
学科等 保健栄養 必修 履修年次 3

曜日・時限等 単位数 1

授業形態 実験・実習 オフィスアワー

準備学習 　

科目名
臨地実習Ⅰ

（給食の運営） 教員名 柴﨑　みゆき 時間割表参照

（科目番号） （時間割参照） D311研究室（柴﨑）

授業概要

給食の運営に必要な栄養・食事管理および給食の生産（調理）管理について、実践の場である実習を通して習
得する。具体的には、給食費管理、献立作成、材料発注、検収、食数管理、調理作業、配膳、安全・衛生管理な
どの基本的業務を学ぶ。 実習先は、児童福祉施設、学校、事業所、高齢者介護福祉施設などの特定給食施設
から1か所を選択し、5日間（45時間以上）の臨地実習を行う。

目的・目標

目的:給食経営管理論・給食経営管理論実習で習得した知識や技術を基礎に、実際の特定給食施設での実体
験を通して、給食業務に必要な食事計画や調理を含めた給食サービス提供に関する技術等の実践能力を養うこ
とができる。目標:実践活動の場での課題発見、解決を通して、栄養評価・判定に基づく適切なマネジメントを行う
ために必要とされる専門的知識及び技術の統合を図る。

授
業
計
画

授業項目 到達目標・学習内容

１．到達目標
 1）特定給食に関する法律や給食システムについて理解する。
 2）対象者に合わせた給食計画の立案や献立作成を修得する。
 3）大量調理の食材の発注や検収方法を修得する。
 4）大量調理の技術及び衛生管理の方法について修得する。
 5）給食運営に関わる事務（帳票類）について理解し評価できる。

2.学習内容
　実際の特定給食施設として、学校、高齢者福祉施設、児童福祉施設、事業所などの各現場にて管理
栄養士の指導者の下、給食の運営に関する一連の実習プログラムに沿って体験学習する。

成績評価の
方法・基準

対面時：実習評価表（１００％）に基づき、実習施設の給食運営の理解や課題への取り組みなどを総合して評価
する。オンライン時：実習評価表（１００％）に基づき、課題内容や取り組みなどを総合して評価する。

教員からの
メッセージ

実習施設の管理栄養士の方をはじめ多くの職員の方々の協力に感謝して、ひとつひとつ大切に学んできてください。また、実
習施設が指定した感染症などの予防接種および腸内細菌検査を行います。教員の指示に従い期日までに検査などを済ませ
てください。給食受託会社（病院）、社会福祉施設（保育施設）等で勤務した管理栄養士がこの授業を担当します。オンライン
授業に伴い授業計画に変更がある場合は、オンラインクラスで変更のシラバスを周知いたします。

教科書
臨地実習マニュアル
給食経営管理・給食の運営　第3版

松崎政三　編 建帛社

参考図書
実習施設の課題により適宜、テキスト等の
指定や資料を配布する。


