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＜はじめに＞ 

 
 ⽇本給⾷経営管理学会の「臨地・校外実習振り替えプログラム」にご参加いただ

き誠にありがとうございます。2022 年度におきましても、臨地・校外実習を学内で

実施する際に役⽴てるために、当該プログラムを作成させていただきました。 

給⾷施設での実習は、給⾷利⽤者の実際を知り、また給⾷運営・経営に携わる管

理栄養⼠・栄養⼠が課題に取り組む姿を通じ、学⽣⾃⾝が課題を発⾒して、その解

決につなげていくものです。コロナ禍において、学内では決して学ぶことができな

い貴重な機会を失うこととなった学⽣にとって、学内においても少しでも臨地体験

に近い学びができるように、学会員の協⼒のもと、学習プログラムを作成いたしま

した。多くの⽅々の協⼒により、⼀教員ではできないプログラムとすることができ

ました。給⾷経営管理論や給⾷の運営の講義や実習で活⽤いただくことも可能で

す。 

 このような教育教材を学会として開発、作成することは、給⾷経営管理論や給⾷

の運営の教育を通じ、給⾷施設における管理栄養⼠・栄養⼠の技能の向上に役⽴つ

ものと思います。ご活⽤いただき、学修状況等をお知らせいただくことで、より質

の⾼い教育教材を開発する活動をつなげていくことも、学会の使命と思っておりま

す。  

 

 

             ⼀般社団法⼈⽇本給⾷経営管理学会  

理事⻑  ⾚ 尾  正 
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本冊⼦は、当該プログラムを運⽤するためのマニュアルです。運⽤にあたっては、

極めて⼤事なことですので必ずお読みください。 
 

（コンテンツの利⽤について） 

各養成校が扱いやすいように、コンテンツは、学会契約の Dropbox（クラウド）

から、『ダウンロード』して利⽤いただきます。各養成校のご担当の先⽣の⼿元に

コンテンツファイルがある状態となります。ダウンロードいただいたコンテンツ

は、各養成校の「e-learning システム」などにアップロードいただいても構いませ

ん。しかし、以下のような⾏為等はないよう、コンテンツファイルの取り扱いには

くれぐれもご注意ください。 

 コンテンツファイル取り扱いの注意点 

 ・ダウンロードしたコンテンツファイルは、担当教員のみが取り扱うようにして

ください（担当外教員や受講学⽣が扱うことのないようにしてください）。 

 ・ダウンロードしたコンテンツファイルは、担当者以外の第三者への譲渡は絶対
にやめてください（またご⾃⾝のホームページやクラウド等でコンテンツを第
三者がダウンロードできる環境に置くなどは絶対にやめてください）。 

 ・コンテンツファイルを e-learning システム等にアップした場合は、受講学⽣が

「ダウンロードできない環境」にするようにしてください。 

 ・e-learning システム等にアップしたコンテンツファイルは，公開期間を設け限定
的な視聴となるように設定してください。 

 ・受講学⽣がコンテンツファイルの再⽣時にコピー等の⾏為のないように強くご

指導ください（教員 PCをプロジェクターにつなぎ、コンテンツを再⽣する場合
にも学⽣等の録画等の⾏為に注意をお願いします）。 

 ・コンテンツファイルの取り扱いに不明な点のある場合は以下へご連絡ください 

   連絡先： ⿓⾕⼤学農学部⾷品栄養学科 朝⾒祐也 

        （本会臨地・校外実習振替プログラム担当） 

        電話： 077-599-5610（研究室直通）  

e-mail： yuya_asami@agr.ryukoku.ac.jp 

 上記の注意点の遵守できない場合は、プログラムの利⽤を停⽌させていただきま

す。 

 

（誓約書の提出について） 

 上記「コンテンツの利⽤について」で⽰されているように、コンテンツファイル

の取り扱いには⼗分な注意が必要です。コンテンツの利⽤にあたっては、「臨地・
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校外実習振り替えプログラム：コンテンツ利⽤誓約書」に必要事項をご記⼊いただ

きます。ご理解いただきますようお願い申し上げます。 

 誓約書の提出の確認が取れ次第、コンテンツがダウンロードできる Dropbox のフ

ァイルの URLをお知らせします。 

 誓約書の提出は、必要事項をご記⼊の上、メール添付にて、以下へお願いいたし

ます。 

   誓約書提出先： ⼀般社団法⼈⽇本給⾷経営管理学会事務局（担当：⾼橋） 

                    e-mail： jissyu@kyushoku.net 
 

 

（注意：ご購⼊いただいたプログラムの利⽤期間について） 
 本プログラムの活⽤可能期間は次の通りです。 

   2022 年 10⽉ 1⽇〜2023年 9 ⽉ 30 ⽇ 

 活⽤可能期間を過ぎましたら、コンテンツを削除してください。 

 

2023年 10⽉ 1⽇以降のコンテンツ活⽤は、ご遠慮ください。会員である養成校

教員と学会との信頼関係で運営するプログラムです。どうかご理解をお願い申し上

げます。 

 

（注意：2023 年 4 ⽉より新たなコンテンツを運⽤予定です） 
今回ご案内の振替プログラムの販売は，2023年 3 ⽉末で終了となります。 

2023年 4 ⽉からは、現在活⽤の振替プログラムを発展させて、「振替実習」に活

⽤のみならず、通常の「学内講義・実習」での活⽤できるコンテンツを提供しよう

と準備を進めています。 

 今回ご案内の振替プログラムの活⽤可能期間は、2023年 9 ⽉ 30 ⽇ですので、半
年間並⾏運⽤することとなります。 



 5 

＜コンテンツのダウンロード⽅法＞ 
 プログラムのコンテンツは、学会が契約する Dropbox からダウンロードをしていた

だきます。なお、プログラムの種類（事業所給⾷・医療福祉給⾷）ごとにフォルダ

ーが異なりますので、ご注意ください。 

各プログラムのコンテンツが保存されている Dropboxへのアクセス（URL）は、本

プログラムの「誓約書」の提出後に連絡したメールをご確認ください。 

（プログラムのダウンロードページの URLは、本プログラムの「誓約書」を提出
いただいた後にお知らせするようになっています。） 

コンテンツが保存されている Dropbox にアクセスしたあとの作業は以下の⼿順を参

考にしてください。 

 

① それぞれの URL にアクセスすると以下の様なページが現れる（事業所給⾷プログラムを例に
している）。 

 

  

プログラムの一覧の説明資料 

プログラムの課題に使う資料・補足資料のフォルダー 

動画コンテンツのフォルダー 
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② 動画コンテンツが保存されているフォルダーをクリックすると以下のような動画が保存され
ているページが開きます。「ダウンロード」をクリックする。 

 
 

③ パソコンの『ダウンロード』のフォルダーにコンテンツがすべて保存される。 

 
 

「ダウンロード」をする。 
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④ 【もし、必要な特定のコンテンツだけダウンロードしたい場合】は、ダウンロードしたいコン
テンツをクリックする。 

 

 

⑤ クリックしたコンテンツの詳細ページが⽰されるので、「ダウンロード」をクリックすると、
パソコンの『ダウンロード』のフォルダーにほしいコンテンツがダウンロードされる。 

 

 

 

ダウンロードしたいコン

テンツをクリックする。 

ダウンロードをクリック 
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⑥ ダウンロードしたコンテンツは、「パソコンを実習実施の教室内プロジェクターにつないで、
再⽣する」「⼤学の e-learning システムやクラウド等に保存し、対象学⽣が視聴できる環境に
アップロードする」などしてご対応ください。ただし、P3 で注意のあったように、学⽣がダ
ウンロードできないようにするなどの対策を必ず⾏ってください。 
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＜コンテンツの活⽤とプログラムの運⽤＞ 
●事業所給⾷プログラム 

 本プログラムは 45 時間の実習時間確保を⽬標に、3つのテーマ(⼤項⽬ 1~３)の動

画を中⼼に、その活⽤例を⽰す形で６つの⼤項⽬で構成しています。 

⼤項⽬ 1~3は項⽬ごとに複数の動画で構成しています。⼤項⽬２のケーススタデ
ィの動画は、実際に養成校の学⽣が受講する形で録画されています。学⽣の発⾔も

ありますので、ケースのみを使⽤して、受講する学⽣が動画を視聴する前に、⾃⾝

の考えをまとめておくなどの活⽤の仕⽅もあります。 

動画の視聴だけでなく、実習として取り組む課題についても、課題事例とワーク

シートの事例を提⽰しています。ワークシートは⾃由に改変してご使⽤ください。 

本プログラムを活⽤する教員は、動画を中⼼に、各校の状況に応じてオリジナル

のプログラムを作成してください。 

 次のページにプログラムの内容を⽰します。 

 

  



2022年度　日本給食経営管理学会　臨地実習振替プログラム　事業所給食編

１．プログラム概要（事業所給食）

■目的
講義動画の視聴と課題学習を通じ、勤労者の健康づくりにおける事業所給食の役割や業務上の課題に気づき、管理栄養士・栄養士としてどのように課題を解決できるのか考え、必要とされる専門知識・技術の統合を図る。

■テーマ
勤労者の健康づくりにおける事業所給食の役割と課題を理解する。

■学修目標
勤労者の健康管理に寄与するために解決すべき課題を学び、課題解決のために管理栄養士・栄養士にはどのような力が必要か考える（管・栄共通）。

事業所給食における管理栄養士・栄養士業務について説明できる（管・栄共通）。

事業所における健康経営と給食の役割について説明できる（管のみ）。

■想定学習時間 45時間（2700分）　※動画時間数：279分（14本） 資料付

２．プログラムと教材

動画 資料
（課題
提示）

1 ＜調べ学習＞
例１）事業所給食の概要について

課題学習 ( 180分 ) 各養成校教
員

プログラムに取り組む前に、これまでの学内授業で学ん
だ内容について教科書等で整理する。具体的な調べ項目
は、各養成校の教員が各校のプログラムを考慮して設定
する。
＜項目例＞
①事業所給食の目的と関連法規
②栄養管理の特徴
③献立管理の特徴
④生産管理の特徴

事業所給食の利用者や給食の運営、経
営管理の特徴について理解する。

〇 〇

2 我が国の健康づくり活動における
事業所給食の役割

健康経営、「健康な食事・食環
境」認証制度と事業所給食

講義
(動画）

２１分 給食経営管
理学会：   狩
野恵美子

〇 ＜講義概要＞
①健康経営の意義、現状
②「健康な食事・食環境」認証制度の意義・概要
③健康づくり活動における事業所給食の役割

勤労者の健康管理に関する取り組みの
動向と事業所給食の役割、課題を理解
する。
健康経営、「健康な食事・食環境」認
証制度の概要を理解する。

〇 〇

3 「健康な食事・食環境」認証制度
と事業所給食

事業所給食の認証の現状

講義
(動画）

３０分 静岡県立大
学：
市川陽子

〇 ＜講義概要＞
①「健康な食事・食環境」認証の流れ
②事業所給食の認証の現状（認証施設数、認証事例とし
て多くみられるパターン、課題等）

事業所給食施設における「健康な食
事・食環境」認証の現状と課題を理解
する。

一部データの
追加・更新

〇 〇

4 献立の栄養成分表示と販売促進の
ための情報提供

講義
(動画）

２７分 女子栄養大
学：
石田裕美

〇 ＜講義概要＞
①表示と法的根拠
②栄養教育と販売促進の両立
③販売促進の間違い事例
④日本食品標準成分表の改訂と栄養成分表示

給食の栄養成分表と情報提供における
課題について理解する。

〇 〇

5 事業所給食における新型コロナウ
イルス感染拡大の影響

講義
(動画）

７分 株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①新型コロナウイルス感染拡大の影響
②事業所給食における対応
③栄養管理の課題

事業所給食における新型コロナウイル
ス感染拡大の影響や課題について理解
する。

新規追加 〇 〇

6 ＜調べ学習＞
例１）「健康な食事・食環境」の
認証基準となった科学的根拠を調
べる。
例２）健康増進法や食品表示法
（食品表示基準）、景品表示法を
調べる。
例３）「給食施設における栄養情
報提供ガイド」をよく読み、大事
な点をまとめる。

課題学習 ( １８０分 ) 各養成校教
員

各養成校で動画を活かして、調べ学習や意見交換を行
う。

動画と調べ学習から、現在の事業所給
食の課題をふまえ、自身の学修目標を
明確にする。

〇

1 事業所給食経営の実際
～給食会社の組織と役割～

講義
(動画）

８分 株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①給食会社の組織と役割
②給食会社の事業

給食会社の組織と役割を理解する。 〇 〇

2 事業所給食経営の実際
～事業所給食における管理栄養
士・栄養士の業務の概要と流れ～

講義
(動画）

１１分 株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
事業所給食の管理栄養士・栄養士業務（栄養管理、食数
管理、生産管理、販売促進）の概要と流れ（1年、1か
月、1日の流れ）

事業所給食の管理栄養士・栄養士業務
の一連の流れを理解する。
事業所給食の栄養管理が実際にどのよ
うに行われているか、どのような課題
があるか気づく。

〇 〇

3 事業所給食の献立管理
～献立作成と食数管理のポイント
～

講義
(動画）

２２分 株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①事業所給食の献立の特徴
②事業所の献立計画の流れ
③献立作成に活用する資料
④期間献立、レシピ作成のポイント
⑤食数設定の考え方

献立計画の流れを理解する。
情報収集の必要性とデータ分析の難し
さに気づく。
献立計画で、考慮すべき点が多岐にわ
たっていることに気づき、献立作成の
ポイントを理解する。
各献立、料理の食数設定の考え方につ
いて理解し、売り切れ、売れ残りを出
さないために、どのような工夫がなさ
れているか気づく。

〇 〇

4 事業所給食の食材管理
～食材管理の概要と工夫：社会情
勢の影響による食材価格の変動と
食材調達～

講義
(動画）

１３分 株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①事業所給食の食材管理の特徴
②食材管理の流れ
③社会情勢の影響
④食材管理における課題

事業所給食の食材管理の特徴、流れを
理解する。
社会情勢と給食の食材管理の関りに気
づく。
食材価格の変動がお客様の食事の購入
価格に反映しないよう、どのような工
夫がなされているか気づく。

新規追加 〇 〇

5 事業所給食の安全・衛生管理の実
際
ケーススタディに取り組みながら
考えよう！

講義
(動画）

５０分 株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①事業所給食施設ので安全・衛生管理の実際
②ケーススタディー（１～３）
「出勤途中や休日の体調不良時の対応例を考える」
③ケーススタディー（４）
「異物混入のクレームがあったときの対応例を考える」

養成校の学生が参加した講義における学生の意見等を聴
きながら一緒に考える。

インシデント・アクシデント発生時に
どのようなことを考えて行動をしなけ
ればならないか気づき、日頃からどの
ような備えが重要か理解する。

〇 〇

6 ＜ケーススタディ＞
～調理員の手洗いの徹底を目的と
した取り組み～

課題学習 ( ２４０分 ) 各養成校教
員

〇 事業所給食で起こり得るケースの対応例を考える。

【取り組み方法の例】
ｸﾞﾙｰﾌﾟﾜｰｸとして取り組み、対応例について考えをまと
め、発表する。ディスカッションを通じて理解を深め
る。可能であれば、事業所給食の管理栄養士・栄養士を
お招きし、学生の意見に対してコメントをいただく。
課題内容は各校のプログラムに応じアレンジして用い
る。

＜課題概要＞
調理従事者の手洗いの徹底を目的とした取り組み
１）本社と連携した取り組み
２）施設内で行う日常的な取り組み
３）調理従事者の理解・協力を得るために、管理栄養
士・栄養士として日常的に大切となるコミュニケーショ
ン
４）ベテランパートタイマーへの個別指導

業務は計画通りに進まないことが多い
ことに気づき、管理栄養士・栄養士と
してどのように解決できるのか考え、
必要とされる専門知識・技術の統合を
図る。
衛生管理の徹底の難しさや、他職種と
の連携や相互コミュニケーションの重
要性に気づく。

〇 〇

7 ＜ケーススタディ＞
～生産時に発生したアクシデント
への対応～

課題学習 ( １８０分 ) 各養成校教
員

〇 事業所給食で起こり得るケースの対応例を考える。

【取り組み方法の例】
ｸﾞﾙｰﾌﾟﾜｰｸとして取り組み、対応例について考えをまと
め、発表する。ディスカッションを通じて理解を深め
る。可能であれば、事業所給食の管理栄養士・栄養士を
お招きし、学生の意見に対してコメントをいただく。
課題内容は各校のプログラムに応じアレンジして用い
る。

＜課題概要＞
生産時に発生したアクシデントへの対応
１）天候不良による急な利用者数の増加への対応
２）停電による調理開始時間の遅れへの対応。
３）汁物の調味が不安定であることへの対応

業務は計画通りに進まないことが多い
ことに気づき、管理栄養士・栄養士と
してどのように解決できるのか考え、
必要とされる専門知識・技術の統合を
図る。
日常業務におけるアクシデントへの対
応のため、管理栄養士・栄養士として
臨機応変な判断が求められること、他
職種との連携や相互コミュニケーショ
ンの重要性に気づく。

〇 〇

1 スマートミール導入の実際
～給食会社管理栄養士の視点か
ら：献立作成のポイントと課題～

講義
(動画）
（資料）

３０分 静岡県立大
学：市川
株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①スマートミール導入の流れ
②スマートミールの献立作成のポイント
（期間献立例、作業指示書例）
③スマートミールの献立作成の課題

スマートミールを実際に導入した事業
所の管理栄養士・栄養士の意見から、
スマートミールの基準を具体的な献立
に展開する上でのポイントや課題に気
づく。

〇

到達目標
2021年度

ﾌﾟﾛｸﾞﾗﾑからの
改変内容

プログラムの
組み立て例

管理栄養
士養成課
程

栄養士養
成課程

委託者と受託
者の立場で事
業所給食を考
える

管理栄養士の業務
への取り組み姿勢
を知る
事業所給食の利用
者のニーズ、クラ
イアントのニーズ
を知る

1 事業所給食の
動向

・勤労者の健康管
理における事業所
給食の役割につい
て学ぶ。
・企業の健康経営
と「健康な食事・
食環境」認証制度
について学ぶ。

2 事業所給食に
おける管理栄
養士・栄養士
業務の実際

・給食会社の管理
栄養士・栄養士と
して事業所給食の
受託について学
ぶ。
・事業所給食施設
の運営における管
理栄養士・栄養士
業務の実際を学
ぶ。
・株式会社グリー
ンハウスの管理栄
養士・栄養士の事
例から学ぶ

給食受託企業の管理栄養士・栄養士としてクライアントに対して利用者の健康づくりに寄与する食事提案ができる（管・栄共通）。

動画

大項目 ねらい

内容

№ テーマ 形式

時間（分）
（課題学習の

時間は目安。

具体的には

各校で設定。）

講師

配信コンテンツ

概要

3



2 スマートミール導入の実際
～給食会社管理栄養士の視点か
ら：プロモーションのポイントと
課題～

講義
(動画）
（資料）

３４分 静岡県立大
学：市川
株式会社グ
リーンハウ
ス

〇 ＜講義概要＞
①スマートミールのプロモーションのポイント
（プロモーションの例）
②スマートミールのプロモーションの課題

スマートミールを実際に導入した事業
所の管理栄養士・栄養士の意見から、
スマートミールのプロモーションのポ
イントや課題に気づく。

〇

3 コマツグループにおける食堂環境
改善活動
～事業者側の視点～

講義
(動画）

１０分 コマツ
健康増進セ
ンタ
：岡部 花枝
様

〇 ＜講義概要＞
①事業者側として食堂環境改善への取り組みとしてス
マートミールを導入したことによるメリットと課題
②事業者が社員食堂に求める役割

スマートミールを実際に導入した事業
者の意見から、事業者にとってのス
マートミール導入のメリットや課題に
気づき、社員食堂を健康増進の場とし
て企業に活用してもらうための方策を
考える。

新規追加 〇

4 コマツ茨城工場におけるスマート
ミール導入の取り組み
～食堂担当者側の視点～

講義
(動画）

１０分 コマツ茨城
工場
:増田 和弘様

〇 ＜講義概要＞
①スマートミール導入への取り組み事例

スマートミールを実際に導入した事業
所の事業者および給食会社（管理栄養
士・栄養士）の意見から、社員食堂を
健康増進の場として活用するためのポ
イントや課題。事業者と給食会社の連
携の重要性に気づく。

新規追加 〇

5 コマツ茨城工場におけるスマート
ミール提供の実際
～食堂 管理栄養士の立場～

講義
(動画）

７分 株式会社グ
リーンハウ
ス
：馬場先 麻
紀

〇 ＜講義概要＞
①スマートミール導入の流れ
②スマートミール提供の実際

スマートミールを実際に導入した事業
所の事例から、スマートミールが実際
にどのように提供されているか気づ
く。

新規追加 〇

4 1 ＜献立作成＞
定食編（スマートミール）

課題学習 ( ６００分 ) 各養成校教
員

〇 課題として提示された条件に合う献立を作成する。

【取り組み方法の例】
ﾃｰﾏ３-№1～4（講義動画）で学んだ献立作成のポイント
を踏まえ、課題に取り組む。今後のプログラムの展開
（献立の評価：発表会）を考慮して、ｸﾞﾙｰﾌﾟﾜｰｸとして
献立作成に取り組む。立案した献立を家庭で試作、ある
いは各校の厨房で実際に調理・提供し、献立の評価につ
なげる。
作業指示書等の必要帳票は各養成校が通常授業で使用し
ているものを用いる。

＜課題概要＞
・スマートミール（ちゃんと）のレシピ作成
・条件：定食方式の事業所、中高年男性をメインター
ゲットとした定食とする、等

2 ＜献立作成＞
料理編（野菜の小鉢）

課題学習 ( ４２０分 ) 各養成校教
員

〇 課題として提示された条件に合う献立を作成する。

【取り組み方法の例】
ﾃｰﾏ３-№1～4（講義動画）で学んだ献立作成のポイント
を踏まえ、課題に取り組む。今後のプログラムの展開
（献立の評価：発表会）を考慮して、ｸﾞﾙｰﾌﾟﾜｰｸとして
献立作成に取り組む。立案した献立を家庭で試作、ある
いは各校の厨房で実際に調理・提供し、献立の評価につ
なげる。作業指示書等の必要帳票は各養成校が通常授業
で使用しているものを用いる。

＜課題概要＞
・野菜を使った小鉢のレシピ作成
・条件：カフェテリア方式の事業所、野菜・きのこ・い
も・海藻の純使用量が70ｇ以上/品、等

3 ＜献立作成＞
献立の栄養成分表示
～献立（料理）紹介のPOP作成～

課題学習 ( １８０分 ) 各養成校教
員

〇 自分が考案した献立に対するPOPを作成する。

【取り組み方法の例】
本プログラムのテーマ１-№４の講義動画、「事業所給食
における栄養情報提供ガイド」を参考に、テーマ３-№5
で自分が立案した献立について、栄養情報を掲載した
POPを作成する。各校のプログラムに応じ、POPを卓上
メモ等に変更する。

＜課題概要＞
・作成：自分の立案した献立（料理）に対するPOP
・料理選択に役立つ正しい情報が掲載されており、購買
意欲を高める工夫がなされていること。
・参考資料：事業所給食における栄養情報提供ガイド

栄養教育と販売促進の両立の難しさに
気づく。
栄養成分表示に必要な知識と技術の統
合を図る。
自分の意見をまとめ、グループワーク
で意見交換ができる。他者の意見を聞
き、意見交換を行うためのコミュニ
ケーション能力の修得を図る。

〇 〇

1 ＜献立の評価＞
献立の評価（１）
（発表会準備）

課題学習 ( ４２０分 ) 各養成校教
員

〇 〇

2 ＜献立の評価＞
献立の評価（２）
（発表会）

発表会 ( １８０分 ) 各養成校教
員

〇 〇

3 ＜献立管理課題＞
献立の評価（３）
（評価のまとめと献立の改善）

課題学習 ( １８０分 ) 各養成校教
員

発表会のﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝやコメントを踏まえ、献立の評価結
果を整理し、改善案を考える。

【取り組み方法の例】
・作業指示書（改善版）を作成し、その改善理由をレ
ポートする。

献立の課題をどのように解決できるか
考え、必要とされる専門知識・技術の
統合を図る。

〇 〇

6 1 実習のまとめ 課題提示 ( １８０分 ) 各養成校教
員

プログラム全体を通じた学びを整理する。

【取り組み方法の例】
実習を振り返り、実習中の学びを整理し、レポートとし
て提出する。

＜項目例＞
・事業所給食において勤労者の健康管理に寄与するため
に解決すべき課題とは何か
・事業所給食の管理栄養士・栄養士としての課題解決の
ためにどのような力が必要か
・今後の自分の課題は何か

これからの事業所給食の経営管理にお
いて、管理栄養士・栄養士としてどの
ような力が必要であるか理解を深め。
今後の自分の課題に気づく。

〇 〇

委託者と受託
者の立場で事
業所給食を考
える

管理栄養士の業務
への取り組み姿勢
を知る
事業所給食の利用
者のニーズ、クラ
イアントのニーズ
を知る

事業所給食施
設の献立管理
～献立作成～

・献立管理の
PDCAサイクルを
学ぶ
・献立作成と情報
提供の実際

事業所給食の献立計画には幅広い視点
が必要であることに気づく。
事業所給食の献立計画に必要な知識と
技術の統合を図る。
自分の意見をまとめ、グループワーク
で意見交換ができる。他者の意見を聞
き、意見交換を行うためのコミュニ
ケーション能力の修得を図る。

〇

①と②
のいずれ
か選択

〇

①と②
のいずれ
か選択

・献立管理の
PDCAサイクルを
学ぶ
・評価と改善の実
際
・プレゼンテー
ションスキルを修
得する

自分の立案した献立を試作、あるいは実際に調理・提供
した結果を踏まえ、献立の評価を行う。

【取り組み方法の例】
ｸﾞﾙｰﾌﾟﾜｰｸとして取り組む。グループ内の意見をまとめ
発表し、ディスカッションを行う。可能であれば、事業
所給食の管理栄養士・栄養士をお招きし、評価結果に対
するコメントをいただく。

＜プレゼン条件例＞
・時間：１献立10分、質疑10分
・形式：PowerPoint
・発表の構成：
　①献立のコンセプト
　②献立内容
　　（作業指示書、献立の写真、食材原価等）
　③評価（喫食者の意見、自己評価）

事業所給食の献立作成やその評価には
幅広い視点が必要であることに気づ
く。
自分の意見をまとめ、グループワーク
で意見交換ができる。他者の意見を聞
き、意見交換を行うためのコミュニ
ケーション能力の修得を図る。
自分の考えをわかりやすくまとめ、伝
えることができる。

まとめ

5 事業所給食施
設における
献立管理
～献立の評
価・改善～

3
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●医療福祉給⾷プログラム 

本プログラムは 45 時間の実習時間確保を⽬標に、４つのテーマ(⼤項⽬ 1~４)の動

画を中⼼に、その活⽤例を⽰す形で５つの⼤項⽬で構成しています。 

⼤項⽬ 1~４は項⽬ごとに複数の動画で構成しています。⼤項⽬ 1~3では、動画を

視聴し、学内の講義では⼗分な時間が確保できない給⾷の新たなオペレーションシ

ステム（⽣産（調理）・提供（配⾷）システム）を正しく理解してもらうことが狙
いです。様々なシステムを、サブシステムと合わせて考え、トータルシステムを構

築するための課題発⾒につなげてください。 

動画の視聴だけでなく、実習として取り組む課題についても、課題事例を提⽰し

ています。学内の施設・設備を活⽤して、献⽴を考えたり、クックチルやクックフ

リーズによる調理品を⽤いた実習と組み合わせると、動画の理解が深まると思いま

す。 

⼤項⽬４は⽇本給⾷経営管理学会の研修会の内容です。講師の宇⽥淳教授のご厚
意により、本プログラムでの利⽤を快くご承諾くださいました。学⽣には少し難し

いかもしれませんが、社会の変化に対応し、未来の管理栄養⼠・栄養⼠の役割を考
え、⾃分⾃⾝の今後の学習課題や学習⽬標につなげるようにご指導ください。 

本プログラムを活⽤する教員は、動画を中⼼に、各校の状況に応じてオリジナル

のプログラムを作成してください。 

 以下にプログラムの内容を⽰します。 

  



2022年度　日本給食経営管理学会　臨地・校外実習振替プログラム　医療・福祉施設編

■プログラムの目的

■テーマ

医療・福祉施設における給食システムの現状と課題を学ぶ

■プログラムの学習目標

医療・福祉施設での給食システムの特徴を説明できる（管・栄共通）。

医療・福祉施設での調理システムと厨房機器の関係を説明できる（管・栄共通）。

医療・福祉施設における給食部門を運営（経営）していく上での資源（ヒト、モノ、カネ）の課題について説明できる　（管・栄共通）。

医療・福祉施設における給食を持続可能にするために、管理栄養士・栄養士にどのような力が必要か考える（管のみ）。

医療・福祉施設における利用者のQOL向上を目的とした食事の提供の課題解決のために管理栄養士に必要な力を考える（管のみ）

■想定学修時間 45時間（2685分）＊動画時間数：283.8分（10本）

２．プログラム案と教材

動画
資料
（課題
提示）

管理栄養士
養成課程

栄養士
養成課程

1 ＜調べ学習＞
例１）医療または福祉施設給食の概要につい
て

課題学習 （ 500 ） 各養成校教員 プログラムに取組む前に、これまでの学内授業で学んだ内容について教科書等で整
理する。具体的な調べ項目は、各養成校の教員が各校のプログラムを考慮して設定
する。

＜項目例＞
①医療・福祉施設給食の目的と関連法規
②医療・福祉施設給食の栄養管理の特徴
③医療・福祉施設給食の献立管理の特徴
④医療・福祉施設給食の食種、食形態、食数管理の特徴
⑤医療・福祉施設給食の衛生管理について（食中毒予防、HACCP、危機管理につい
て）

・医療,福祉施設給食の
特徴と法的根拠を理解
する。
・医療,福祉施設給食の
栄養管理から生産管理
（提供を含む）を理解
する。 ○ ○

2 医療施設の実態と課題 講義
（動画）

 22:36 大阪樟蔭女子大学：
赤尾　正

○ ＜講義の概要＞
①医療福祉給食の特徴
②病院給食業務をとりまく環境変化と対応策のポイント
③病院栄養部門の実態

・医療・福祉施設での
給食運営の特徴や今の
課題を理解する。 ○ ○

3 ＜動画の振り返り＞ 課題学習 （ 100 ） 各養成校教員 各養成校で動画を活用して、調べ学習や意見交換を行う。

【取り組み方法の例】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだことをレポートする。
例２）グループでの振り返り
①個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、共有する。
②自分のいる地域の医療、福祉施設の給食運営の考えられる課題についてグループ
（オンライン可）で話し合い、解決策を考える。
＊グループが複数の場合は①や②を発表しあい共有する

動画と調べ学習から医
療福祉施設給食の実態
からどのような課題が
あるのか気づく。

○ ○

4 医療福祉施設の人事・労務管理、ﾘｽｸﾏﾈｼﾞﾒﾝ
ﾄ、品質保証

講義
(動画）

 25:40 大阪樟蔭女子大学：
赤尾　正

○ ＜講義の概要＞
①医療福祉施設の人事・労務管理の特徴（病院栄養部門の組織（事例を含む）、管
理栄養士のシフト、従業員の意識向上など）
②医療福祉施設のリスクマネジメント（インシデント・アクシデント管理、アクシ
デント事例など）
③医療福祉施設の給食における品質保証について（第三者評価について）
④医療福祉施設の人事・労務管理の特徴（病院栄養部門の実態から見える課題、労
働者の確保について）
⑤参考動画の紹介

医療・福祉施設給食の
人事・労務管理の特徴
を理解する。
医療・福祉施設給食で
のリスクとその対応か
管理を理解する。（日
頃からどの様なことを
考えて行動する必要が
あるか、どの様な備え
が必要かを理解する）
医療・福祉施設給食で
の品質保証について理
解する。

○ ○

5 ＜動画の振り返り＞ 課題学習 （ 100 ） 各養成校教員 各養成校で動画を活かして、調べ学習や意見交換を行う

【取り組み方法の例】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだことをレポートする。
例２）グループでの振り返り
①個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、共有する。
②ディスカッション案として
・医療福祉施設のリスクマネジメント（インシデント、アクシデント事例）より、
「クレーム内容及び原因及びプロセス」や「事故内容、背景・要因」をを学生に聴
かせたあと、「是正処置、予防処置」や「改善策」について意見を出し合う。
・医療福祉施設給食の人事・労務管理の特徴や課題について意見を出し合う。
＊グループが複数の場合は①や②を発表しあい共有する

動画と調べ学習（意見
交換）から、現在の医
療・福祉施設給食の課
題を踏まえ、自信の学
修目標を明確にする。

○ ○

給食のオペ
レーションシ
ステムの現状

1 医療・福祉施設における調理システムの現状 講義
（動画）

18:36 日本女子大学：
松月弘江

○ ＜講義の概要＞
①新調理システムとは
②医療・福祉施設における調理システム
③新調理システムの生産プロセス
④各種システムの特徴
⑤T.T管理システムに必要な加熱・冷却・再加熱機器
⑥献立作成・生産時に配慮すべき事項
⑦まとめ（参考動画の紹介）

医療、福祉施設給食で
の調理システムの現状
と各調理システムの特
徴と献立作成、生産の
関連を理解する。

○ ○

2 適温給食のための設備 講義
（動画）

13:09 宮城学院女子大学：
佐々木ルリ子

○ ＜講義の概要＞
①適温給食とは
②適温で提供するための設備
③適温給食のための調理システムと提供方法
④調理システムと適温給食（施設内調理とセントラルキッチンの例）
⑤主な設備について
⑥適温給食で留意すること
⑦まとめ

適温給食と関連する調
理システムと施設設備
について理解できる。

○ ○

3 ＜動画の振り返り＞ 課題学習 （ 100 ） 各養成校教員 各養成校で動画を活用して、調べ学習や意見交換を行う。

【取り組み例①】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだことをレポートする。
例２）グループでの振り返り
①個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、共有する。

動画と調しべ学習（意
見交換）から、適温給
食や関連する設備につ
いて理解し、説明でき
る。 ○ ○

4 ＜給食の生産・提供システムと献立について
考えよう＞

課題学習 （ 300～ ） 各養成校教員 ○ テーマ２－№１，２の講義動画で学んだことを踏まえ、課題に取り組む。
①各養成校にあるシステムを活用する。
・クックチルやクックフリーズの料理を実際に作成、5日にリヒートする。料理の味
やテクスチャーの変化などを実際に体験する。
・冷温蔵配膳車に食事をセットし、食器や食具の使い方、トレーの使い方、喫食温
度等について体験する。

②①の体験より生産システムや提供システムを考慮した献立作成時の留意点を考
える。
＊グループが複数の場合は①や②を発表しあい共有する。

給食の生産システム、
提供システムを合わせ
た献立作成時の留意点
を理解し、説明でき
る。

○ ○

1 セントラルキッチンシステムとはどのような
給食システムか

講義
（動画）

20 一般社団法人みやぎ
保健企画：松本まり
こ

○ ＜講義の概要＞
①施設の概要
②配食施設数
③セントラルキッチンのコンセプト
④病院給食制度の変遷
⑤新調理システムについて
⑥セントラルキッチン導入の背景と経営経営効果

セントラルキッチンと
はどんな施設で、どの
ような給食システムか
理解できる。施設（み
やぎ保健企画）の特徴
を理解できる。

○ ○

2 セントラルキッチンシステムの実際　A　献
立作成

講義
（動画）

24 一般社団法人みやぎ
保健企画：松本まり
こ

○ ＜講義の概要＞
①約束食事箋の統一について
②献立作成について
③セントラルキッチンとサテライトキッチンにおける調理方法の分類

セントラルキッチンで
の献立作成について理
解できる。 ○ ○

3 セントラルキッチンシステムの実際　B　生
産・衛生管理

講義
（動画）

28 一般社団法人みやぎ
保健企画：松本まり
こ

○ ＜講義の概要＞
①生産計画とその流れについて
②衛生管理について

セントラルキッチンで
の生産管理と衛生管理
の実際を理解できる。 ○ ○

4 セントラルキッチンシステムの実際　C　配
送・サテライトキッチン

講義
（動画）

19 一般社団法人みやぎ
保健企画：松本まり
こ

○ ＜講義の概要＞
①セントラルキッチンからの配食とサテライトキッチンでの提供方法
②事例（病院、高齢者施設等）
③サテライトキッチンとの連携

セントラルキッチンの
配送の特徴やサテライ
トキッチンとの連携に
ついて理解できる。

○ ○

5 セントラルキッチンシステムの実際　D　管
理栄養士の業務とまとめ

講義
（動画）

15 一般社団法人みやぎ
保健企画：松本まり
こ

○ ＜講義の概要＞
①セントラルキッチンの管理栄養士の業務
②サテライトキッチンの管理栄養士の業務
③職員の勤務体制について
④CK-SKの連携

セントラルキッチン等
に勤務する管理栄養士
の実際の業務内容を理
解できる。

○ ○

概要

1 医療・福祉施
設給食の最新
の動向

医療、福祉施設給
食の給食運営の特
徴や運営上の課題
を学ぶ。

講義動画の視聴と課題学習を通じ、医療・福祉給食の場での課題を発見し、管理栄養士、栄養士としてどのように課題を解決できるのか考え、必要とされる専門知識・技術の統合を図る。また、今、どんな力をつけたら良いのか、管理栄養士、栄養士として必要とされる知識やスキルについて気づ
きを得る。

大項目 ねらい

内容

到達目標

プログラムの組み立て例

№ テーマ 形式
時間（分）
課題学習の時間は

各校で設定。

講師

配信コンテンツ

2 医療,福祉施設の
調理・提供システ
ムの特徴を学ぶ

3 セントラル
キッチンの実
際

セントラルキッチ
ンの事例から学ぶ



6 ＜動画の振り返り＞ 課題学習 （ 400 ） 各養成校教員 各養成校で研修会の動画についてのレポートまたは意見交換を行う。

【取り組み方法の例】

例１）個人の振り返り

①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだことをレポートする。
③「○○先生に質問してみよう！！」とし、動画をみて、自分なりに調べてみてもわ
からないことは先生に質問し意見交換ができるようする。
例２）課題テーマの発表
個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、共有する。

＜課題案＞
「あなたは施設の後輩栄養士にクックチルシステムの特徴とメリットとデメリット
を説明することになりました。食材、調理、献立、衛生についての説明資料を作成
しなさい。（具体例を入れること）」
・医療・福祉施設給食でのイベント食（行事食）の年間計画を作成してみよう。

セントラルキッチンシ
ステムでの特徴や勤務
する管理栄養士の業務

や役割を説明できる。

○ ○

1 第29回日本給食経営管理学会研修会（WEB開
催）

100

テーマ：「医療・福祉施設栄養部門の給食経
営管理実践 −医療経営管理の立場から−」

2 ＜動画で学んだことの振り返り＞ 課題学習 （ 400 ） 各養成校教員 各養成校で研修会の動画についてのレポートまたは意見交換を行う。

【取り組み方法の例】

実習を振り返り、実習中の学びを整理し、レポートとして提出する。

＜項目例＞

・医療・福祉施設給食で給食を継続的に提供するために給食部門の管理栄養士は何
が求められていると考えるか
・健康、栄養のITC化についてわかったこと、わからなかったことはなにか
・これからの管理栄養士、栄養士にはどんな力が必要か

・研修会の動画をみて学んだことについて

・自分の意見をまと

め、グループで意見交

換ができる。

・他者の意見を聞き、
意見交換を行うための

コミュニケーション能
力を身に付けることが
できる。

○ ○

5 1 実習のまとめ 課題学習 （ 500 ） 各養成校教員 プログラム全体に通じた学びを整理する。

【取り組み方法の例】

実習を振り返り、実習中の学びを整理し、レポートとして提出する。

＜項目例＞

・医療・福祉施設給食を取り巻く課題をふまえ、利用者の食事の質と給食運営（経
営管理）を継続していくために管理栄養士・栄養士にできることはなにか（利用者
のQOLを向上させるような質の高い食事と限られらヒト、モノ、カネの中で採算性
を重視した食事についてなど）
・これからの医療・福祉施設給食の運営や経営管理を行う中で、給食部門スタッフ
の管理栄養士・栄養士としてどんな視点やどんな力が必要であると考えたか
・今後の自分の課題はなにか

・自分の意見をまと

め、グループで意見交

換ができる。

・他者の意見を聞き、
意見交換を行うための

コミュニケーション能
力を身に付けることが
できる。

・自分が理解したこと

や考えたことをわかり

やすい形でまとめるこ

とができる

・これからの医療・福

祉施設での給食部門の

経営管理について、管

理栄養士・栄養士には

どんな力が必要である

か理解を深める

○ ○

4 未来の給食と
管理栄養士・

栄養士の役割
を考える

持続可能な給食経

営を目指して未来
の給食と管理栄養

士・栄養士の役割
を考える

3 セントラル
キッチンの実
際

セントラルキッチ
ンの事例から学ぶ

○ ○

まとめ

講義

（動画）

資料

滋慶医療科学大学院
大学 ：宇田 淳 先生

○ ○ ＜研修会動画・概要＞
・理事長あいさつ 日本給食経営管理学会
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　理事長 赤尾 正 先生

①講演「持続可能な医療・福祉施設の経営と給食部門の経営管理-給食部門スタッ
フに求められる経営戦略-)」
【講師】 滋慶医療科学大学院大学 教授 宇田 淳 先生
【座長】 女子栄養大学 教授 石田 裕美 先生

②話題提供コラム「ウェルビーイングを支える健康・栄養 ICT」
【話題提供者】　滋慶医療科学大学院大学 教授 宇田淳先生

未来の給食についての
自分の考えを説明でき

る。また、持続可能な

給食経営を目指すため
にこれからの管理栄養

士・栄養士の役割につ
いて自分の考えを説明

できる。
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●＜＜オプション＞＞成分表編 

 本オプションは、本編の 2 プログラムの補完的な形でご活⽤ください。2020 年に

新たに⽰された⼋訂成分表の給⾷施設での活⽤についてまとめています。 

以下にプログラムの内容を⽰します。 

 



2022年度　日本給食経営管理学会　臨地実習振替プログラム　成分表編

１．プログラム概要

■目的
講義動画の視聴と課題学習を通じ、日本食品成分表の基本的な構成や特徴を理解する。日本食品成分表2020年版（八訂）と2015年版（七訂）の違いを理解する。
また、給食施設での活用やそこでの課題に気づき、管理栄養士・栄養士としてどのように課題を解決できるのか考え、必要とされる専門知識・技術の統合を図る。

■テーマ
日本食品成分表2020年版（八訂）の改定のポイントの理解と給食施設での活用について

■学修目標
食品成分表の基本的な構成について説明できる。2020年版（八訂）の改定のポイントを説明できる。
食品成分表の2020年版（八訂）と2015年版（7訂）の違いを説明できる。

■想定学習時間 課題総時間：756分　※動画時間数：約206分（5本）

（注意：本編はオプションとして準備していいるので、合計45時間にはなっていない）

２．プログラムと教材

動画 資料
（課題
提示）

1 食品成分表について 食品成分表の基本
を学ぶ

1 ＜調べ学習＞ 課題学習 ( 180 ) 各養成校教
員

プログラムに取り組む前に、これまでの学内授業で学ん
だ内容について教科書等を振り返り整理することとも
に、文部科学省科学技術・学術審議会　資源調査分科会
報告　日本食品標準成分表2020年版（八訂）の第1章を
整理する。
また、具体的な調べ項目は、各養成校の教員が各校のプ
ログラムを考慮して設定する。

＜項目例＞
①食品成分表の目的と性格
②収載食品について
③食品の調理条件、調理による成分変化について
④調理に関する計算式について

食品成分表の目的や性格を理
解する。

〇 〇

1 日本食品標準成分表2020年度版
（八訂）への理解～改訂ポイン
ト～

講義
(動画）

( 50 ) 東京栄養食
糧専門学
校：
渡邊智子

〇 ＜講義概要＞
第31回 ⽇本給⾷経営管理学会 研修会　講演
「日本食品標準成分表2020年度（八訂）の改訂ポイン
ト」

改訂のポイントを理解する。 〇 〇

2 ＜動画で学んだことの振り返り
＞

振り返り ( 20 ) 各養成校教
員

各養成校で研修会の動画についてのレポートまたは意見
交換を行う。

【取り組み方法の例】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだ
ことをレポートする。
③「○○先生に質問してみよう！！」とし、動画をみ
て、自分なりに調べてみてもわからないことは先生に質
問し意見交換ができるようする。
例２）課題テーマの発表
個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、
共有する。

＜課題案＞
「食品成分表2020年度（八訂）の改訂のポイントについ
て」

〇 〇

3 日本食品標準成分表2020年度版
（八訂）への理解～給食施設で
の活用～

講義
(動画）

( 54 ) 東京栄養食
糧専門学
校：
渡邊智子

〇 ＜講義概要＞
第31回 ⽇本給⾷経営管理学会 研修会　講演
「日本食品標準成分表2020年度（八訂）の給食施設での
活用」

栄養計算を行うためのポイン
トを理解する。給食施設での
活用について理解する

〇 〇

4 ＜動画で学んだことの振り返り
＞

振り返り 20 ) 各養成校教
員

各養成校で研修会の動画についてのレポートまたは意見
交換を行う。

【取り組み方法の例】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだ
ことをレポートする。
③「○○先生に質問してみよう！！」とし、動画をみ
て、自分なりに調べてみてもわからないことは先生に質
問し意見交換ができるようする。
例２）課題テーマの発表
個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、
共有する。

＜課題案＞
「食品成分表2020年度（八訂）を使用するときの注意点
とはなにか」

〇 〇

5 エネルギー値の計算方法の変更
に関する課題

講義
(動画）

( 29 ) 女子栄養大
学：石田裕
美

〇 ＜講義概要＞
「「日本食品標準成分表2020年版（八訂）」の取り扱い
について、エネルギー値の計算方法の変更に関する課題
について

日本食品標準成分表2020年度
（八訂）の取り扱い、特にエ
ネルギ―値の計算方法につい
て理解する。

〇 〇

6 ＜演習＞
例１）給食施設の昼食1食分の
献立の栄養計算を行ってみよう

課題学習 ( 200 ) 各養成校教
員

演習課題の献立（1食分）の栄養計算を実際に行う
＊演習課題用献立ワークシートあり
＊自分で考えた献立の栄養計算でも可

【取り組み例】
①献立の純使用量の栄養計算を七訂で計算する
②献立の純使用量の栄養計算を八訂で計算する

①，②の計算結果について考察する

栄養計算に取り組み,　エネ
ルギー値の計算方法を理解
し、 栄養計算結果の違いに
ついて考える

〇 〇

日本食品標準成分表2020年版（八訂）の給食
施設での活用

日本食品成分表
2020年版（八訂）
の給食施設での活
用を学ぶ

1 ＜講義概要＞「日本食品標準成
分表 2020年版(八訂)と日本人
の食事摂取基準(2020年版)との
関係」

講義
(動画）

( 42 ) 女子栄養大
学：上西一
弘

〇 ＜講義概要＞
「日本食品標準成分表 2020年版(八訂)と日本人
の食事摂取基準(2020年版)との関係」

日本食品標準セ氏分表と仁日
本人の食事摂取基準との関係
を理解する。

〇 〇

2 ＜動画で学んだことの振り返り
＞

振り返り ( 20 ) 各養成校教
員

各養成校で研修会の動画についてのレポートまたは意見
交換を行う。

【取り組み方法の例】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだ
ことをレポートする。
③「○○先生に質問してみよう！！」とし、動画をみ
て、自分なりに調べてみてもわからないことは先生に質
問し意見交換ができるようする。
例２）課題テーマの発表
個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、
共有する。

＜課題案＞
「食品成分表と食事摂取基準の関係についてわかったこ
と、理解したことは何か」

〇 〇

3 ＜講義概要＞「日本食品標準成
分表 2020 年版(八訂)を活用し
た栄養・食事管理〜特定給食施
設指導の対応〜」

講義
(動画）

( 31 ) 女子栄養大
学：久保彰
子

〇 ＜講義概要＞
「日本食品標準成分表 2020 年版(八訂)を活用し
た栄養・食事管理〜特定給食施設指導の対応〜」

行政の特定給食施設指導の法
的根拠や栄養管理報告書等へ
の対応状況等を理解する。

〇 〇

4 ＜動画で学んだことの振り返り
＞

振り返り ( 20 ) 各養成校教
員

各養成校で研修会の動画についてのレポートまたは意見
交換を行う。

【取り組み方法の例】
例１）個人の振り返り
①講義を視聴し、わからない用語を調べる。
②講義を視聴し、発見したこと、気づいたこと、学んだ
ことをレポートする。
③「○○先生に質問してみよう！！」とし、動画をみ
て、自分なりに調べてみてもわからないことは先生に質
問し意見交換ができるようする。
例２）課題テーマの発表
個人の学びをグループ（オンライン可）で発表しあい、
共有する。

＜課題案＞
「給食施設の給食の評価をどの様に考えればよいと考え
たか」

〇 〇

4 1 実習のまとめ 課題提示 ( 90 ) 各養成校教
員

プログラム全体を通じた学びを整理する。

【取り組み方法の例】
実習を振り返り、実習中の学びを整理し、レポートとし
て提出する。

＜項目例＞
・日本食品標準成分表2020年版（八訂）の特徴と活用の
ポイント
・給食施設で日本食品標準成分表を活用し、施設での栄
養管理を評価するためのポイントとはなにか
・給食施設の管理栄養士・栄養士としての課題解決のた
めにどのような力が必要か
・今後の自分の課題は何か

食品成分表と食事摂取基準と
の関係を理解し、給食施設で
の栄養管理の課題について考
える

〇 〇まとめ

2 日本食品成分表2020年版（八訂）について 日本食品成分表
2020年版（八訂）

を学ぶ

3

食事摂取基準と食品成分表の関係を説明できる。

大項目 ねらい

内容

到達目標
概要講師

配信コンテンツ

プログラムの組み立て例

№ テーマ 形式

時間（分）
（課題学習の

時間は目安。

具体的には

各校で設定。）

管理栄養士
養成課程

栄養士養成課
程


