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は じ め に

　給食の分野において，管理栄養士・栄養士養成のための栄養学教育モデル・コア・カリ
キュラム（日本栄養改善学会）では「食べ物をベースとした栄養管理の実践」に位置付け
られています。管理栄養士養成課程における給食経営管理論の教育目標は，給食運営や関
連の資源を総合的に判断し，栄養面，安全面，経済面全般をマネジメントする能力を養う
こととあります。一方，栄養士養成課程における給食と給食運営管理の教育目標は，「給
食の意義・役割を理解し，利用者に適切な食事を提供するための給食運営に必要な実践的
な知識や技術を学ぶこと」とあります。管理栄養士・栄養士養成課程に共通する部分は
「給食運営」であり，管理栄養士・栄養士の業務においても重要な位置を占めています。
すなわち，「給食運営」である給食の生産と給食管理業務を習得することによって，給食
経営管理論のマネジメントおよび経営管理業務を理解することができます。
　給食に関する実習内容は養成校によって異なります。例えば，演習と実習を組み合わせ
て大量調理を実施し，給食を提供する授業方法や，実習のみで帳票類の作成から大量調
理，給食を提供している授業方法など様々な展開で行われています。

　そこで，本書では様々な演習と実習の授業体系に柔軟に対応できるように，理論編と実
践編に分けた構成としました。理論編では，基本を大切にし，それぞれのサブシステムで
どのような帳票が必要であるか，なぜそれが必要か，を理解してもらうために，その作成
方法や活用方法を説明しました。また，振り返りも重要であるため，実践編では，評価の
方法を重点的に入れました。特に評価は，実習において何を改善すればよいかを見極め，
その改善策を自身で考えることで，学生のみなさんが成長できるのではないかと思いま
す。
　給食現場においては，最近，人手不足の深刻化により新しい調理法（新調理システム）
の導入も進んでいます。そのような背景からも，管理栄養士・栄養士養成校でも新調理シ
ステムであるクックチルなどを取り入れた実習も必要になってきています。本書では，例
示を用いて，クックチル実習の方法などの説明に加え，一部、，実習作業動画もQRコー
ドにて閲覧できるようになっています。
　充実した演習と実習を学び，栄養面を考え，衛生的に給食を提供し，利用者から「おい
しかったよ」といわれる給食運営の実現の一助になればありがたいです。
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第 1章
実習の目的と方法

（1）大量調理の目的と意義
　給食経営管理論実習は，管理栄養士養成課程における「専門分野」に位置づけられ，「給
食経営管理論」の実習科目である。給食における「栄養管理」と「経営管理」の理論に基
づき，実際の現場で展開・運用される内容を体験的に実習する。また，栄養士養成課程に
おいては「給食の運営」に位置しており，給食業務を行うために必要な技術を修得する。
　給食施設における栄養・食事管理〔栄養基準量に基づいた献立作成〕から，食材料管理

〔発注・検収〕，品質・生産管理〔大量調理〕，そして，検食・残食調査などによる評価に
至る一連の栄養・食事管理の実際を体得する。また，大量調理を通して，食品の安全・安
心を基盤としたヒト・食材料・施設の衛生管理について，危害分析重要管理点（Hazard 
Analysis and Critical Control Point；HACCP）による管理の実際を体験的に学習する。
大量調理後にはそれぞれのサブシステムにおいて，実施献立に関する種々の帳票による事
務管理を行い，PDCA に基づく計画・実施・検証・改善を確実に行う。また，栄養管理・
経営管理の両立を図り，給食の目的を達成していることを理解する。給食の生産に関与す
る「実働作業システム」と円滑に機能させる「支援システム」の 2 つのサブシステムを活
用しながらトータルシステムとしての一連の流れを体得することが目的である。
　本実習では臨地・校外実習に先立ち，学内において，具体的かつ持続可能な給食マネジメ
ント方法など，給食経営管理に関する基本的事項を体得し，大量調理に関する理解を深める。

（2）心　　　得
　本実習を通して，給食施設における良質かつ安全な栄養・食事管理を実現するために，
管理栄養士・栄養士に必要な大量調理を中心とした給食経営管理のスキルを養育し，その
使命を身につける。
○実習はグループワークを中心として各自が考え，積極的かつ協力的に取り組む形式とす

る。実習形式の一例として，毎回の実習は「調理班」「演習班」に分かれて実施し，班
ごとに作業内容が異なるため，学生それぞれが強い責任感をもったうえで実習に臨む。

○調理班では，限られた給食従事者の人数と時間の中で 100 食以上の給食を決められた時
間内において，もっともよい品質で提供するために，時には，臨機応変に対応する必要
性があることを認識する。

○演習班では，調理担当前の，栄養・食事管理，食材料管理，担当後の帳票類の整理およ
び評価を行う。そのため，全実習回を通して，これまでに学んだ知識が給食施設ではど
のように応用・展開されるのかを体験し，理論と実践の統合を図る。さらに，自身に不

1．目的・意義・心得
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2．実習の進め方・授業回数と役割分担

足している知識や技術を明確にし，学外実習に向けた課題として改善する。
　次に，給食経営管理を体得するための実践活動について，本実習は学生主体で行うもの
である。いずれの担当作業を行う場合にも，学生同士の協力体制と教員との連携が必須で
あり，良好な人間関係を保てるように常に心がける。
○連絡を密に取りながら，担当した作業は最後まで責任をもって取り組む。また，準備状

況などについては必ず情報を共有し，挨拶や返事の励行に努める。
○原則として，遅刻・早退・欠席は認めない。ただし，やむを得ない場合は，必ず事前に

教員および同じ作業を担当する学生に事情を説明し，相談する。
○衛生上の注意点は，給食従事者としての自覚をもち衛生的な生活環境を確保する。

• 日頃から，手洗いの励行，加熱食品の摂取などを心がけ，自らが食品汚染の原因にな
らないよう努める。

• 常に体調管理に留意し，体調不良時は始業前に必ず教員に申し出て，調理作業に従事
しない。特に，下痢や腹痛，嘔吐，発熱などの場合は直ちに医療機関を受診する。原
因疾患を特定し，必ず検便結果の「陰性」をもって調理業務に復帰する。

• 始業前の健康状態の確認の際，手指に化膿創のある場合は，使い捨て手袋の着用の有
無にかかわらず食材料を扱わない。

• 給食施設に入る際は，清潔な作業衣，マスク，帽子の着用と常に清潔な身だしなみを
心がけ，アクセサリー類はすべてはずす。

• トイレの際は，外衣，帽子，履物は脱ぎ，絶対に着用したまま入らない。

（1）実習の進め方と授業回数
　管理栄養士学校指定規則では，給食経営管理論実習は学内実習として 1 単位以上，栄養
士法施行規則において，給食の運営は同じく 1 単位以上行うことになっている。さらに，
各養成施設において，教育課程編成・実施の方針（カリキュラム・ポリシー）が定められ
ているため，実習回数や 1 回の実習時間数が異なる。
① 1 回 3 時間 × 12 ～ 15 回（表 1-1） ② 1 回 6 時間 × 7 ～ 8 回（表 1-2）
　毎回の実習は「調理班」と「演習班」に分かれて取り組む。
　　 　　担当： 管理栄養士・栄養士（リーダー），給食従事者①（サブ：調理）， 

給食従事者②（サブ：下処理・洗浄）
　　 　　担当：調理を担当する前の事前準備，リーダー担当後の事務演習および評価
　実習を通して，管理栄養士・栄養士・調理従事者などの役割をすべて体験することによ
り，それぞれの立場における作業内容や位置づけを理解することができる。

（2）役 割 分 担
　表 1-3 は表 1-1 の実習計画例を参考に，各班の役割と時間配分例を示している。1 回 6
時間の実習計画の場合，1 回の授業で複数の役割を担当することが可能となる。調理班に
ついては，必ず反省会を実施し，今後の課題や改善点を明確にして次回に活かす。

2．実習の進め方・授業回数と役割分担

調理班

演習班
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第1章　実習の目的と方法
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【

ご
は

ん
・

洋
食

】

10
発

注
・

調
味

料
カ

ー
ド

作
業

指
示

書
事

務
演

習
②

（
パ

ソ
コ

ン
）

ア
ン

ケ
ー

ト
一

口
メ

モ
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）

11
リ

ー
ダ

ー
【

パ
ン

・
洋

食
】

★
複

数
献

立
★

サ
ブ

（
調

理
）

サ
ブ

（
下

処
理

・
洗

浄
）

発
注

・
調

味
料

カ
ー

ド
作

業
指

示
書

ア
ン

ケ
ー

ト
・

衛
生

管
理

一
口

メ
モ

・
フ

ロ
ア

事
務

演
習

②
（

パ
ソ

コ
ン

）

12
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）
事

務
演

習
②

（
パ

ソ
コ

ン
）

衛
生

管
理

・
フ

ロ
ア

リ
ー

ダ
ー

【
ご

は
ん

・
和

食
】

★
複

数
献

立
★

サ
ブ

（
調

理
）

サ
ブ

（
下

処
理

・
洗

浄
）

13
サ

ブ
シ

ス
テ

ム
の

評
価

，
実

習
全

体
の

総
合

評
価

，
臨

地
実

習
へ

応
用

・
展

開
・

連
携

　（
ま

と
め

）
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2．実習の進め方・授業回数と役割分担

表
1-

2　
実

習
計

画
例

（
②

1
回

6
時

間
 ×

7
～

8
回

の
場

合
）

回
数

1
班

2
班

3
班

4
班

5
班

6
班

1
オ

リ
エ

ン
テ

ー
シ

ョ
ン

・
本

実
習

に
つ

い
て

の
説

明
（

目
的

・
意

義
・

心
得

・
実

習
計

画
・

進
め

方
な

ど
），

実
習

施
設

・
機

器
の

説
明

発
注

・
調

味
料

カ
ー

ド
作

業
指

示
書

ア
ン

ケ
ー

ト
・

一
口

メ
モ

献
立

作
成

献
立

作
成

献
立

作
成

2
リ

ー
ダ

ー【
ご

は
ん

・
和

食
】

サ
ブ

（
調

理
）

サ
ブ

（
下

処
理

・
洗

浄
）

発
注

・
調

味
料

カ
ー

ド
作

業
指

示
書

一
口

メ
モ

・
フ

ロ
ア

ア
ン

ケ
ー

ト
・

衛
生

管
理

事
務

演
習

①
（

手
計

算
）

3
事

務
演

習
②

（
パ

ソ
コ

ン
）

発
注

・
調

味
料

カ
ー

ド
作

業
指

示
書

ア
ン

ケ
ー

ト
・

衛
生

管
理

一
口

メ
モ

・
フ

ロ
ア

リ
ー

ダ
ー【

ご
は

ん
・

洋
食

】
サ

ブ
（

調
理

）
サ

ブ
（

下
処

理
・

洗
浄

）
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）

4
サ

ブ
（

下
処

理
・

洗
浄

）
リ

ー
ダ

ー
【

め
ん

・
中

華
】

サ
ブ

（
調

理
）

事
務

演
習

②
（

パ
ソ

コ
ン

）
発

注
・

調
味

料
カ

ー
ド

作
業

指
示

書
ア

ン
ケ

ー
ト

・
衛

生
管

理
一

口
メ

モ
・

フ
ロ

ア
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）
献

立
作

成

5
ア

ン
ケ

ー
ト

・
衛

生
管

理
一

口
メ

モ
・

フ
ロ

ア
事

務
演

習
②

（
パ

ソ
コ

ン
）

発
注

・
調

味
料

カ
ー

ド
作

業
指

示
書

サ
ブ

（
下

処
理

・
洗

浄
）

リ
ー

ダ
ー

【
め

ん
・

和
食

】
サ

ブ
（

調
理

）
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）

6
サ

ブ
（

調
理

）
サ

ブ
（

下
処

理
・

洗
浄

）
リ

ー
ダ

ー【
ご

は
ん

・
中

華
】

★
複

数
献

立
★

ア
ン

ケ
ー

ト
・

衛
生

管
理

一
口

メ
モ

・
フ

ロ
ア

事
務

演
習

②
（

パ
ソ

コ
ン

）
発

注
・

調
味

料
カ

ー
ド

作
業

指
示

書
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）

7
帳

票
整

理
フ

ロ
ア

帳
票

整
理

事
務

演
習

②
（

パ
ソ

コ
ン

）
サ

ブ
（

調
理

）
サ

ブ
（

下
処

理
・

洗
浄

）
リ

ー
ダ

ー【
ご

は
ん

・
洋

食
】

★
複

数
献

立
★

事
務

演
習

②
（

パ
ソ

コ
ン

）
事

務
演

習
①

（
手

計
算

）

8
サ

ブ
シ

ス
テ

ム
の

評
価

，
実

習
全

体
の

総
合

評
価

，
臨

地
実

習
へ

応
用

・
展

開
・

連
携

　（
ま

と
め

）
※

　
　

　
　

：
調

理
班

，
　

　
　

　
：

演
習

班
※

授
業

回
数

の
調

整
は

，
第

1
回

（
オ

リ
エ

ン
テ

ー
シ

ョ
ン

）
と

第
8

回
（

ま
と

め
）

の
回

数
で

可
能

※
第

6
回

・
第

7
回

の
★

複
数

献
立

★
は

，
主

菜
を

2
種

類
提

供
し

，
利

用
者

が
選

択
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第1章　実習の目的と方法

表
1-

3　
班

ご
と

の
役

割
と

時
間

配
分

（
例

）
演

習
班

調
理

班
演

習
班

ア
ン

ケ
ー

ト
衛

生
管

理
発

注
・

調
味

料
カ

ー
ド

【
次

回
リ

ー
ダ

ー
】

リ
ー

ダ
ー

1・
サ

ブ
2

事
務

演
習

①
（

手
計

算
）

【
前

回
リ

ー
ダ

ー
】

事
務

演
習

②
（

パ
ソ

コ
ン

）
一

口
メ

モ
フ

ロ
ア

作
業

指
示

書

前
日

準
備

●
�ア

ン
ケ

ー
ト

の
原

案
を

�
作

成
●

�次
回

献
立

・
作

業
指

示
書

の
教

員
チ

ェ
ッ

ク
完

了
●

�献
立

の
栄

養
量

を
再

確
認

《
リ

ー
ダ

ー
》

●
食

材
料

の
検

収
●

保
存

食
（

食
材

料
）

●
作

業
指

示
書

の
確

認
●

調
味

料
の

計
量

●
食

器
の

選
択

●
�前

回
の

献
立

訂
正

な
ど

を
整

理
●

�一
口

メ
モ

（
pp

t）
を

�
作

成
す

る
た

め
の

資
料

を
準

備

8：
30

サ
ブ

（
下

処
理

）
集

合

8：
45

リ
ー

ダ
ー

と
サ

ブ
（

調
理

）
集

合

9：
00

●
�次

回
献

立
の

ア
ン

ケ
ー

ト
を

Fo
rm

s
で

作
成

●
施

設
内

衛
生

管
理

（
�9：

00
・

10
：

30
・

12
：

00
）

�・
各

調
理

室
の

温
度

・
湿

度
　

・
冷

・
温

蔵
庫

の
温

度
　

・
水

質
検

査
●

�リ
ー

ダ
ー

時
の

予
定

献
立

表
を

完
成

教
員

チ
ェ

ッ
ク

完
了

●
�発

注
表（

1）
（

2）
を

完
成

（
手

計
算

）
●

�次
回

献
立

の
作

業
指

示
書

を
作

成
班

に
指

示
●

�調
味

料
カ

ー
ド

を
作

成
し

，
ダ

ブ
ル

チ
ェ

ッ
ク

●
食

材
料

の
発

注

《
リ

ー
ダ

ー
》

●
中

心
温

度
●

保
冷

設
備

へ
の

搬
入

●
調

理
終

了
時

刻
●

保
存

食
（

調
理

済
）

●
盛

付
け

重
量

（
1

食
分

）
《

サ
ブ

（
調

理
）》

●
�リ

ー
ダ

ー
の

指
示

に
従

い
，

非
汚

染
作

業
区

域
で

調
理

《
サ

ブ
（

下
処

理
）》

●
�汚

染
作

業
区

域
で

の
食

材
料

の
下

処
理

・
実

習
室

清
掃

●
�前

回
献

立
に

関
す

る
事

務
演

習
（

手
計

算
）

�・
�（

そ
れ

ぞ
れ

に
）実

施
献

立
表

　
・

栄
養

出
納

表
　

・
日

計
表

（
納

品
伝

票
）

　
・

金
銭

出
納

表

●
�前

回
献

立
に

関
す

る
事

務
演

習
（

パ
ソ

コ
ン

）
●

ア
ン

ケ
ー

ト
集

計
●

調
味

パ
ー

セ
ン

ト
●

A
B

C
分

析

●
�次

回
献

立
の

一
口

メ
モ

を
�

4
種

作
成

（
pp

t）
栄

養
成

分
な

ど
●

フ
ロ

ア
を

整
備

�・
�（
そ

れ
ぞ

れ
に

）�
カ

ウ
ン

タ
ー

の
準

備
　

・
テ

ー
ブ

ル
清

掃
　

・
消

毒
　

・
ポ

ッ
ト

の
設

置

●
�次

回
リ

ー
ダ

ー
の

指
示

を
受

け
，

作
業

指
示

書
を

作
成

10
：

30
【

検
食

】
【

検
食

】
【

検
食

】
※

提
供

①
【

検
食

】
【

検
食

】
【

検
食

】
【

検
食

】

11
：

30
●

�ア
ン

ケ
ー

ト
Fo

rm
s

を
提

出
●

次
回

献
立

の
打

合
せ

�調
理

班
で

作
業

指
示

書
の

共
有

●
�発

注
表

・
調

味
料

カ
ー

ド
を

提
出

《
リ

ー
ダ

ー
・

サ
ブ

（
調

理
）》

●
提

供
②

の
準

備
《

サ
ブ

（
洗

浄
）》

●
食

器
洗

浄

●
帳

票
を

提
出

●
次

回
献

立
の

打
合

せ
�調

理
班

で
作

業
指

示
書

の
共

有
●

帳
票

を
提

出

●
一

口
メ

モ
を

提
出

●
提

供
②

の
フ

ロ
ア

準
備

●
次

回
献

立
の

打
合

せ
�調

理
班

で
作

業
指

示
書

の
共

有
●

作
業

指
示

書
を

提
出

12
：

00

13
：

00

※
提

供
②

《
リ

ー
ダ

ー
》

●
残

菜
量

●
A

TP
ふ

き
取

り
検

査
●

点
検

表
・

検
食

簿
《

サ
ブ

（
調

理
）》

●
実

習
室

清
掃

●
提

供
②

の
出

欠
確

認
●

フ
ロ

ア
清

掃

※
10

：
30

提
供

①
�→

1
回

目
の

給
食

提
供

【
60

食
】，

12
：

00
提

供
②

�→
2

回
目

の
給

食
提

供
【

60
食

】
※

1
回

6
時

間
�×

7
～

8
回

の
実

習
の

場
合

，
2

回
目

の
給

食
提

供
後

，
別

役
割

を
担

当

担
当

班

時
間


