
授業コード：2356401 

授業科目  給食経営管理実習Ⅱ (A クラス) 単位  1 

履      修  選択 関連資格 栄養士 管理栄養士 栄教一種免 ナンバリング NT22109J 

開講年次  3 年 開講時期 前期 該当ＤＰ  DP1-2 DP3-1 DP5-1 

担当教員  青木 るみ子 

授業概要  

給食経営管理実習 2 を基礎に、給食経営管理論で学んだ給食経営の資源（食品流通や食品開発の状況、給食部門の

組織や経費）を総合的に判断し、栄養・安全・衛生・経済面等給食全般のマネジメントを行うための知識・技術を活用す

る。さらに、女子学生を対象とする給食施設規模の実習を自ら計画し、実施、評価の業務を行い、管理栄養士として給

食経営管理業務全般をマネジメントする実践力を修得する。あわせて、小学校や高齢者施設など対象の異なる特定給

食施設の栄養・食事管理、衛生管理、原価管理などをテーマとして、給食業務の向上・改善のためにより深く学ぶことを

目的に班ごとの調査・研究を行い、プレゼンテーションおよびディスカッションを通して、情報発信能力を修得する。 

学生が達成すべき       

行動目標 

１．給食経営管理論の理論と給食の運営の関連が理解できる。 

３．対象の特性に応じた栄養・食事管理の計画・実施・評価のあり方を、実務に基づいて説明できる。 

２．給食経営管理業務の中心となる栄養・食事管理と、食材料管理、衛生管理、生産管理、品質管理、施設

設 

  備管理、会計管理、事務管理などの各管理業務との関連性について理解し、総合的な判断ができる。 

４．経営管理の資源である「人」「物」「金」「情報」などの給食における特性を把握し、マネジメントの理論を実 

  務面で展開できる。 

 

達成度評価 

評価と評価割合／ 

評価方法 
試験 小テスト レポート 

発表(口

頭、プレ

ゼンテ

ーショ

ン） 

レポート

外の提

出物 

その他 合計 備考 

総合評価割合 0  0  40  20  20  20  100 
 

知識・理解 (DP1-1) 
        

知識・理解 (DP1-2) 
  

 40  10  10 
 

 60 
 

知識・理解 (DP1-3) 
        

知識・理解 (DP1-4)         

思考・判断 (DP2-1) 
        

思考・判断 (DP2-2) 
        

関心・意欲 (DP3-1) 
   

 10 
  

 10 
 

関心・意欲 (DP3-2) 
        

態度         (DP4-1) 
        

態度         (DP4-2) 
        

態度         (DP4-3) 
        

技能・表現 (DP5-1) 
    

 10  20  30 
 

技能・表現 (DP5-2) 
        

技能・表現 (DP5-3) 
        

 
具体的な達成の目安 

理想的レベル 標準的なレベル 

1.給食の計画・販売を通して、マーケティングの手法を活用でき

る。 

2.適切な人事管理・考査ができる。 

3.原価分析の実務が理解できる。 

4.満足度調査の結果を分析し、改善点を明らかにすることができ

る。 

1.対象の特性に応じた栄養・食事管理の計画・実施・評価のあ 

  り方を、実務に基づいて説明できる。 

2.給食経営管理業務の中心となる栄養・食事管理と、食材料 

 管理、衛生管理、生産管理、品質管理、施設設備管理、会計 

 管理、事務管理などの各管理業務との関連性について理解 

 し、総合的な判断ができる。 

3.経営管理の資源である「人」「物」「お金」「情報」などのマネジ 
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 メントを実務面で展開できる。 

 

授業計画 

進行 テーマ・講義内容 授業の運営方法 学習課題(予習・復習） 

予習・復

習時間

(分） 

1 

テーマ：オリエンテーション 

給食施設の運営計画と種類別の給食経営管理の特

徴を学ぶ。 

講義・演習 予習：班別献立の最終確認 

復習：課題の確認 

予習・復

習：60 

2 

テーマ：給食施設の種類別の栄養・食事管理演習（１） 

学校給食の特徴と学校給食摂取基準に基づく献立作

成を学ぶ。 

講義・演習 復習：学校給食実施基準の確

認および学校給食用献立作

成 

 60 

3 

テーマ：給食の施設別の栄養・食事管理演習（2） 

高齢者施設の特徴の理解と給与栄養目標量設定お

よび献立作成を学ぶ。 

講義・演習 復習：給与栄養目標量設定の

確認および高齢者施設給食

用献立作成 

 60 

4 

テーマ：給食施設別の栄養・食事管理演習（3） 

児童福祉施設の特徴と給与栄養目標量設定および

献立作成を学ぶ。 

講義・演習 復習：給与栄養目標量設定の

確認および児童福祉施設給

食用献立作成 

 60 

5 

テーマ：特定給食施設の経営管理を学ぶ（１） 

給食システムを理解し、献立と食数に応じた食材量管

理を学ぶ。 

 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

6 

テーマ：特定給食施設の経営管理を学ぶ（２） 

給食システムを理解し、施設の対象集団および経営

資源に適した給食の生産計画を学ぶ。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

7 

テーマ：特定給食施設の経営管理を学ぶ（３） 

給食システムを理解し、施設条件・献立に応じた重要

管理点（ＣＣＰ）の設定と管理を学ぶ。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

8 

 テーマ：中間まとめ 

給食の運営の評価のため、データ収集と帳票の作成

を学ぶ。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

9 

テーマ：特定給食施設の経営管理を学ぶ（４） 

給食システムを理解し、施設条件・献立・食数に応じ

た調理作業を計画し、実施する。 

演習 復習：各班の進行状況に合わ

せて準備を進める 

 60 

10 

テーマ：特定給食施設の経営管理を学ぶ（５） 

給食システムを理解し、生産・提供サービスにおける

品質管理を学ぶ。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

11 

テーマ：特定給食施設の経営管理を学ぶ（６） 

給食システムを理解し、摂取量の把握と食事計画の

改善を学ぶ。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

12 

テーマ：食環境整備 

給食施設におけるサービスと情報提供に関して評価

を行う。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

工程確認 

 60 

13 

テーマ：給食の原価管理 

給食運営にかかわる費用分析を行う。 

実習・演習 実習班：給食提供実習工程確

認と実習後の評価 

演習班：次週給食提供実習の

 60 
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工程確認 

14 

テーマ：調査研究 

給食施設の種類別の特徴を把握し、課題を抽出し、プ

レゼンテーションを実施する。 

演習 予習：報告会の準備  60 

15 

テーマ：実習 2 まとめ 

実習 1・2 を通しての総まとめをする。 

また、臨地実習 1 に向けての事前指導を行う。 

講義 復習：まとめ内容の確認  30 

16 
    

17 
    

18 
    

19 
    

20 
    

21 
    

22 
    

23 
    

24 
    

25 
    

26 
    

27 
    

28 
    

29 
    

30 
    

 

理解に必要な予備

知識や技能 

給食経営管理実習 1 で学んだ、食材管理、生産管理、衛生管理、提供管理、品質管理、事務管理の知識が

必要になります。復習をしておくこと。 

また、１００食以上の給食の提供実習となるため、調理技術を必要とします。 

テキスト 

担当教員作成の給食経営管理実習テキスト 

サクセス管理栄養士講座「給食経営管理論」（第一出版） 

調理のためのベーシックデータ（女子栄養大出版） 

その他必要に応じて資料を配布する 

参考図書・教材／

データベース・雑誌

等の紹介 

必要に応じて参考資料を配布する。 
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授 業 以 外 の 学 習     

方法・受講生への  

メッセージ 

給食業務に携わる者として絶対に安全・衛生上の事故を起こさぬよう、責任を自覚し、健康管理と緊張感をも

って臨むことが前提です。時間外に作業開始や事前準備を行うことがありますが、給食の生産と提供に関す

る時間の流れをつかみ、現状の理解が問題点の認識と改善への熱意へつながっていくことを期待します。ま

た、調査研究を通して、各種特定給食施設の特徴と臨地実習 1 へ向けての課題設定を行ってください。 

達成度評価に関す

るコメント 

テスト・課題内容に関しては授業中に指示する。 

「その他」の評価は、実習への積極的参加（遅刻・欠席状況）および授業内容に対する質問等を評価する。 

 


