
令和６年度前期 高大連携授業 授業計画書 

 

■従来型授業           □単位取得予約型授業 

 

実施形態 対面授業 大学等名 秋田栄養短期大学 

科目名 
(ｻﾌ゙ ﾀｲﾄﾙ)     

〔47〕食生活と健康 
（ヨーグルトの乳酸菌と腸活、その食べ方） 

科目担当者 
（学部・学科・職・氏名） 

栄養学科 

教授 池田 隆幸 （計2名） 

授業概要 
微生物の概要を理解すると共に、その微生物の一つ乳酸菌から作られる発酵乳、いわゆるヨー

グルトの効用や腸内細菌、さらに現在話題の腸活について学びます。また、ヨーグルトを使っ

た調理実習を行い、ヨーグルトの楽しみ方を学びます。 

授業方針 

講義と調理実習を組み合わせる形式をとります。講義時間は90分、大学の講義と実習の二

つを体験して下さい。なお、実験（第２講）および調理実習（第３、４講）の都合上、受

講は上限を18人とさせていただきます。 

会場・教室 

第１講：秋田栄養短期大学 短大351教場 

第２講：秋田栄養短期大学 短大256生物学系実験室 

第３講、第４講：秋田栄養短期大学 調理実習室 

会場住所 秋田市下北手桜守沢46-1 

欠席連絡先 
秋田栄養短期大学(ノースアジア大学 教務課)（平日9：00～17：00） 

電話：018-836-4328 E-mail: kyomu@nau.ac.jp 

授  業  計  画 

【募集定員人数：18名】先着順で募集を締め切ります 

第１講：「身近な微生物」 教授 池田 隆幸 

＜6月8日(土)9:00〜10:30＞  
地球上に住んでいる動物や植物、微生物といった全ての生物は、土、水、大気、太陽光といった環境の中で生き

て、お互い関わり合いながら生きています。その中で、目には見えない微生物について、特に身近にどの様な微

生物がどのくらいいるかについてお話しします。 

 

第２講：「ヨーグルトの乳酸菌とその食べ方、ヨーグルト乳酸菌の観察（講義・実験）」 教授 池田 隆幸 

＜6月8日(土)10:40〜12:10＞ 

  いわゆる善玉菌と呼ばれる乳酸菌とその仲間について学び、乳酸菌から作られるヨーグルトはいつどのくらい食

べたら良いのか？また、ヨーグルトに入っている乳酸菌を顕微鏡で観察します。 
 

第３講：「腸内環境を整える食習慣（講義・実習）」 講師 田中 景子 

＜6月8日(土)13:00〜14:30＞ 

  第２講と関連して、腸内環境をよくする食品や食べ方について学びましょう。 

 

第４講：「腸活メニューを作りましょう（実習）」 講師 田中 景子 

＜6月8日(土)14:40〜16:10＞ 
今までの講義から、ヨーグルトなどの発酵食品を使ったレシピをみんなで作りましょう。第6回ご当地タニタご

はんコンテスト全国大会に出品した郷土料理アレンジレシピから１品再現（ティラミス）と副菜を実習します。 

 

その他 

調理実習の都合上、受講は上限を18人とさせていただきます。第３講、第４講の調理実習受講

時には「エプロン、三角巾（バンダナでも可））をご持参下さい。お昼を挟みますので、各自

お弁当をご持参下さい。JR秋田駅東口からスクールバスを利用できます。ご利用の際には、運

行時間をHP（https://www.northasia.jp/bus/bus.html)でご確認下さい。また、バス停の場所

については予めお問い合わせ下さい。 

テキスト 講義内容をまとめたプリント教材を毎回配布します。 

参考文献 授業の中で紹介します。 

関連科目 生物、家庭科、保健科 


