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1 ．�ISO22000認証更新審査登録承認と食品安
全チームの活動

　2019年11月の ISO22000認証取得後、2020年
10月に第 1 回目のサーベイランス、2021年10
月に第 2 回目のサーベイランスにおいて、食
品安全マネジメントシステム（Food Safety 
Management System 以下「FSMS」という。）
の定着やコロナ禍における外部および内部課題
への対応、給食管理実習の実施状況に対するサ
ンプリングなどが審査されたが、FSMS は確実
に構築・運用され向上しているとの所見を得て
いた。2022年10月の更新審査においても組織の
マネジメントシステムがFSMSの要求事項を継
続して満たしていることや有効性を包括的に満
たしていることなどが確認され、不適合は検出
されず登録承認された。
　ISO22000は、ISO9001と HACCP を融合させ
た FAMS で あ る。ISO22000：2018は、FSMS

全体の PDCA サイクルと HACCP システムの
PDCA サイクルの二つからから構成される二
重の PDCA サイクルが特徴である（図 1 ）1 ）。
図 1 における「運用の計画と管理」部分は、
HACCP システムの PDCA サイクルとして
ISO22000要求事項（以下「要求事項」という。）

「 8 ．運用」に規定されている。要求事項 8 は
給食経営管理実習室および給食管理実習が主な
対象となる。FAMS の PDCA サイクルは、図
1 のとおり Plan（FSMS）要求事項 4 ～ 7 、DO

（FSMS）要求事項 8 、CHECK（FSMS）要求事
項 9 、ACT（FSMS）要求事項10である。この二
つのレベルの間でのコミュニケーションがきわ
めて重要であるとされているが、食品安全チー
ムは週 1 回のチーム会議や月 1 回のISO食品安
全チーム会議を実施し、FSMS 運用における課
題を検討するほか科目連携による食品安全専門
人材の育成を効果的に実施する方法を検討して
いる。給食管理では講義での学習が給食管理実
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習での実践とつながるように科目連携を意図的
に実施している。例として、これまで食品安全
チームで作成してきた給食経営管理実習室の大
量調理機器の使用方法動画へのアクセス方法の
紹介に加え、動画視聴を行いながら大量調理機
器の活用についての説明を実施したり、要求事
項8.2前提条件プログラム（PRPs）を確立し実施
できるように大量調理施設衛生管理マニュアル
と給食管理実習テキストの該当ページや使用し
ている帳票との関連や給食経営管理実習室の図
面を示したりする他、給食管理実習で HACCP
プランを作成するための危害分析には食品微生
物学での学習事項を活用することなどを指導し
ている。
　また、今年度から衛生管理システムで学修し
た学生が給食管理実習効果判定の試験官として
給食管理実習後の学生の口頭試問および実技試
験の実施を開始した。これは、給食管理実習学
生の食品安全専門人材としての能力効果判定に
おいて有効のみならず、衛生管理システムで学
修した学生が実践を通して力量向上の機会と
なっている。

2 ．�食品安全専門人材育成における課題に関す
る調査・検討

　食品安全チームは、ISO22000認証の適用組織
の目的に関連し、かつ、FSMS の意図した結果
である学生の食品安全専門人材としての育成に
関する課題に関する情報を特定し、定期的に調
査、検討することを求められている。食品安全
チームが設定した内部の課題は、食品安全専門
人材へのキャリアプランや食品安全関連科目の
構成などである。なお、現在の食品安全専門人
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。
　外部の課題は、管理栄養士国家試験出題基準
に定める食品安全関連項目や食品業界における
食品安全専門人材の必要性などを設定している。

（ 1 ）管理栄養士養成のための栄養学教育モデ
ル・コア・カリキュラムにおける食品安全関連項目
　厚生労働省は、平成29（2017）年度および平成

図 1 　二つのレベルでの Plan－Do－Check－Act サイクルの概念図
ISO22000:2018食品安全マネジメントシステム　要求事項の解説　日本規格協会　P35
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30（2018）年度「管理栄養士専門分野別人材育
成事業（教育養成領域での人材育成）」2，3）の予算
事業を日本栄養改善学会に委託した。日本栄養
改善学会は、厚生労働省から示された 7 つの基
本方針を踏まえ管理栄養士・栄養士養成のため
の栄養学教育モデル・コア・カリキュラムの検討
を行い、2018年度に管理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（以下「栄
養学教育コアカリ」という。）を策定した。栄
養学教育コアカリは A ～ H の 8 つの大項目か
ら構成されている。栄養学教育コアカリでは、

「A 管理栄養士として求められる基本的な資質・
能力は、主に B ～ H の学修を通して修得される
ものであり、B ～ H の複数の項目が A の修得に
関連する。」とあり、学修のねらいに項目間の主
要な相互関係が示されていることから、A- 6 栄
養・食の質と安全の管理と関係する項目をまと
めた（表 1 ）。この表から食の安全については食
べ物と健康および給食経営管理において学修す
ることが提案されており、食品専門人材育成プ
ログラムを構成する科目で学修する内容と同等
であった。
　栄養学教育コアカリ検討において厚生労働省
が示した基本方針に、栄養学教育コアカリにお
ける「コア」は、管理栄養士の全教育カリキュ
ラムから基礎教養科目を除いた専門的な教育内
容の 6 割程度を目安に精査するとあり、残りの
4 割は各養成施設の特徴を出すための教育内容
に当てることを可能とするとある。名古屋学芸
大学管理栄養学部では、コアカリ以外の教育カ
リキュラム・教育内容として、医療・福祉分野に
特化した必須カリキュラムを実施しているが、
キャリア支援分野として 5 つの分野のカリキュ
ラムを選択できるようにしており、その一つに
食品機能・食品安全がある。
　厚生労働省は令和元（2019）年度に栄養学教
育コアカリの普及活用に関する事業 4 ）を日本
栄養改善学会に委託しており、栄養学教育コア
カリの活用等の養成施設への調査と栄養学教育
コアカリ支援ガイドが発表されている。管理栄
養士養成施設149施設への調査への回収状況は
111件であり74.5％の回収率である。管理栄養士
養成施設の回答において、「重要と考える管理

栄養士の人材像別養成に重点をおいている分野
（複数回答）」では、臨床栄養73.9％、給食経営管
理・給食管理46.8％、公衆栄養36.9％、介護・福祉
20.7％、学校栄養17.1％の順であり、「重要と考
える管理栄養士の人材像別養成の特徴としてい
る分野（複数分野）」では、臨床栄養34.2％、給食
経営管理・給食管理17.1％、公衆栄養14.4％、ス
ポーツ栄養13.5％、学校栄養10.8％であった。ま
た、栄養学教育コアカリの活用支援ガイドの養
成施設の現状における給食経営管理分野には、
給食経営管理は実務に直結する科目であること
から、他の科目と適切に関連しているかという
観点でカリキュラムの検討がされたことが報告
されている。課題としては、科目間の関連につ
いて教員のコアカリの共通理解と認識の必要性
と活用にあたっては学科長などのリーダーシッ
プのもと検討する必要性があげられているが、
食品安全チームにおいて科目間の関連について
教員が共通理解していることに加え、FSMS に
よりトップマネジメントがリーダーシップを実
証しており、適用範囲である名古屋学芸大学管
理栄養学部管理栄養学科の教授会において ISO
食品安全チームの会議報告を実施し適用範囲に
おける共通理解が図られていることに加え、栄
養学教育コアカリの活用方法検討事業には管理
栄養士養成課程の全教員が関わっていることか
ら栄養学教育コアカリの活用支援ガイドの養成
施設の現状に示されている課題への対応はでき
ているといえる。

（ 2 ）管理栄養士養成教育と管理栄養士国家試
験出題基準における食品安全関連項目
　管理栄養士養成教育は2000年の栄養士法一部
改正において管理栄養士の業務の明確化・国家
試験受験資格の見直しにより全面改正され現在
に至っている。管理栄養士として必要な基本的
知識及び技能は管理栄養士国家試験で的確に評
価されており、管理栄養士国家試験出題基準

（以下「出題基準」という。）は、管理栄養士国
家試験の適切な範囲及び水準を明確に示すもの
である。出題基準は栄養関連の学術の進歩や関
連法規等の改正に対応し2010年以降 4 年に一度
改定されており、現行の出題基準は2018年に改
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A

-6
．

栄
養

・
食

の
質

と
安

全
の

管
理

　
と

関
連

す
る

項
目
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小
項
目

ね
ら
い

学
修
目
標

中
項
目

Ｄ
-3

給
食
と
給

食
経
営
管

理
の
理
解

3-
5）

給
食
の
生

産
・
提
供

に
お
け
る

衛
生
管
理

食
べ
物
と
健
康
の
理
解
（

D
-1
）
を
学
ん
だ
上
で
、
給
食
の
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
。

本
項
目
の
学
修
は
、
危
機
管
理
対
策
（

D
-3
）
に
つ
な
が
り
、
最

終
的
に
良
質
で
安
全
な
栄
養
・
食
事
管
理
（

A-
6）

に
つ
な
が
る
。

①
一
般
的
衛
生
管
理
プ
ロ
グ
ラ
ム
と

HA
CC

P 
シ
ス
テ
ム
と
の
関
連
を
説
明
で

き
る
。

②
法
令
に
準
拠
し
た
衛
生
管
理
マ
ニ
ュ
ア
ル
の
構
成
要
素
を
理
解
し
、
資
源

（
人
、
食
材
料
、
施
設
・
設
備
、
資
金
等
）
や
オ
ペ
レ
ー
シ
ョ
ン
シ
ス
テ
ム

に
応
じ
た
衛
生
管
理
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

③
献
立
に
応
じ
た
重
要
管
理
点
（

cr
iti

ca
l c

on
tr

ol
 p

oi
nt
；

CC
P）
の
設
定

と
そ
の
管
理
方
法
を
説
明
で
き
る
。

3-
6）

給
食
の
生

産
管
理

品
質
管
理
、
食
材
料
管
理
、
衛
生
管
理
を
統
合
し
な
が
ら
生
産

管
理
を
理
解
す
る
。

本
項
目
の
学
修
は
、
最
終
的
に
良
質
で
安
全
な
栄
養
・
食
事
管

理
（

A
-6
）
に
つ
な
が
る
。

①
給
食
の
多
様
な
オ
ペ
レ
ー
シ
ョ
ン
シ
ス
テ
ム
を
説
明
で
き
る
。

②
大
量
調
理
機
器
の
特
徴
を
理
解
し
、
献
立
の
調
理
工
程
、
作
業
工
程
を
計
画

で
き
る
。

③
食
材
料
管
理
、
品
質
管
理
、
衛
生
管
理
を
統
合
し
、
作
業
指
示
書
が
作
成
で

き
る
。

④
生
産
性
向
上
の
た
め
の
要
素
と
生
産
管
理
の
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
サ
イ
ク
ル
を
説

明
で
き
る
。

⑤
給
食
の
品
質
基
準
を
保
つ
た
め
の
大
量
調
理
の
特
性
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

⑥
作
業
を
ア
セ
ス
メ
ン
ト
（
分
析
）
し
、
課
題
の
抽
出
，
お
よ
び
改
善
策
の
提

案
が
で
き
る
。

3-
8）

持
続
可
能

な
給
食
経

営
の
組
織

管
理
と
マ

ネ
ジ
メ
ン

ト

持
続
可
能
な
給
食
経
営
（
給
食
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
）
の
た
め
の
組

織
や
資
源
の
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
方
法
を
理
解
す
る
。

本
項
目
の
学
修
は
、
最
終
的
に
良
質
で
安
全
な
栄
養
・
食
事
管

理
（

A
-6
）
に
つ
な
が
る
。

①
給
食
経
営
組
織
の
形
態
に
つ
い
て
組
織
の
基
本
を
ふ
ま
え
説
明
で
き
る
。

②
給
食
経
営
に
お
け
る
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
サ
イ
ク
ル
を
説
明
で
き
る
。

③
給
食
運
営
に
関
わ
る
原
価
構
成
と
費
用
の
算
定
方
法
を
説
明
で
き
る
。

④
持
続
可
能
な
給
食
経
営
と
、
給
食
運
営
の
委
託
・
受
託
に
つ
い
て
説
明
で
き

る
。

3-
9）

給
食
施
設

に
お
け
る

危
機
管
理

対
策
の
基

本

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
．

本
項
目
の
学
修
は
、
最
終
的
に
、
栄
養
・
食
の
質
と
安
全
の
管

理
（

A
-6
）
や
プ
ロ
フ
ェ
ッ
シ
ョ
ナ
リ
ズ
ム
（

A-
1）

に
つ
な
が

る
。

①
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
説
明

で
き
る
。

②
イ
ン
シ
デ
ン
ト
･ア
ク
シ
デ
ン
ト
管
理
の
意
義
を
説
明
で
き
る
。

③
危
機
管
理
対
策
の
た
め
に
活
用
で
き
る
資
源
を
説
明
で
き
る
。

④
食
中
毒
事
故
に
対
す
る
危
機
管
理
を
説
明
で
き
る
。

⑤
食
物
ア
レ
ル
ギ
ー
対
応
に
関
す
る
危
機
管
理
を
説
明
で
き
る
。

⑥
自
然
災
害
･事
故
に
対
す
る
危
機
管
理
を
説
明
で
き
る
。

中
項
目

Ｅ
-4

公
衆
栄
養

活
動
の
実

践
の
た
め

の
理
論
と

展
開

4-
4）

災
害
時
の

栄
養
対
策

災
害
時
の
栄
養
課
題
と
一
連
の
対
策
を
理
解
す
る
。

本
項
目
の
学
修
は
、
実
践
的
な
栄
養
管
理
の
計
画
立
案
（

G-
1）

に
つ
な
が
り
、
最
終
的
に
、
緊
急
時
の
栄
養
・
食
事
管
理
（

A
-

6）
に
つ
な
が
る
．

①
災
害
時
に
想
定
さ
れ
る
栄
養
課
題
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。

②
平
常
時
か
ら
の
具
体
的
な
対
策
に
つ
い
て
説
明
で
き
る
。
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訂 5 ）されたものである。食品安全専門人材育成
プログラムを構成する科目に関わる食べ物と健
康の出題のねらいは、「食品の分類、成分及び物
性を理解し、人体や健康への影響に関する知識
を問う。」、「食品素材の成り立ちについての理
解や、食品の生産から加工、流通、貯蔵、調理
を経て人に摂取されるまでの過程における安全
性の確保、栄養や嗜好性の変化についての理解
を問う。」、「食べ物の特性を踏まえた食事設計
及び調理の役割の理解を問う。」であり、給食経
営管理論の出題のねらいは、「給食の意義及び
給食経営管理の概要についての理解を問う。」、

「特定多数人に食事を提供する給食施設におけ
る利用者の身体の状況、栄養状態、生活習慣な
どに基づいた食事の提供に関わる栄養・食事管
理についての理解を問う。」、「給食の運営方法
とそのマネジメントについての理解を問う。」で
ある。食品安全に関する主な項目は、食べ物と
健康の大項目「 4 食品の安全性」の中項目「A
食品衛生と法規、B 食品の変質、C 食中毒、D
食品による感染症・寄生虫症、E 食品中の有害物
質、F 食品添加物、G 食品の安全性に関するそ
の他の物質、H 食品衛生管理」、大項目「 5 食
品の表示と規格基準」、給食経営管理論の大項
目「 5 給食の安全・衛生」の中項目「A 安全・衛
生の概要、B 安全・衛生の実際、C 事故・災害時
対策」である。
　なお、出題基準は管理栄養士養成教育で扱わ
れる全ての内容を網羅するものでなく教育のあ
り方を拘束するものではないが、食品安全専門
人材育成プログラムを構成している 5 科目はシ
ラバスの授業計画において、「食品微生物学」で
は食べ物と健康の大項目「 4 食品の安全性」「 5
食品の表示と規格基準」、「給食管理」、「給食管
理実習」、「給食経営」、「衛生管理システム」の
4 科目では給食経営管理論の大項目「 5 給食の
安全・衛生」等において出題基準の食品安全に関
する項目を学修することを明記している。

（ 3 ）食関連企業を対象とした調査結果の活用
　2017年度、2018年度に検討・報告された栄養
学教育コアカリは、2019年度に栄養学教育活用
支援ガイドが作成されたが、2020年度、厚生労

働省は日本栄養改善学会に栄養学教育コアカリ
活用支援ガイドの普及のほか地域の栄養課題の
解決を図るうえで必要な知識や技術に関する
教育プログラムを作成することを目的とした
調査 6 ）を委託している。調査のひとつが食関
連企業を対象とした調査である。フードシステ
ムを構成する食関連企業のうち、食品製造業 5
社、食品小売業 5 社、外食産業 4 社の計14社へ
の調査である。人材育成部門担当者と商品開発
等業務部門担当者に対してオンラインまたは対
面によるグループインタビューを実施し、イン
タビューの逐語録を作成し、質的研究法の内容
分析を用いて食関連企業が管理栄養士・栄養士
など栄養学を専門とする人材に求める資質につ
いて、採用時と入社後のキャリア形成段階に分
けて検討されている。地域の栄養課題の解決に
資する管理栄養士等の育成に向けての中で、食
関連企業の調査では、採用時には管理栄養士資
格の有無は問わないが、専門性があることは強
みになるという点で意見が一致していたとあ
り、期待する具体的な専門性として、栄養成分
表示、品質管理・衛生管理、調理、食物アレル
ギーに関する知識等があげられている。現在、
食品安全チームでは外部課題としてステークホ
ルダーの期待の把握と、それに対する具体的目
標の設定を企画している。アンケートを実施す
る際には、食品安全専門人材育成の HP を視聴
できるように予定している。

3 ．e ポートフォリオの実施と検討

　食品安全チームでは、 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）の到達目標や評価基準、評価方法を示
した食品安全専門人材育成カリキュラムのルー
ブリックを作成し、学生と共有しながら改善を
進めている。e ポートフォリオについては先行
実施されている食品微生物学を参考に、衛生管
理システム、給食経営、給食管理においても実
施を始めている。給食経営、給食管理において
は、食品安全専門人材育成以外の分野の学習内
容との調整や課題レポート等の記録などについ
ても検討を行い修正している。ポートフォリオ
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は、学生の学びや自己評価の記録と教員の指導
と評価の記録などを系統的に蓄積していくもの
である 7 ）。給食経営管理の講義は給食管理と給
食経営に分かれており、給食管理講義を半期実
施・給食管理実習を半期実・給食経営講義を半期
実施のカリキュラムであり、給食管理実習を間
に入れた 1 年半にかけて実施される。給食経営
は給食管理及び給食管理実習での学びを踏まえ
て講義を実施することから、e ポートフォリオ
に加えて給食管理から使用している紙ファイル
によるポートフォリオも存在する。紙ファイル
ポートフォリオには、給食管理・給食管理実習
での制作物等の記録に加え、学生が各自で設定
した課題について調査・考察したレポートは学
生の作品として記録しているが、課題レポート
に対する学生の自己評価と教員からの評価は e

ポートフォリオに記録し配信する仕組みとし
た。
　なお、課題レポートは、講義の第 1 回に教員
から課題設定の範囲や方法等について説明して
いる。今年度後期は食品安全専門人材の育成に
繋がることを意図し、給食管理は「給食施設で
発生した事故（食中毒、異物混入、食物アレル
ギーのいずれかを対象）事例を調査し対策に必
要な事項を考察する」を設定、給食経営は課題
を選択できるようにし、食品安全に関する課題
は「給食管理実習で作成した献立の HACCP プ
ラン作成（製品説明書や製造工程一覧図、危害
分析表も作成）」とした。食品安全専門人材育
成に有用な課題レポートは現在 moodle に掲載
しているが、食品安全専門人材育成の HP にも
掲載していくことで、学生が幅広く情報を得る

表 2 　食品安全専門人材プログラム　給食管理（給食経営管理論）
2022. パイロット版　髙田

＜２＞ ＜３＞ ＜４＞ ＜５＞

シラバス（授業計画） 到達目標
課題１

（１）

課題１

（２）

課題１

（３）

第14回提出

課題２

評価点 到達レベル 評価点 評価点 評価点 評価点 評価点 到達レベル 各回で回答 第14回に回答

1 給食の概要 特定給食施設における給食の意義・役割が説明

できる。
/

2 給食システム
給食管理実習室を知ろう

給食システムを理解し、その構築のための業務

を説明できる。
/

3 給食の安全と衛生① 給食に関わる衛生管理の法律と規則を説明でき

る。
/

4 給食の安全と衛生② 大量地理施設衛生管理マニュアルに基づく衛生

管理について説明できる。
/

5 栄養・食事のアセスメント 給食施設における栄養管理システムを説明でき

る。
/

6 食事の計画① 食事摂取基準を活用して、給食施設の給与栄養

目標量の決定方法を説明できる。
/

7 食事の計画② 献立の機能や役割を説明できる。 /

8 食材料と衛生管理 食材料における衛生管理の方法を理解し、必要

な帳票を説明できる。
/

9 食事計画の実施、評価、改善 品質評価と喫食者の摂取量状況を把握する方法

を説明できる。
/

10 品質と標準化 品質管理の意義とその方法を説明できる。 /

11 生産（調理）と提供 給食の品質基準を保つための大量調理の特性に
ついて説明できる。

/

12 提供サービス 食環境整備における給食の意義とその機能を説
明し 、 具体的な方法を説明できる。

/

13 給食の安全と衛生③ 給食施設におけるHACCPシステムを説明でき
る。

/

14 試験と課題Ⅱ作成・ 提出

15 試験に対するフィードバック、

質問事項への回答
/20 0/30 0/50

課題Ⅱ

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/
/
0/0

テーマ

コメント

問題提起とその改善策、自分の考えや意見が述べられている。

ポートフォリオ記録イメージ ＜1＞ ＜６＞ ＜学生＞

授業回

各授業回で実施する小

テストの評価点
期末テスト評価点 自己評価

課題に対して適切なテーマが設定されている。

テーマに沿った内容について、信頼できる情報源をもとに書かれており、参考文献・参考資
料は、インターネット上の情報以外に書籍、学会誌、新聞、専門誌などが複数含まれてい
る。

テーマに沿った内容について、信頼できる方法で実験したり体験したりなどしている。

小計（テーマと調査方法）

調査した内容（事実）と自分の考えが明確に分けられている。

減点

合計

記述事項や論述内容の専門性が高く、考察に独自性がある。

小計（内容）

課題で示された様式が整っている。表紙・目次・はじめに・本論・おわりに・参考文献

引用したり参考にした文献や資料の出展がリスト形式で明記され、番号が付されている。

A4の用紙で、４ページ（表紙、目次、参考文献を除く）を超える（４ページ目が90％以上埋

まっている）量である。

小計（様式）

到達目標に対しての自己評価

A 資料がなくても説明できる

B 資料があれば説明できる

C 資料があれば少しは説明できる

D 資料があっても説明できない

期末テスト

到達レベル A

X≧90％ B

90%>X≧80％ C

80%>X≧60％ D 60%>X 

Z 未受験

小テスト

到達レベル A

X≧80％ B

80%>X≧50％ D 50%>X 

Z 未受験
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表 3 　食品安全専門人材プログラム　給食経営（給食経営管理論）
2022.パイロット版　髙田

＜3＞

シラバス（授業計画） 到達目標
第14回提出レ

ポートの評価点

評価点 到達レベル 評価点 到達レベル 評価点 各回で回答 第14回に回答

給食経営管理におけるトータルシステムとサブシ

ステムを説明できる。
/

トータルシステムとサブシステムにおける安

全・衛生管理（サブシステム）の位置付けを

説明できる。

給食経営管理の資源について説明できる。 /

給食経営管理における人的資源の能力開発と

管理が概説できる。

3 給食の資源と 管理②　 資金的
資源と 原価管理

給食運営に関わる費用構成と分析方法を説明

できる。
/

4 給食と マーケティ ング
給食におけるマーケティングの意義、目的と

その機能を説明できる。
/

5 給食経営と 組織
給食経営における組織管理とマネジメントを

概説できる。
/

生産性向上のための要素と生産管理のマネジ

メントサイクルを説明できる。
/

作業をアセスメントし、課題の抽出、改善案

の提案ができる。

品質管理の意義とその方法を説明できる。 /

品質評価と喫食者の摂取量状況を把握する方

法を説明できる。

アクシデント・インシデント管理の意義を理

解し、レポートのまとめと改善案の提案をす

ることができる。

/

ISO2200について概説できる。

給食施設におけるリスク予想と対策の提案、

および対応マニュアルを作成することができ

る。

/

自然災害および事故に備えた対策の必要性を

理解し、その方法が説明できる。

病院における給食の意義・ 役割が説明でき
る。

/

病院における給食システムの特徴が説明でき
る。

高齢者における給食の意義・ 役割が説明でき
る。

/

高齢者施設における給食システムの特徴が説
明できる。

介護福祉給食施設における給食の意義・ 役割
が説明できる。

/

介護福祉給食施設における給食システムの特
徴が説明できる。

児童福祉施設における給食の意義・ 役割が説
明できる。

/

児童福祉施設における給食システムの特徴が
説明できる。

障害者福祉施設における給食の意義・ 役割が
説明できる。

/

障害者福祉施設における給食システムの特徴
が説明できる。

学校給食施設における給食の意義・ 役割が説
明できる。

/

学校給食施設における給食システムの特徴が
説明できる。

事業所給食施設における給食の意義・ 役割が
説明できる。

/

事業所給食施設における給食システムの特徴
が説明できる。

その他の給食施設等における給食の意義・ 役
割が説明できる。

選択した課題 

その他の給食施設等における給食システムの
特徴が説明できる。

0/50 /30

14 試験と レポート 作成 選択した課題 

15 試験に対するフィードバッ

ク、質問事項への回答
10/20 0/50 /30

※小テストは１～13回までの合計点数を２０点満点分の点数に換算します。α/20

課題Ⅱ

1

1

2

2

4 ②製造工程一覧図（７点）

10

2

2

2

2 ③危害要因分析表（10点）

2 各料理（水道水は不要）のものが作成されている。（10点）

10 ④HACCPプラン（10点）

2 各料理（水道水は不要）のものが作成されている。

3 減点（-10点）

1 合計（30点）

1 献立

1

1

10 コメント

-10

30

テーマ

コメント

ポートフォリオ記録イメージ ＜1＞ ＜2＞ ＜学生＞

授業回

各授業回で実施する小テ

ストの評価点
期末テスト評価点 自己評価

到達目標に対しての自己評価
A　資料がなくても説明できる
B　資料があれば説明できる
C　資料があれば少しは説明できる
D　資料があっても説明できない

1 給食経営管理の概要

2 給食の資源と 管理①　 人的管
理

 小テスト　到達レベル
A　  X≧80％
B　  80%>X≧50％
D      50%>X
Z      未受験

6 給食経営における生産（ 調
理） と 提供

7 給食経営における品質と 標準
化

期末テスト　到達レベル
A　  X≧90％
B　  90%>X≧80％
C　  80%>X≧60％
D      60%>X
Z      未受験

8 給食経営における安全・ 衛生
の実際

9 給食経営における安全・ 衛生
と 事故・ 災害時対策

10 病院給食・ 高齢者施設給食

11 介護福祉施設・ 児童福祉施設
給食

12 障害者福祉施設・ 学校給食施
設

テーマに沿った内容について、信頼できる方法で実験したり体験したりなどしている。

13 事業所給食等

課題Ⅰ

課題に対して適切なテーマが設定されている。 ①製品説明書（３点）

内容が想像でき、興味をそそるタイトル（テーマ）である。 １食分の献立について適切に作成されている。製品名:特定給

テーマを選んだ理由やテーマの重要性が根拠をもって述べられている。

テーマに沿った内容について、信頼できる情報源をもとに書かれており、参考文献・

参考資料は、インターネット上の情報以外に書籍、学会誌、新聞、専門誌などが複数

含まれている。

図表や写真等は、適切に配置されている。(ページを増やすためなど無駄な貼り付けはしていな

い。)

小計（テーマと調査方法） 製品の製造工程表が作成されている。各料理（水道水は不要）

記載事項や論文内容の専門性が高く、調査内容な興味関心がそそられるものである。

文献や資料の内容を示す文章や図表、実験や体験結果がわかる資料や写真等が適切に配置され

ている。

調査した内容（事実）と自分の考えが明確に分けられている。

問題提起とその改善策、自分の考えや意見が述べられている。

記述事項や記述内容の専門性が高く、考察に独自性がある。

小計（内容）

課題で示された様式が整っている。表紙・目次・はじめに・本論・おわりに・参考文献

引用したり参考にした文献や資料の出展がリスト形式で明記され、番号が付されている。

文中に小項目やみだしを設けたり、本文を段落に分割したりするなど、記述事項の流れがわか

るように構成されている。

１行の文字数、文字間隔、行間、図表・写真等が適切に配置され読みやすい。余白は上下左右2㎝

A4の用紙で、４ページ（表紙、目次、参考文献を除く）を超える（４ページ目が90％以上埋

まっている）量である。

小計（様式）

減点

合計



名古屋学芸大学管理栄養学部における食品安全チームの科目連携による人材育成

75

ことができるようにしたい。提出された課題レ
ポートについて、食品安全専門人材育成の観点
から整理したものを食品安全チームで共有す
る。
　今年度修正した給食管理の e ポートフォリオ

（表 2 ）、給食経営の e ポートフォリオ（表 3 ）
では、各授業回の終了後に moodle で実施する
小テストのほか、学修範囲全体の筆記試験につ
いても講義内容と到達目標ごとに点数を記入で
きるようにしたほか、課題レポートへのコメン
トも記入できるものとした。e ポートフォリオ
の送信は学生へのアンケート結果から 3 ～ 4 回
の講義ごとに行っており、最終講義後には試験
結果やレポートの評価など成績についてもわか
るものを予定している。最終講義後に実施する
学生アンケートでは、食品安全専門人材育成に
おける効果と課題を明らかにし、講義内容と e
ポートフォリオの修正を行いたい。効果と課題
は食品安全チームで共有し、学生を食品安全専
門人材として育成するために活用していく。

4 ．今後の課題

　外部の課題であるステークホルダーの期待
の把握を通して、講義内容に関しての検討や
学生の学習環境等の整備なども必要になると
考えられる。外部課題や学生アンケートの結
果に対し、食品安全チームで活動することは、
ISO22000：2018の 特 徴 で あ る FSMS 全 体 の
PDCA サイクルと HACCP システムの PDCA
サイクルの二つからから構成される二重の
PDCA サイクルにおける Plan（FSMS）要求事
項 4 ～ 7 、DO（FSMS）要求事項 8 、CHECK

（FSMS） 要求事項 9 、ACT（FSMS）要求事項
10を効率よく回すことでもある。ISO22000の認
証を、学生が「食品安全についての学びを深め
たい」と思い、食品安全専門人材であることに
自信と誇りをもつ学びに繋げたい。

【利益相反】

　本研究について申告すべき利益相反はありま
せん。
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