿題（２０％）、定期試験の得点（２０％）によ

り、総合的に評価する。なお、平常点は、授業の最後に行う

小テストの点数によって判断する。

1.ガイダンス

2.力とかたち①  １点で支える力の実験と計算

3.力とかたち②   実験結果の解説

4.力とかたち③   図心の求め方（制作）

5.力とかたち④   図心の求め方（計算）

6.かたちと変形 片持ち梁

7.力の合成と分解①（図式解法）

8.力の合成と分解②（図式解法－計算）

9.力の合成と分解③（支持反力の算出）

10.力の合成と分解④（支持反力の算出） 宿題①

11.力の合成と分解⑤（支持反力の算出） 宿題②

12.トラス①（部材応力の算出－節点法） 宿題③

13.トラス②（部材応力の算出－節点法） 宿題④

14.トラス③（部材応力の算出－切断法） 宿題⑤

15．トラス④（部材応力の算出－切断法）

16．定期試験

特に指定しない。

ガイダンス（第1回目の授業）で配付した授業予定表に記載

した「キーワード」について、事前に勉強した上で、授業に臨

むこと。

構造物に作用する荷重とそれによって生ずる支持反力及び

部材応力を理解し、説明できる。また、これらの力の釣合い

条件をもとに、柱、梁、トラスに生ずる応力を計算できる。



構造力学の知識を基に、木造、鉄骨造、鉄筋コンクリート造

建物他の特徴について講義する。実在の建築物を教材と

し、建築物の形、建築物の強度、安全性を含めて、建築、ｲﾝ

ﾃﾘｱ計画における、構造デザインの役割について学ぶ。

授業における演習レポート（50％）、及び、期末試験（50％）

による。

演習ﾚﾎﾟｰﾄは、出席点を含む 

1 架構の仕組み：力の流れ

2 梁の曲げ応力と、安全検討（その１：木構造、鉄骨構造）

3 同上 （その２：鉄筋コンクリート構造）

4 柱、基礎、支持地盤の強度と安全検討

5 トラス部材の直応力と、安全検討

6 同上 座屈と、許容圧縮応力度

7 空間デザイン １．釣り構造、シェル構造と空間のイメージ

8 ２．大屋根、大スパン床板、支持構造

9 ３．構造部材と非構造部材

・・・（この頃、レポート課題提示）・・・

10 構造デザイン １．吹き抜け空間、地下室とドライエリア

11 ２．階段 as インテリアモニュメント

12 構造詳細 １．木造建物の仕口、鉄骨造の仕口

13 ２．鉄筋コンクリート造の仕口

14 ３．詳細図の作成（レポート課題、提出期限）

15 レポートおよび課題の講評

構造用教材 日本建築学会 丸善

配布資料をもとに講義する。

講義内容を自ら確認するため、各講義時間の中で15分程度

演習の時間を設ける。演習課題は次回の講義で解説するの

で、各自復習しておくこと。

構造の知識を、建築計画、インテリアデザインに活用する能

力を得る。

建築材料の中から、インテリアを中心とした仕上げ材料（壁

材料、天井材料、床材料など）を取り上げて、それらの材料

（せっこうボード、繊維補強系ボード、軽量気泡コンクリート、

タイル、れんが、石材、ガラス、塗料、断熱材、接着剤、プラ

スチックなど）の基本的事項を平易に解説する。また、インテ

リア材料は構造材料とは異なり、安全性や耐久性以外に、

機能性、快適性、美観性などの性能も要求される。そこで、

各部位に要求される性能条件と材料との関連性を理解させ

ると共に、建築仕上げ材料選定にあたっての基礎的知識を

養う。

平常点（５０％）と定期試験の得点（５０％）により、総合的に

評価する。なお、平常点は、授業の最後に行う小テストの点

数によって判断する。

1.ガイダンス

2.屋根材料(1)－粘土瓦

3.屋根材料(2)－スレート

4.屋根材料(3)－金属板

5.内外装仕上げ材料(1)－木質系材料

6.内外装仕上げ材料(2)－せっこうボード

7.内外装仕上げ材料(3)－繊維補強系ボード

8.内外装仕上げ材料(4)－ALC

9.内外装仕上げ材料(5)－タイル

10.内外装仕上げ材料(6)－れんが

11.内外装仕上げ材料(7)－石材

12.内外装仕上げ材料(8)－左官材料

13.内外装仕上げ材料(9)－ガラス

14.その他の材料(1)－断熱材料

15.その他の材料(2)－塗料／接着剤

16.定期試験

適宜、資料を印刷・配付する。

ガイダンス（第1回目の授業）で配付した授業予定表に記載

した「キーワード」について、事前に勉強した上で、授業に臨

むこと。

各種の建築仕上げ材料について、その基本的事項（種類、

性質など）を説明できること。



住宅生産の最終段階である施工について、住宅の主要構

造形式である木構造を中心として、地業工事、主体工事、内

外装仕上げ工事（タイル工事、左官工事、塗装・吹付け工事

など）、床工事（カーペット敷き込み工事、畳敷き工事など）

の順に施工方法を平易に解説する。また、住宅などの建築

物を建設する際に必要となる敷地とその周辺並びに地盤の

調査方法についても学ぶ。

平常点（４５％）、レポート（１０％）、定期試験の得点（４５％）

により、総合的に評価する。なお、平常点は、授業の最後に

行う小テストの点数によって判断する。

1．ガイダンス

2．施工・管理計画①－工事契約、工程表

3．施工・管理計画②－材料管理、各種届出

4．仮設・地業工事①－地盤調査

5．仮設・地業工事②－基礎の種類

6．主体工事

7．内外装工事

8．内外装仕上げ工事①（タイル工事）

9．内外装仕上げ工事②（タイル工事）

10．内外装仕上げ工事③（左官工事）

11．内外装仕上げ工事④（ガラス・建具工事）

12．床工事①（合成樹脂系）

13．床工事②（カーペット敷き、畳敷き）

14．屋根工事（天井工事を含む）

15．その他の工事（断熱工事・設備工事）

16．定期試験

適宜、資料を印刷・配付する。

ガイダンス（第1回目の授業）で配付した授業予定表に記載

した「キーワード」について、事前に勉強した上で、授業に臨

むこと。

木造住宅の施工方法について、工事種別ごとに説明できる

こと。

建築環境学は建築の内外空間の環境形成を計画・評価す

る分野であり、建築設計において建物性能を決める重要な

ポイントのひとつである。この授業では、建築環境を形成す

る物理的要素である「熱・空気」の基本的性質を学ぶととも

に、その環境を評価する我々の感覚の特性を知ることによっ

て、建物・設備性能が居住者へ与える影響を理解する。ま

た、それらの知識を踏まえて、居住者にとって望ましい建築

環境を構築するための具体的な手法を学ぶ。

定期試験(70%)、レポート及び授業中の課題(30%)による総合

評価

1.  ０．建築環境学及び建築設備の位置付け 

2.  安全・衛生と快適

3.  １．建築環境学の概要

4.  ４．熱環境 (1)温熱感

5.  (2)外界条件

6.  (3)日照環境

7.  (3)日照環境

8.  (4)建物の熱性能

9.  (4)建物の熱性能

10. (4)建物の熱性能

11. (5)湿気環境

12. (5)湿気環境

13. ３．空気環境(1)空気と人の健康

14. (2)室内の空気汚染対策

15. (2)室内の空気汚染対策

16. 試験

生活環境学／岩田利枝 他／井上書院／2008

授業毎に教科書の予習（120分）と授業内容の復習（60分）

が必要である。

［建築士指定科目］建築環境を構成する、熱・空気の基本的

性質を説明できること。



家族の暮らしの場である住居について、現代的な課題を踏

まえたうえで、それぞれの家族にとって快適な住宅、住宅地

のあり方について検討をおこなう。

小課題20％、レポート2題80％により総合的に評価する。

１） ガイダンス・住居の歴史

２） 住居の機能と計画

３） 現代の家族と住まい

４） 家族のかたちと住まいのかたち

５） 家族の変化と新しい住まいのかたち

６） 生活の外部化と地域施設

７） 住居の設計プロセス

８） 平面・断面計画

９） 生活時間・生活行為

10） 生活行為とゾーニング

11） 住居の意匠

12） 住居のバリアフリー

13） 住宅でまちをつくる

14） 集合住宅地の計画

15） 集合住宅の住戸計画

特にテキストは指定しない。

住居の計画について、家族の生活という視点から考えるこ

と。

住居はそこに住む家族のためのものであると同時にまちの

財産でもある。住宅および住宅地を計画する際に必要となる

さまざまなことがらについて理解し、住居設計のための基礎

知識を習得する。

高齢者や身体障害者を対象とした住環境整備についての

基礎知識とともに、在宅介護の現状と問題点、特徴、必要な

視点等から介護保険制度の対象となる住宅改修、福祉用

具、特定疾病等、建築・福祉・医療などに関して体系的な幅

広い知識を学ぶための授業として進める。

平常点：35％(小テスト２回を含む)／定期試験65％による総

合評価。なお、平常点は、授業への参加・討論への参加等

で総合的に判断する。

１．ガイダンス／スケジュール説明

２．福祉住環境の意味と目標について

３．福祉・ノーマライゼーション・リハビリテーションの考え方

４．福祉住環境整備の流れ

５．福祉住環境コーディネーターの職業倫理

６．関連職との連携

７．相談の特徴・受け方と対応の仕方

８．介護保険制度・高齢者・障害者向けの住関連施策

９．加齢・障害の特性と起こりやすい症状、高齢者の特性

10．在宅介護の特徴と住環境

11．高齢者、肢体不自由、内部障害、視覚障害、聴覚言語障害、認知・行動障害

12．段差をなくす・手すりをつける・スペースの配慮、建具・色彩・維持管理の配慮、非

常時の対応

13．アプローチ・外溝計画、玄関、廊下、階段、トイレ、配置・脱衣室、浴室、キッチ

ン、寝室など

14．建築関連法規、設備・施工・見積もりの知識、福祉用具の意味

15．移動、整容・更衣、入浴、排泄、就寝、装具、転倒防止の工夫例他

16．定期試験

「特に指定しない」

適宜、シラバスに沿ってプリント及び関連資料を配布する。

本授業は、福祉住環境コーディネーター検定試験２級程度

の基礎知識を習得する。現在の高齢者問題などの状況を把

握していること。希望者には過去出題問題集をデータで提

供しますので、希望者は授業３週目に記憶媒体(ＵＳＢス

ティック等)を持参し登録してください。

我々の日常生活の場など生活空間には住宅など多岐にわ

たる構成要素があり、その役割は、地域における個々の利用

者の自立支援及び介護者の身体的負担を最小限にするた

め技術の工夫、併せて福祉用具等との活用・併用など、自ら

の発案による資質を育くむ知識を学ぶことができる。



1年次の生活デザイン演習Aと同Bの発展として、生活デザイ

ン学科の授業科目を専門的、主体的に学ぶための考え方

や手法を身につける。前期の生活デザイン演習Cでは、「し

らべる」をキーワードとして複数の課題を設定し、体験的な学

習を通して問題発見能力の向上をめざす。

平常点（40%）、課題（60%）の総合評価。（平常点は授業への

参加状況等で総合的に判断する。）

1．授業の進め方と日程の説明

2．各課題の内容と目的の説明

3．課題「しらべる」１の1回目

4．課題「しらべる」１の2回目

5．課題「しらべる」２の1回目

6．課題「しらべる」２の2回目

7．課題「しらべる」３の1回目

8．課題「しらべる」３の2回目

9．課題についての発表と講評

・授業は集中講義の形式で行う。

・課題「しらべる」の授業は、1課題につき180分を2回。

・授業内容と日程の詳細については初回授業で告知する。

適宜、資料を印刷・配付する。

生活デザイン学科で学ぶために必要なことは何かを理解す

ること。

染色の基礎を踏まえ初歩的な工芸的手法で小作品を制作

し、繊維製品の審美性を高めるための染色の意義を理解す

る。

本学既定の出席状況を満たしていること。

レポートと作品（１００％）

１．ガイダンス

２．紙の染色1摺込み染1

３．紙の染色2摺込み染2

４．紙の染色3摺込み染3

５．紙の染色4板締め染1

６．紙の染色5板締め染2

７．布の染色1型染1

８．布の染色2型染2

９．布の染色3型染3

10．布の染色4型染4

11．布の染色5型染5

12．布の染色6江戸更紗1

13．布の染色7江戸更紗2

14．革の染色1墨流し染1

15．革の染色2墨流し染2

16．レポート・作品提出締切

使用しない。

必要に応じプリントを配布する。

染める楽しさを味わってもらうのもこの授業の目的です。職

人さんは、皆さんが学ぶ比較的簡単な技法の緻密化と組み

合わせ、そして工夫をこらして、素晴らしい作品を制作して

います。

皆さんも想いを込めて、ご自分だけのたった一つの作品を

作り、作り出すことの喜びと、努力して仕上げたときの達成感

を味わってください。そしてその作品をいとおしんでください

わが国の代表的な染色技法である刷り込み染め、板締め、

型染を取り上げ、被染物の素材として紙、布、革を用いて初

歩的な小作品制作を体験することにより、染色の楽しさや染

色技法の特徴を理解し、初歩技術の習得とデザイン力、色

彩感覚を身につけることができる。



上半身の形状を理解し、その計測法を学ぶ。さらに計測値

に基づいて基本的なブラウスの製図を書き、立体の形状と

パターンとの関係を理解する。自身のサイズの衿付き長袖ブ

ラウスの制作を通して、上衣の基本的な制作技術を習得す

る。

履修条件：「服飾造形実習・演習Ａ」の履修をしていること

平常点40％、作品30％、レポート30％

授業の参加状況、作品制作の取り組み方等を総合的に判

断する

１．オリエンテーション、テキスト配布、各種ブラウスの説明、人体計測、製図

２．ブラウス製図

３．布裁断、印付け

４．印付け、仮縫い（ダーツ、脇、肩、見返し、衿、袖）

５．仮縫い（袖作り）

６．仮縫い（袖付）

７．補正、本縫い（ダーツ、肩、脇）、接着芯貼り（衿、カフス、見返し）

８．衿作り

９．衿付け

10．袖作り（見返し）

11．袖作り（カフス）

12．袖付け

13．ボタンホール（練習）、

14．ボタンホール仕上げ、ボタン付け、仕上げアイロン

15．着装発表、レポート提出

制作したテキスト使用

授業での遅れは次回までに取り戻しておくこと

衿付き長袖ブラウスの制作をする。ブラウス制作のための人

体計測法を学び、計測値を基に自信のサイズの作品を完成

させ、着装発表をする。

栄養や食品衛生について、教科書や講義などから修得した

知識を客観的に分析する力を基礎的な実験を行いながら養

う。栄養学分野では、生化学的な要素も取り入れながら、栄

養成分の科学的性質や化学反応について実験を行う。食品

衛生学実験では、食品衛生に関連する微生物学実験、食

品添加物の分析などを行いながら、扱う試料、薬品の性質も

理解し、安全な実験実施への心構えも修得していく。

試験・レポート内容50％、出席・授業態度50％

１．ガイダンス（実験を始まるにあたっての心構えと安全確保について）

２．基礎実験Ⅰ

３．基礎実験Ⅱ

４．酵素反応に関する実験Ⅰ

５．酵素反応に関する実験Ⅱ

６．核酸に関する実験Ⅰ

７．核酸に関する実験Ⅱ

８．グラム染色と顕微鏡による細菌の観察

９．洗浄前後の手、まな板の生菌数測定Ⅰ

１０．洗浄前後の手、まな板の生菌数測定Ⅱ・食品中の細菌数（生菌数）測定Ⅰ

１１．食品中の細菌数（生菌数）測定Ⅱ

１２．食品成分の変質試験

１３．食品添加物の分析

１４．食品洗浄の検査

１５．水質検査

１６．定期試験

必要資料を適宜、配布する。

栄養学と食品衛生学に関する事項を実験で体得していきま

す。化学的な数値の処理の仕方やレポートの書き方も学び

ます。1年次展開の食に関連する教科の情報を総体的に活

用していきます。また、実験内容の性質上、安全に実験を進

め、本人並びに周囲の安全を確保するため、服装や実験中

の態度等も指導していきます。

栄養、食品衛生に関係する事項を実験的手法を用いて体得

するとともに、化学的なデータ解析を初歩を学び、習得す

る。両分野とも、結果の予測、実験操作の習熟、細やかな観

察力、得られた結果に対する分析力を積み上げることを目

的とする。



調理学実験では、調理操作上で起こる様々な現象につい

て、その諸条件と食品の物性や化学性への変化との関連

性、および食感、食味への影響を学び、食品の調理特性と

嗜好性の向上に関与する要因について理解する。また、調

理の実際において実践展開ができる応用力をつけることを

目的とする。

レポート内容（60％）、平常点（40％、授業への参加状況）の

総合評価

１．調理学実験における測定の基礎

２．味覚 閾値と味の相互作用、色と味覚の関係

３．米と米粉 米の吸水と炊飯、米粉の調理特性

４．小麦粉の種類と特徴 グルテン形成に及ぼす要因

５．クッキーの性状におよぼす材料配合割合の影響

６．野菜・果物の色 酵素的褐変とｐH、加熱による変化

７．卵の調理性 熱凝固性、希釈性

８．卵の調理性 乳化性、起泡性

９. 牛乳・乳製品の調理特性（１） 酸・熱による変化

10．牛乳・乳製品の調理特性（２） 生クリームの気泡生

11．いも類の取り扱い方

12．肉の加熱と調味液によるテクスチャーと味の変化

13．魚肉の加熱と調味液によるテクスチャーと味の変化

14．成分抽出素材と調理（１） 寒天、ゼラチン、カラギーナンゲルの調理特性

15. 成分抽出素材と調理（２） 砂糖、

健康を考えた調理科学実験／今井悦子他／アイ・ケイコーポレーション

１．調理学実験の基本的な手法を学ぶ。

２．調理条件と食味への影響について科学的な機構を理解

する。

「食」は心豊かに健康な日常生活を送る上で重要な要素で

ある。「食」を取り巻く環境や現状、変遷を踏まえ、日本国内

に限らず、大きくな視野で「食」を捉え、栄養性、安全性、嗜

好性、加工・貯蔵性など幅広く最新の話題も交えながら総合

的に学ぶ。フードスペシャリストの意義とその概要、活用等の

基本知識を習得する。

試験100％

１．食に関わる職業

２．フードスペシャリストとは

３．人類と食物

４．人類と食物

５．世界の食

６．世界の食

７．日本の食

８．日本の食

９．現代日本の食生活

１０．現代日本の食生活

１１．食品産業の役割

１２．食産業の役割・食品の品質規格と表示

１３．食品の品質規格と表示

１４．食品の品質規格と表示・食情報と消費者保護

１５．食情報と消費者保護

１６．定期試験

四訂/フードスペシャリスト論/第2版/フードスペシャリスト協会/建帛社／

専門的な用語も出てきますが、食に関する専門教科の総体

的な的内容となります。

フードスペシャリストの受験資格教科（協会指定科目：フード

スペシャリスト論対応教科）ともなります。

食」に関する事柄を総体的に概略を理解する。
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