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科目名 給食管理実習（学内）（栄養士必修：NR・SA 必修） 

授業形態 実習 学年 2 

開講時期 2023 年度 前期 単位数 2 

担当教員 小林 未希、阿部 桂子 

内容および計画 班員と協同して栄養士・調理員業務を分担し、本学在籍者を対象とした昼食の提供を行う。１年次に習得し

た基礎知識を応用に結びつけ、PDCA サイクル（計画・実施・評価・改善）により一連の管理業務を遂行

し、栄養士として必要なマネジメント力を培うことを目的とする。 

【主な実践内容】 

・対象者に合致した献立作成 

・食材料管理（食材料購入計画、発注、検収、食材料の保管・在庫管理） 

・作業計画（作業指示書、調理作業工程、作業動線等） 

・安全・衛生管理（健康管理、食材料・料理・機器類の取り扱い、洗浄・消毒等） 

・大量調理の特性、品質管理 

・事務管理（基礎データの収集・分析、帳票類の作成） 

・調査等（嗜好調査、残菜調査、廃棄率調査、ATP ふきとり検査、食器洗浄検査） 

・評価（衛生管理、調理作業、純食材料費、喫食状況）  

１ オリエンテ－ション 

栄養士業務の演習（Ⅰ） 

-  栄養・食事計画、献立計画 

２ 栄養士業務の演習（Ⅱ） 

-  安全・衛生管理、事務管理 

３ 調理員業務の実際（Ⅰ） 

-  食材料管理、安全・衛生管理 

４ 調理員業務の実際（Ⅱ） 

-  生産管理、品質管理  

５ 栄養士業務の演習（Ⅲ） 

-  作業計画  

６ 現場実習のための試作調理 

７ 第１回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会）  

※実習は４班で役割分担し給食管理業務を行う 

８ 第２回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

９ 第３回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

１０ 第４回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

１１ 第５回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

１２ 第６回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

１３ 第７回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

１４ 第８回 現場実習（栄養士業務・調理員業務の実践および反省会） 

１５ まとめ 

教科書 

タイトル 著者名 出版社 ISBN 発行年 

『給食管理実習（学内）の手引き』は授業初

日に配布（注文等不要） 

   2023 

調理場における衛生管理＆調理技術マニュア

ル 

文部科学省スポーツ

青少年局学校健康教

育課 

学建書院 9784762408786 2011 
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献立作成時に｢八訂日本食品成分表｣を使用する。 

参考書 随時資料を配布する 

成績評価 

評価方法 割合(%) 

実習意欲・態度 50 

提出物（献立、レポート、栄養出納表、実習ノート） 50 

  

  

  

  

各班の作業内容や帳簿類の作成方法について、必ず予習・復習して臨むこと。実習意欲は、作業内容および帳簿類の理解度によ

り評価する。 

学習到達目標 ①献立作成時の留意点（給与栄養目標量の充足、食品構成、食材料費、喫食者の嗜好、美味しさ、衛生・安

全面、旬、設備・調理能力）を考慮して献立作成ができる。 

②献立に応じた調理工程の衛生管理ができる。 

③給食の品質管理において、大量調理の特性を理解した上で実践できる。 

④PDCAサイクルを取り入れた栄養士・調理員業務を遂行できる。 

⑤班員と円滑なコミュニケーションを図りながら、リーダーシップ力を修得する。 

先修条件 ①給食管理の単位を修得済みであること 

②給食管理実習（学外）を受講する場合、本科目を必ず履修すること 

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、栄養士の応用力が身につくよう教授する。 

その他 実習前には、健康管理・身支度チェックの実施と月１回の保菌検査を行う。 

 


