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1 ．ISO22000食品安全マネジメントシステム

　ISO22000食品安全マネジメントシステムは、
安全な食品を提供するため、危害要因を分析
し、危害が発生しないような仕組みを構築する
ことを目的とする食品安全マネジメントシス
テム（Food Safety Management System, 以下
FSMS）の国際規格である。
　食品の製造・調理は多くの工程を経るので危
害が発生する可能性のあるすべての工程を管
理することで食の安全を守るという考え方で
FSMS が構築される。ISO22000はすべての食品
にかかわる組織が食の安全を守るための仕組み
づくりに利用できるように要求事項が書かれて
いる。その範囲は、農場から食卓までのすべて
の段階が対象で、包装資材、食品物流、食品倉
庫などの関連事業が含まれるが、食品安全を守
るためには人材育成も極めて重要であり、人材
育成の仕組みづくりも ISO2200の FSMS を適用

（活用）することが可能であり有用であるとの観
点から認証取得を目指した。

2 ．ISO22000認証取得の意義と価値

　管理栄養学部卒業生の就職先業界、職種は幅
広い。医療、福祉、フードサービス、食品製造
等多岐にわたるが食品安全や衛生管理に関する
知識が求められ管理者として指名されることも
多い。そこで、FSMS を構築しそれを実践する
ための基礎的なスキルを修得する「食品安全専
門人材育成プログラム」を策定、運営し継続的
に改善していく活動を FSMS の目標に設定し
ISO22000のスキームを活用することとした。ま
ず、既存の食品安全関連科目の内容や構成、到
達目標や評価方法を整理し各内容を精査した。
とりわけ給食管理実習では安全な給食提供を
行っていくための、食品安全システムの構築は
重要である。
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　2018年 に 公 布 さ れ た 改 正 食 品 衛 生 法 に
よって、2020年 6 月より我が国では HACCP

（Hazard Analysis Critical Control の略、食品の
安全を確保する手段として全世界で広く採用さ
れている手法で、ISO22000マネジメントしステ
ムの中核となる管理運営手法）が制度化（義務
化）されすべての食品事業者が HACCP の沿っ
た衛生管理を行うこととなった。以前より行政
を含め関連業界において、食品安全専門人材が
不足していることから人材養成が急務であり、
課題であることが言われ続けている。この状況
下で管理栄養士の資格者に対する期待も聞かれ
るようになり、管理栄養士が食品安全の分野に
活躍の場を広げることができるチャンスと捉え
た。食品業界で衛生管理、品質管理、品質保証
などの業務に就き、食品安全専門人材として活
躍できるはずである。とりわけ、ISO22000認証
を取得した大学でシステムマネジメントを学べ
ることは価値が大きい。

3 ．ISO22000：2018 認証取得の経緯

　2016年、管理栄養学部の給食経営管理実習室
が新設された。前年の2015年には健康・栄養研
究所主催の研修会に参加してきた建築、厨房機
器、給食サービス、空調設備企業の方々と研究
会を立ち上げ、議論を重ねて基本設計案を作成
した。新設 2 年目の2017年から、給食管理実習
担当の給食経営管理研究室の南亜紀講師、助手

（当時）の稲垣沙ほりさん、そして金印㈱の相
談役（元品質保証担当取締役）の大野吉孝氏と
認証取得に向けた計画、準備をスタートした。
2018 年、環境衛生学研究室 4 年（当時）の坂部
悠さんは卒業演習課題として認証取得の準備に
参加し大野氏の指導で、給食管理実習で使用す
る衛生マニュアルやチェックリストなどの文書
類を作成した。2019 年、ISO22000：2018で認
証取得を目指すことを決定し、岸本、南、稲垣、
大野、そして食教育学研究室の高田尚美准教授
で「食品安全チーム」を組織した。また、同研
究室 4 年（当時）の竹村香恵出さん、福岡志織
さん 松田萌華さんが卒業演習課題として食品
安全チームメンバーに加わり初回審査に向けた

準備を行った。
　2019年 6 月17日、「初回審査一次」を受審、マ
ネジメントシステムの要求事項に対する適合評
価と有効性の継続的改善の実施状況の確認が行
われた。2019年10月 7 日～ 8 日、「初回審査二
次」では、マネジメントシステムの要求事項に
対する適合評価と妥当性及び有効性の確認に加
え、システムの継続的改善の実施状況が確認さ
れた。そして、2019年11月28日、登録範囲「食
品安全に関する専門人材の教育及び給食管理実
習」で ISO22000:2018規格に適用が認証され登
録許可（登録番号　JUSE-FS-197）された。
　2020年10月 8 日、登録後第 1 回目のサーベイ
ランスにおいては FSMS の定着と、最大の外部
及び内部の課題であるコロナ禍への対応に着眼
して審査が行われたが、不適合は検出されず、
組織のマネジメントシステムの適合状況、効果
的実施、維持、改善、マネジメントレビュープ
ロセスの能力等問題なく有効と評価された。
　2021年10月 8 日、第 2 回サーベイランスは、
前回に続き FSMS の定着とコロナ禍への対応
を重視、サンプリングとしては、給食管理実
習に対する 8  項の運用を重視し審査が行われ
FSMSは確実に構築・運用され、その程度も確実
に向上しているとの所見だった。

4 ．�食品安全人材育成プログラム開発の方針・
目標の設定

　食品安全マネジメントスキルを修得する「食
品安全専門人材育成プログラム」を運営し継続
的改善を行ううえで、食品安全関連科目の内容
や到達目標、評価方法等を検討した。特に大量
調理を行う給食管理実習では HACCP の考え方
を取り入れた衛生管理と FSMS の PDCA を実
施すること、そして FSMS を学ぶプログラムを
創生することを目指した。
　管理栄養学部開講科目のうち食品安全人材育
成プログラムに「給食管理実習」、「給食管理」、

「給食経営」、「食品微生物学」、「衛生管理システ
ム」の 5 科目を選定した（図 1 ）。
　食品安全専門人材育成プログラムの開発にあ
たり、以下に示す（ 1 ）「食品安全専門人材養成
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の方針」を策定、（ 2 ）食品安全専門人材の到達
目標を設定、（ 3 ）食品安全専門人材育成プロ
グラムの計画・実施の方針を設定、（ 4 ）各科目
の到達目標を設定、（ 5 ）「給食管理実習」にお
ける FSMS の目標を設定し、（ 6 ）「給食管理実
習」における食品安全方針を策定し、これらを
共有したうえで各科目を担当する 3 教員、 3 研
究室における教育プログラムを精査した。
（ 1）食品安全専門人材養成の方針
　食品安全専門人材を養成するため、以下の 8
方針に基づき講義及び実習を行うこととした。
　① 食品安全を確保することができる管理栄
養士を育成するという目標を達成するため、適
用組織は、その能力を伸ばすための講義及び実
習を行う。
　②FSMS は学生が食品の安全性を理解し衛
生管理ができる能力を習得することを目標に運
用し、その有効性と効率について継続的にレ
ビューを行う。
　③ 食品安全専門人材に関する情報をステー
クホルダー（学生・保護者及び喫食者）に提供す
るために必要な取り組みを行うとともにステー
クホルダーのみならず、外部及び大学内関係者
に対して積極的なコミュニケーションを実施す
る。
　④ 食品安全方針を確実に順守するため、ス
テークホルダー及び大学内外にこれを周知し、
必要な活動を確実に実施する。
　⑤FSMS を適時に検証し、分析・評価し、見
直しを行い、継続的に改善する。
　⑥ 食品安全チームは食品安全に関する力量
を確保するため継続的な研鑽を積む。

　⑦ 給食経営管理実習室は給食等を提供する
施設として、食品の安全を第一と考え、必要か
つ取りうるあらゆる措置を講じて給食献立等の
安全を保証する。
　⑧ 大量調理施設衛生管理マニュアル等を遵
守するとともに、喫食者が望む合理的な食品安
全に関する要求を満たす給食及びそれに伴う
サービスを継続的に提供する。
（ 2）食品安全専門人材の到達目標
　食品安全専門人材の到達目標は以下 7 項目を
設定した。
　①食品安全に関する法規、制度を理解し説明
できる。
　②リスクと危害要因を理解し、説明できる。
　③HACCP を理解し、説明できる。
　④ 食品安全専門人材育成プログラムを理解
し説明できる。
　⑤ISO22000に基づく本学の FSMS を理解し
説明できる。
　「衛生管理システム」の受講生の到達目標は
　⑥FSMS を深く理解し改善提案ができる。
　⑦ 給食管理実習受講生（ 2 年生）のスキル

（知識・技能）を評価する力量を有する。
（ 3）�食品安全専門人材育成プログラムの計画・

実施の方針
　以下の方針に基づき食品安全専門人材育成の

「プログラム（講義・実習）」を計画した。
　① フードチェーンで食品安全を確保するこ
とができる管理栄養士を育成する目標を達成す
るため、食品安全管理に関する知識と技術が修
得できる講義、実習を行う。
　② 食品安全専門人材育成プログラムは食品

履修前

学生

授業カリキュラム

(人材育成プログラム) 

食教育学研究室
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図1　食品安全専門人材育成プログラム（FSMS適用範囲）
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の安全性を理解し衛生管理ができる能力を習得
することを目標に計画されその有効性と効率に
ついて継続的にレビューを行う。
　③人材育成プログラムの到達目標、概要、評
価方法、授業計画等に関する情報を学生に確実
に提供するためのシラバスを作成し大学内外に
公開する。
　④食品安全方針を確実に順守するため、大学
関係者及び大学内外にこれを周知し、必要な活
動を確実に実施する。
　⑤ 食品関連業界が望む専門人材を育てるた
め、また学生満足度を高めるために人材育成プ
ログラムを適時に検証し、分析・評価し、見直し
を行い、継続的に改善する。
　⑥ 授業担当者は人材育成に資する力量を維
持、向上させるため継続的に研究および教育実
践を積む。
　⑦学び、習得した知識や技能を使って、総合
的なマネジメント力を向上させる衛生管理の実
践を実習生に経験させる。
　⑧学生が将来、衛生管理、品質管理、品質保
証等の業務に就き、食品安全専門人材として社
会に貢献しようという意欲と使命感を育てる。
（ 4）各科目の到達目標
　各科目の到達目標を設定した。
　①食品微生物学：微生物やその他食品の危害
要因に対して科学的かつ客観的な知識を身に付
ける。
　②給食管理：特定多数人に対して継続的に食
事を提供する施設における食の安全に関する基
礎的な知識を身につける。
　③給食管理実習：食品微生物学及び給食管理
で身につけた知識を実習を通して理解するとと
もに、管理栄養士としてマネジメント力（リー
ダーシップ、コミュニケーション力など）を向
上させ、衛生的かつ安全に遂行するための手技
を身につける。
　④給食経営：食品の安全衛生に関する管理に
必要な資源を活用し、給食の運営を事業として
営むための知識を説明できる。
　⑤衛生管理システム：総合的なマネジメント
力を向上させ、衛生管理に関する知識、経験、
技能および評価スキルを身につける。

（ 5）「給食管理実習」における FSMSの目標
　給食献立等の安全を保証するため「給食管理
実習」における FSMS の目標を設定した。
　① 献立の食品安全を確保することができる
管理栄養士を育成する。
　② 食品安全管理を実践しその能力を向上さ
せる。
　③学生の食品衛生管理能力を習得させる。
　④ 喫食者の食品安全要求を満たす給食及び
それに伴うサービスが提供できるようにする。
（ 6）「給食管理実習」における食品安全方針
　給食献立等の安全を確実にするため給食管理
実習では以下の方針に基づき実習を行うことと
した。
　① 給食献立等の安全を確保することができ
る管理栄養士を育成するという目標を達成する
ため、衛生管理を実践しその能力を伸ばすため
の実習を行う。
　②FSMS は実習生が食品の安全性を理解し、
衛生管理ができる能力を習得することを目標に
運用し、その有効性と効率について継続的にレ
ビューを行う。
　③ 給食献立等の安全に関する正確な情報を
喫食者に確実に提供するために必要な取り組み
を行うとともに喫食者、供給者、大学内関係者
に対して積極的なコミュニケーションを実施す
る。
　④食品安全方針を確実に順守するため、実習
室関係者及び大学内外にこれを周知し、必要な
活動を確実に実施する。
　⑤FSMS を適時に検証し、分析・評価し、見
直しを行い、継続的に改善する。
　⑥ 食品安全チームは食品安全に関する力量
を確保するため継続的な研鑽を積む。
　⑦ 給食経営管理実習室は給食等を提供する
施設として、食品の安全を第一と考え、必要か
つ取りうるあらゆる措置を講じて献立等の安全
を保証する。
　⑧ 大量調理施設衛生管理マニュアル等を遵
守するとともに、喫食者が望む合理的な食品安
全に関する要求を満たす給食及びそれに伴う
サービスを継続的に提供する。
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5 ．�到達目標、評価基準、評価方法検討のため
の課題抽出

　大学を取り巻く環境を調査、整理し課題を抽
出し、各科目の到達目標や評価基準、評価方法
等を検討した。
　①就職先企業（食品産業、給食）の期待
　食品業界においては、現場で安全性確保がで
きる人材を求めている。すなわち、 1 ）一般衛
生管理を着実に実施・指導できる、 2 ）一般衛生
管理及び HACCP による衛生管理のための「衛
生管理計画」が作成できる、 3 ）製品説明書、
製造工程図、危害要因分析表等の HACCP 関連
文書が作成できる、 4 ）重要な工程（CCP）を
管理・検証・改善する仕組みを構築・実行できる
人材を求めている。
　②入学希望者（高校生等）の期待
　入学を希望する高校生等は、医療、福祉、食
育等の職種を目指す者が多いが、近年、ひとの
健康や長寿に関連する食品に関心がある者や、
安全衛生に興味を持つ学生も少なくない傾向に
ある。将来は食品の製造・開発や品質管理、品質
保証、食品衛生監視員のような安全衛生分野を
目指す学生が増加すると考えられる。
　③大学間の教育課題変化の動向
　管理栄養士養成大学間で学生の基礎学力に差
が見られる。本学は偏差値上位の学生が多数受
験し国家試験合格率も常に最上位クラスであ
る。基礎学力に加え資質、意欲も高い学生が多
く優秀な人材を送り出してきた。食品安全専門
人材は社会（業界、行政）が求めており人材育
成プログラムにより優秀な人材を送り出してい
くことができる。
　④競合大学（管理栄養士養成）
　管理栄養士養成施設は厚生労働省の定める科
目履修が義務付けられているため学校間で学ぶ
科目や内容に大差はない。しかし、本学は食品
微生物、衛生管理が専門の教員が専任され、食
品安全、衛生管理に特化した科目が開講されて
おり、また栄養教諭や管理栄養士の実務を経験
した教員が給食管理等の科目を担当しており食
品安全専門人材育成のための教育が可能である
ことが特徴である。

　⑤所轄官庁の期待
　農林水産省は食品安全専門人材育成研究会

（2018～）において国内外で活躍できる人材の層
を拡大していく必要があるとして 1 ）国際標準
の交渉ができる人材、 2 ）食品産業の中で国際
的に活躍できる人材、 3 ）食品産業を専門的知
見で担っていく人材をあげている。とりわけ、
大学等における 3 ）の人材の育成が期待されて
おり、「食品安全管理について基礎的な知識を
有する人材」及び「科学的根拠に基づいた食品
安全管理が実施できる人材」の育成が求められ
ている。
　次に、大学、学部内の課題を抽出し各科目の
到達目標や評価基準、評価方法等を検討した。
　⑥現在のカリキュラムとその構成
　食品安全専門人材育成のための科目は、 1 年
次後期から 3 年次まで開講される 5 科目（食品
微生物学、給食管理、給食管理実習、給食経営、
衛生管理システム）である。この 5 科目の教育
内容、到達目標を明示し、どの科目で何をどこ
まで学ぶかを見える化をする。学んだ知識・技
術を活用して実践やマネジメントに応用する実
習や演習では、教員の評価に加え、自己評価、
他己評価によって、自分の到達度がわかるよう
にする。学んだ道筋、学んだ記録、評価の記録
などが残るようにポートフォリオのシステムを
導入する。
　⑦保有する設備、IT 技術
　講義室、演習室、実習室そして実習施設・設
備がある。さらに PC（情報処理演習）室に加
え貸し出し用の PC も所有、学内無線 WiFi が
完備している。そして、ICT 活用教育ポータル

（NUAS Moodle Search Courses）では資料提供
や小テストの実施、課題の提出、学習履歴の保
存、掲示板機能などが利用でき、ICT 活用教育
が可能なプラットホームがある。
　⑧学生の力量の向上のための教育組織体制
食品安全チーム会議、ISO 食品安全委員会活動
で自己点検や教員相互に助言を行っている。ま
た、大学として授業評価とその評価に対する自
己点検が行われ、自己研鑽、FD 活動等を通じ
た教員の力量を高める機会が設けられている。
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表
1
　
食
品
安
全
専
門
人
材
プ
ロ
グ
ラ
ム
　
教
育
カ
リ
キ
ュ
ラ
ム
の
R
ub
ric

�
20

21
.11

.1　
第

7版
　

高
田

修
正

ク ラ ス

1,
2組

到
達
目
標

1年
後
期

2年
前
期

2年
後
期

3年
前
期
ま
た
は
後
期

食
品
微
生
物
学

給
食
管
理

給
食
管
理
実
習

給
食
経
営

衛
生
管
理
シ
ス
テ
ム

3,
4組

1年
後
期

2年
前
期

2年
後
期

3年
前
期

3年
前
期
ま
た
は
後
期

食
品
微
生
物
学

給
食
管
理

給
食
管
理
実
習

給
食
経
営

衛
生
管
理
シ
ス
テ
ム

1
A

-1
法
規
�

（
制
度
な
ど
）

食
品
の
安
全
性
な
ら
び
に
、
そ
の
安
全
確
保
や
衛
生
管
理
の
実
施
に
必
要
な
法
規
や

制
度
を
理
解
し
説
明
で
き
る

○
○

○
2

A
-2

食
品
表
示
制
度
、
表
示
方
法
、
規
格
基
準
を
理
解
し
説
明
で
き
る

3
B

食
品
の
安
全
性

の
確
保
�

（
リ
ス
ク
ア
ナ

リ
シ
ス
）

ハ
ザ
ー
ド
と
リ
ス
ク
の
違
い
に
つ
い
て
、
ま
た
食
品
の
リ
ス
ク
分
析
（
リ
ス
ク
評
価
、

リ
ス
ク
管
理
、
リ
ス
ク
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
）
つ
い
て
理
解
し
、
説
明
で
き
る
。

○
○

○

4
C

-1

リ
ス
ク
と
�

危
害
要
因

病
原
性
微
生
物
に
よ
る
食
中
毒
の
原
因
や
、
主
な
汚
染
源
、
症
状
、
予
防
法
と
の
関
連

に
つ
い
て
理
解
し
、
説
明
で
き
る
。
衛
生
管
理
に
活
用
で
き
る
。

○
○

○

5
C

-2
自
然
毒
・
化
学
毒
に
よ
る
食
中
毒
の
原
因
や
、
汚
染
源
、
症
状
、
予
防
法
と
の
関
連
に

つ
い
て
理
解
し
、
説
明
で
き
る
る
。
衛
生
管
理
に
活
用
で
き
る
。

○
○

○

6
C

-3
食
品
に
よ
る
寄
生
虫
症
と
感
染
症
（
人
獣
共
通
感
染
症
を
含
む
）
と
そ
の
予
防
法
、
異

物
混
入
に
つ
い
て
理
解
し
、
説
明
で
き
る
。
寄
生
虫
や
異
物
の
制
御
を
理
解
し
、
実
践

に
活
用
で
き
る

○
○

○

7
C

-4
食
中
毒
以
外
の
食
品
汚
染
物
質（
カ
ビ
毒
、
有
害
元
素
、
放
射
性
物
質
、
農
薬
、
内
分

泌
撹
乱
物
質
等
）と
の
関
連
に
つ
い
て
理
解
し
、
説
明
で
き
る
。
食
品
汚
染
物
質
の
制

御
を
理
解
し
、
実
践
に
活
用
で
き
る
。

○
○

○

8
C

-5
食
物
ア
レ
ル
ギ
ー
を
引
き
起
こ
す
ア
レ
ル
ゲ
ン
の
種
類
と
原
因
食
品
に
つ
い
て
理
解

し
、
説
明
で
き
る
。
食
物
ア
レ
ル
ギ
ー
の
原
因
食
品
を
理
解
し
、
実
践
に
活
用
で
き
る
。

○
○

○

9
C

-6
3.
食
品
添
加
物
の
指
定
制
度
、
種
類
や
用
途
、
安
全
性
を
理
解
し
、
説
明
で
き
る
。
食

品
添
加
物
の
安
全
性
に
つ
い
て
理
解
し
、
実
践
に
活
用
で
き
る

○
○

○

10
C

-7
給
食
に
お
け
る
食
品
に
よ
る
窒
息
と
そ
の
予
防
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

○

11
D

食
中
毒
発
生
�

状
況

食
中
毒
統
計
、
食
中
毒
発
生
状
況
に
つ
い
て
理
解
し
、
説
明
で
き
る
。
給
食
に
お
け
る

食
中
毒
発
生
状
況
を
把
握
し
、
実
践
で
き
る
。

○
○

○

12
E

-1

マ
ネ
ジ
メ
ン
ト

P
R
P
,H
A
C
C
P
に
沿
っ
た
衛
生
管
理
、
食
品
安
全
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
シ
ス
テ
ム
を
理
解

し
、
説
明
で
き
る
。
H
A
C
C
P
シ
ス
テ
ム
の
運
用
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。
食
品
安
全

マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
シ
ス
テ
ム
（
FS
M
S
）
認
証
規
格
を
理
解
す
る
。

○
○

○
○

○

13
E

-2
給
食
の
運
営
・
管
理
業
務
・
機
能
を
統
合
し
た
ト
ー
タ
ル
シ
ス
テ
ム
の
実
働
作
業
シ
ス

テ
ム
に
お
い
て
、「
安
全
・
衛
生
管
理
」
と
「
栄
養
・
食
事
管
理
」「
献
立
管
理
」「
食
材

料
管
理
」「
生
産
管
理
」「
提
供
管
理
」
の
関
係
を
説
明
で
き
る
。

○
○

14
E

-3
大
量
調
理
で
用
い
ら
れ
る
文
書
類
の
種
類
、
目
的
、
用
途
に
つ
い
て
理
解
し
、
実
習
で

使
用
す
る
文
書
（
H
A
C
C
P
総
括
表
ほ
か
）
を
作
成
す
る
こ
と
が
で
き
る
。

○

15
E

-4
調
理
献
立
を
基
に
危
害
分
析
を
行
う
こ
と
、
H
A
C
C
P
に
沿
っ
た
衛
生
管
理
計
画
（
作

業
管
理
計
画
）作
成
す
る
こ
と
、
そ
し
て
実
習
後
に
そ
れ
ら
を
評
価
、
検
証
す
る
こ
と

が
重
要
で
あ
る
こ
と
を
理
解
し
、
実
践
す
る
こ
と
が
で
き
る
。

○
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16
E

-5

マ
ネ
ジ
メ
ン
ト

実
習
に
お
い
て
管
理
栄
養
士
の
担
当
者
は
、
リ
ー
ダ
ー
の
自
覚
を
持
っ
て
自
発
的
、
主

体
的
に
行
動
し
、
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
を
取
る
こ
と
が
重
要
で
あ
る
こ
と
を
理
解

し
、
行
動
で
き
る

○

17
E

-6
栄
養
・
食
事
管
理
、
衛
生
管
理
等
の
管
理
事
項
は
計
画
、
実
施
、
評
価
・
反
省
・
再
検
討

の
「
P
D
C
A
サ
イ
ク
ル
」
に
沿
っ
た
管
理
運
営
が
重
要
で
あ
る
こ
と
を
理
解
し
、
説
明

し
、
実
践
で
き
る
。

○

18
E

-7
実
習
を
通
じ
て
給
食
施
設
の
管
理
栄
養
士
の
業
務
内
容
を
理
解
し
、
説
明
し
、
業
務
を

指
示
す
る
こ
と
が
で
き
る
。

○

19
E

-8
一
般
衛
生
管
理（
P
R
P
s）
、
H
A
C
C
P
に
沿
っ
た
衛
生
管
理
を
行
う
上
で
必
要
な
知
識

と
手
技
（
ス
キ
ル
）
に
つ
い
て
理
解
し
、
習
得
し
、
説
明
し
、
実
践
で
き
る
。

○

20
E

-9
給
食
従
事
者
（
実
習
学
生
）
の
知
識
と
手
技
（
ス
キ
ル
）
が
発
揮
さ
れ
、
実
習
が
効
率

よ
く
か
つ
効
果
的
に
運
営
さ
れ
る
よ
う
に
計
画
、
準
備
す
る
こ
と
が
重
要
で
あ
る
こ

と
を
理
解
し
、
実
践
で
き
る
。

○

21
E

-1
0

実
習
に
お
い
て
協
調
性
や
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
力
や
プ
レ
ゼ
ン
テ
ー
シ
ョ
ン
能
力

が
求
め
ら
れ
る
こ
と
が
あ
る
こ
と
を
理
解
し
、
実
践
で
き
る
。

○

22
E

-1
1

給
食
管
理
実
習
室
に
お
け
る
FS
M
S
シ
ス
テ
ム
を
理
解
す
る
。

○
○

23
E

-1
2

ト
ー
タ
ル
シ
ス
テ
ム
の
実
働
作
業
シ
ス
テ
ム
と
支
援
シ
ス
テ
ム
を
理
解
し
、「
安
全
・

衛
生
管
理
」
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

○

24
F-

1
危
機
管
理

食
中
毒
・
自
然
災
害
・
事
故
等
の
危
機
管
理
に
つ
い
て
理
解
し
、説
明
で
き
る
。
食
中
毒

発
生
時
の
対
応
に
つ
い
て
理
解
し
実
践
で
き
る
。

○
○

○

25
F-

2
 事
故
・
災
害
時
対
策
に
つ
い
て
実
践
で
き
る
。

○

26
G

-1
給
食
経
営
と
�

食
品
安
全

給
食
経
営
に
お
け
る
品
質
管
理
と
食
品
安
全
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

○

27
G

-2
給
食
経
営
に
お
け
る
生
産
管
理
と
食
品
安
全
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

○

28
G

-3
給
食
経
営
に
お
け
る
提
供
管
理
と
食
品
安
全
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

○

29
H

客
観
的
評
価
の

ス
キ
ル

給
食
管
理
実
習
を
受
講
し
た
2年
生
の
ス
キ
ル
（
知
識
、
衛
生
慣
行
等
の
理
解
度
）
を

評
価
す
る
。

○

科
目
の
到
達
目
標

微
生
物
や
そ
の
他
食

品
の
危
害
要
因
に
対

し
て
科
学
的
か
つ
客

観
的
な
知
識
を
身
に

付
け
る
。

献
立
に
応
じ
た
重
要

管
理
点
を
設
定
し
た

り
、
衛
生
管
理
と
食

材
料
管
理
、
品
質
管

理
を
統
合
し
た
作
業

指
示
書
が
作
成
し
た

り
で
き
る
。
ま
た
、

給
食
施
設
に
お
け
る

ク
ラ
イ
シ
ス
マ
ネ
ジ

メ
ン
ト
と
リ
ス
ク
マ

ネ
ジ
メ
ン
ト
を
理
解

し
、
食
中
毒
や
食
物

ア
レ
ル
ギ
ー
等
の
給

食
事
故
に
対
す
る
危

機
管
理
を
説
明
で
き

る
。

食
品
微
生
物
学
及
び

給
食
管
理
で
身
に
つ

け
た
知
識
を
実
習
を

通
し
て
理
解
す
る
と

と
も
に
、
管
理
栄
養

士
と
し
て
マ
ネ
ジ
メ

ン
ト
力
（
リ
ー
ダ
ー

シ
ッ
プ
、
コ
ミ
ュ
ニ

ケ
ー
シ
ョ
ン
力
な

ど
）
を
向
上
さ
せ
、

衛
生
的
か
つ
安
全
に

遂
行
す
る
た
め
の
手

技
を
身
に
つ
け
る
。

給
食
を
生
産
・
提
供

す
る
た
め
に
必
要
な

人
、
食
材
料
、
施
設

の
衛
生
管
理
が
理
解

で
き
る
。
ま
た
、
給

食
を
安
全
か
つ
継
続

的
に
提
供
す
る
た
め

の
給
食
施
設
に
お
け

る
危
機
管
理
対
策
の

必
要
性
を
理
解
す

る
．

総
合
的
な
マ
ネ
ジ
メ

ン
ト
力
を
向
上
さ
せ
、

衛
生
管
理
に
関
す
る

知
識
、
経
験
、
技
能
お

よ
び
評
価
ス
キ
ル
を

身
に
つ
け
る
。
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表
2
　
食
品
安
全
専
門
人
材
プ
ロ
グ
ラ
ム
　
食
品
微
生
物
学
の
R
ub
ric

�
20

21
.10

.30
　

第
10

版
　

岸
本

満
作

成
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表
3
　
自
主
レ
ポ
ー
ト
　
評
価
シ
ー
ト
（
食
品
微
生
物
学
）�

20
21

.11
.01

 
第

3
版

 
岸

本
満

作
成
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表
4
 ⾷

品
安
全
専
⾨⼈

材
プ
ロ
グ
ラ
ム
 ⾷

品
微
⽣
物
学
の
ポ
ー
ト
フ
ォ
リ
オ
評
価
シ
ー
ト
（
イ
メ
ー
ジ
）�

20
21

.10
.30

 
第

1
版

 
岸

本
満

作
成
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表
5
　
食
品
安
全
専
門
人
材
プ
ロ
グ
ラ
ム
　
給
食
管
理
（
給
食
経
営
管
理
論
）
の
R
ub
ric
�

20
21

.11
.1　

髙
田

尚
美

作
成

（
第

3
版

）
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表
6
　
食
品
安
全
専
門
人
材
プ
ロ
グ
ラ
ム
　
給
食
管
理
実
習
の
R
ub
ric
�

20
21

.10
.31

　
第

6
版

　
南

亜
紀

　
作

成
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表
7
　
食
品
安
全
専
門
人
材
プ
ロ
グ
ラ
ム
　
給
食
経
営
（
給
食
経
営
管
理
論
）
の
R
ub
ric
�

20
21

.11
.1　

髙
田

尚
美

作
成

（
第

3
班

）
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表
8
　
食
品
安
全
専
門
人
材
プ
ロ
グ
ラ
ム
　
衛
生
管
理
シ
ス
テ
ム
の
R
ub
ric
�

20
21

.07
.29

　
第

3
版

　
岸

本
満

作
成
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6 ．�ルーブリック、e ポートフォリオ 1 ） 2 ） 3 ）

の作成

　ルーブリック（Rubric）とは、ある課題につ
いての学習到達レベルを図るための評価ツール
で、学習目標、評価項目、評価基準（評価点）
が含まれたマトリクス表で示される。学習者が
何を学んでどの程度到達・習得したかを評価す
るためのツールである。学生自身もなぜそのよ
うな評価を受けたのかが把握できる。
　 5 科目（給食管理実習、給食管理、給食経営、
食品微生物学、衛生管理システム）の到達目標
や評価基準、評価方法を示した専門人材育成カ
リキュラムのルーブリックを表 1 に示す。到達
目標は A ～ H の 8 カテゴリーに分類され、29項
目の到達目標が示されている。 1 年後期から 3
年前期までに開講される科目ごとに達成される
到達目標が○印で示されている。到達目標のう
ち E マネジメントが12項目あり最も多く、うち
11項目が給食管理実習で習得する目標である。
　食品微生物学（ 1 年後期開講）のルーブリッ
クを表 2 に示す。科目の到達目標が最上段に示
され、< 1 > ～ < 4 > の評価対象事項の到達レベ
ル（A+、A、B、C、C-）とレベル判断基準が
示されている。各授業回で実施する小テストお
よびドリル（授業後各自が Moodle（本学 ICT
活用教育ポータル－NUAS Moodle）上で受験す
る）の点数、各授業回で提出した自主レポート
の点数、各授業回終了後の自己評価（授業後各
自が Moodle 上で入力）の点数および到達レベ
ルが DB 化される。このうち、自主レポートの
評価点は教員が採点するがその際に使用する評
価シートを表 3 に示す。なお、期末テストの点
数は実施後 DB に加えられる。この DB を基に
各受講生には「ポートフォリオ評価シート」が
第 1 回から第14回授業まで都度、配信される。

「ポートフォリオ評価シート」のイメージを表
4 に示す。学生は授業回ごとにこの評価シート
を PC、スマホ等で確認する。このシステムは
Google が提供する Google Apps Script のプロ
グラミングで構築される（2021.12現在実装試験
中）。教員がスプレッドシート上に作成した DB

（マスターテーブル）から、学生個々の「ポート

フォリオ評価シート」が自動作成され学生個人
の Gmail アドレスに自動送信される。学生たち
にはシラバス等で示された授業内容と到達目標
に対して、自分がどのレベルだったかを認識し
自身の学びを反省し、学びの成果を確認し発展
的な学習に向かうモチベーションにつながるこ
とを期待している。
　給食管理（ 1 年後期（ 1・2 組）及び 2 年前期

（ 3・4 組）開講）のルーブリックとポートフォ
リオ評価シート」イメージを表 5 に、同様に給
食管理実習（ 2 年前期（ 1・2 組）及び 2 年後
期（ 3・4 組）開講）は表 6 に、給食経営（ 2
年後期（ 1・2 組）及び 3 年前期（ 3・4 組）開
講）は表 7 に、衛生管理システム（ 3 年前期開
講）は表 8 に示す。

7 ．今後の課題

　成績評価は評価者による評価の偏りが生じ時
に学生の納得が得られないこともある。ルーブ
リックの作成によって学習成果の評価や成績評
価が教員と共有され、透明性が向上する。2021
年度後期の食品微生物学（岸本）では受講学生

（ 1 年生）にルーブリック案を示して、受講生か
ら質問や意見を収集し修正を行った。成績評価
における点数配分（小テスト、レポート、期末
テスト、自己評価等）を明示することで、公平
性を重視する学生の理解や納得が得られたと感
じた。
　学びの目的はよい成績を取ることではない。
学んだ成果が評価されるのである。学生はルー
ブリックやポートフォリオを活用することで、
学んだ足跡や到達レベルが明確になり、評価も
到達目標ごとに把握できるようになる。すなわ
ちどこが得意でどこが理解不十分を自覚できる
ので、自信を持ったり、効率よく補ったりする
ことができるのである。
　一方、実習や演習科目では積極性や意欲、興
味関心の強さを成績評価に加えたいことも多
い。数値で評価しにくい評価項目である。協調
性、協力性が高く実習中にまわりを巻き込んで
雰囲気を良くしてくれるとか、経験や広い視野
を発揮して手早く作業を進めることができると
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いった能力はなかなか点数に表しにくい部分
で、それは学生それぞれが様々な経験を経て身
に付いたものである。このような要素も成績評
価につながるようなルーブリックの作成を目指
しているが思案中である。評価する際には、評
価基準や評価方法を明確にしておく必要がある
からである。
　教員は、学生の能力や意欲を引き出すため
に、何が自分に足らなくて、どうしたらその穴
を埋められるのか、研鑽を積まねばならない。
ISO22000マネジメントシステムに準じて目標
設定し食品安全専門人材育成プログラムの開発
を掲げ、組織的に教育改善に取り組むことが著
者らの研鑽となり、自身の科目の教育内容や到
達目標、他の科目との関連に気づき、授業改善
を行うことができた。
　ほぼ毎週行った食品安全チーム会議では 3 人
の担当教員が 5 科目のルーブリック、ポート
フォリオについて意見を交換しブラッシュアッ
プしてきた。計画通りに進まず、何度も FSMS
計画書を改訂してきたが、今後も ISO22000
マネジメントシステムの維持・管理を継続し、
PDCA を回して専門人材育成の教育レベルを
向上させていきたい。本学の学生、そして多く
の管理栄養士がやりがいや使命感をもって食の
安全・安心に貢献する専門人材として様々な場
面で活躍することを期待する。
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