
1 

科目名 給食管理（卒業必修：栄養士必修：NR・SA 必修） 

授業形態 講義 学年 1 

開講時期 2023 年度 後期 単位数 2 

担当教員 小林 未希 

内容および計画 特定多数人に継続的に食事を供給し、栄養管理を必要とする特定給食施設では、給食運営のために必要な管

理業務において、計画から実施・評価までを総合的に判断し、給食施設全体の運営の充実を図っている。本

講義では、各種給食施設の意義・目的、栄養士の役割を理解し、給食運営における一連の管理業務とマネジ

メントサイクルについて学習する。 

１ 特定給食施設の概要 

２ 各種特定給食施設の運営の特徴と業務内容 

３ 栄養・食事計画の実際（Ⅰ） 

- 給与栄養目標量の設定 

４ 栄養・食事計画の実際（Ⅱ） 

- 栄養補給計画、食品構成表の作成 

５ 献立計画の実際 

６ 各種特定給食施設における栄養管理 

７ 安全・衛生管理（Ⅰ） 

- 安全・衛生のリスク 

８ 安全・衛生管理（Ⅱ） 

- 安全・衛生管理の対策 

９ 生産管理（Ⅰ） 

- 給食の生産システム 

１０ 生産管理（Ⅱ） 

- 大量調理の品質管理 

１１ 食材料管理 

１２ 施設・設備管理 

１３ 経営管理、マーケティング 

１４ 原価管理 

１５ 危機管理 

事務・情報管理 

教科書 

タイトル 著者名 出版社 ISBN 発行年 

給食経営管理論 第４版 三好恵子、山部秀

子、 平澤マキ 

第一出版 9784804114361 2021 

     

     

     

     

 

参考書 八訂食品成分表、日本人の食事摂取基準（2020 年版） 

成績評価 

評価方法 割合(%) 

定期試験 60 

提出物、小テスト 40 
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知識の定着のため小テストを実施します。小テストおよび課題作成のための授業外学習を行いましょう。 

学習到達目標 ①各種特定給食施設の目的および関係法規について説明できる。 

②食事の品質向上の視点から、栄養・食事計画が立てられる。 

③大量調理における安全・衛生のリスクおよび安全・衛生管理対策について説明できる。 

先修条件  

実務経験 実務経験あり： 介護老人保健施設の栄養士、管理栄養士として調理現場や給食管理業務全般に従事した。そ

の経験をもとに、実践的な能力が身につくよう教授する。 

その他 ２年次開講の給食管理実習(学内)・(学外)は、本科目単位を修得した者のみ履修することができる。 

 


