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目　的

　本学の「給食管理基礎実習」「給食管理実習Ⅰ」「給食管理実習Ⅱ」では、１クラスを３グループに

分け、それぞれ「献立作成班」、「試作班」、「調理班」をローテーションで行っている。「調理班」で

は実習開始時より給食提供に向けての調理・盛り付け・後片付けなど、各自役割があり、態度・技

術・行動など評価材料も多く評価しやすい。そのため、実習全体における調理状況の評価に重点をお

く傾向にあったが、献立作成、試作ともに栄養士業務として重要であり、評価は献立作成班、試作班

においてもそれぞれのバランスと実習内容と評価について見直す必要があると感じた。見直すにあた

り、給食管理実習における他大学の取り組みについて調査した。作業管理や衛生管理、品質の標準化

や自己評価等、特に学生の自己評価に関するものは多く見られたが、教員側からみた評価方法や項目

についてはあまり見られなかったため、極めて少ないものと思われる２～10）。そこで、これらのこと

を踏まえ、実習内容の見直しと、細分化された評価項目の作成、作成した評価項目に沿った評価をす

ることで今後の指導に活かすことを目的とした。

現　状

　本学では、「給食管理基礎実習」１単位を１年次前期、「給食管理実習Ⅰ」２単位を１年次後期、「給

食管理実習Ⅱ」１単位を２年次前期に行い、「給食管理校外実習」に臨んでいる。

　「管理栄養士・栄養士養成施設のカリキュラム等に関する検討会」報告書11）によると、栄養士養

成施設のカリキュラム（教育内容及び目標）は「栄養と健康」「栄養の指導」「給食の運営」の実験又

は実習の単位数が10単位以上（「栄養と健康」「栄養の指導」において１単位以上、「給食の運営」に

おいては学内実習１単位以上、校外実習１単位以上）とされているが、「栄養と健康」２単位「栄養

の指導」２単位「給食の運営」８単位の合計12単位と多く実施している。時期も１年次前期からと早
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く、病院、老人施設、保育園、幼稚園、学校給食など、どのような施設でも対応出来るような栄養士

の養成をめざしており、それが特色でもある。そのため、「給食管理基礎実習」では給食管理実習の

一連の工程を理解させるために基礎知識および技術を学んでいる。教員が指示した献立の調理を３回

繰り返し行った上で学生が作成した献立の調理を行っている。「給食管理実習Ⅰ」では喫食対象者を

ライフステージ毎に分けている。①青年期では20代を対象とし、肉と比べて食べる機会が少ないと思

われる魚を使用した献立。②幼児期では５歳を対象とし、子どもが嫌いな野菜（ピーマン、にんじん

などの代表的なもの）を２品以上使った献立。③壮年期では、50代を対象とし肉を使用した低エネル

ギーの献立。④学童期では、小学校高学年を対象とし地産地消を意識した県産品（りんご、ホタテ、

長芋など）を使用した献立を作成し、大量調理を行っている。「給食管理実習Ⅱ」では、より実践に

近づけるため病院、施設の特性を考慮している。①妊産婦を対象とした献立②高齢者を対象とした献

立を基にそれぞれ軟菜食（５分粥、３分粥、流動食）など、複数の献立を一度に計画・実施・評価を

行っている。

　献立作成では個人に対しての評価が行われている。作成献立が評価対象となるが、今までは提出期

限を実習時間内としていなかったため、実習終了後の作成も提出も可能であった。また、同時に班で

実施する献立も決定するが、これも提出期限を実習時間内としていなかったため、実習終了後の作成

も提出も可能であり、班員個々の実習時間内での献立作成能力が養われているとは言い難かった。

試作では班単位での評価が行われている。調理班と同じ人数で少量調理をするため、どうしても手が

空いてしまう学生が出て来る。試作終了後は試作献立で検討箇所があった場合の手直し、調理に向け

ての計画、書類、栄養指導媒体作成となるが、決まった学生が主に作業をすることもあり、班員個々

の取り組み状況が正確に把握出来ていなかった。

　調理班では前述の通り実習開始時より給食提供に向けての調理・盛り付け・後片付けなど、各自役

割があるため目的が明確であり、また、態度・技術・行動など評価材料も多いため評価しやすかっ

た。

実習内容の見直し

　実習内容の見直しに向けての具体的な例として、作成時の自作献立の提出は実習時間内とする。併

せて班で実施する献立も実習時間内に決定し、適宜班員の取り組み（参加状況、積極性）についても

評価することとした。

　試作班ではどうしても手が空いてしまう学生が出て来るため、班内で実際に試作をする係と食堂に

掲示する栄養指導媒体を作成する係とに分け、実習を行う。作成した試作献立の味・色どり・量・盛

り付け・味のバランス（調理方法、味付けが重複していないか）・見た目（対象に合った食材の大き

さ、切り方）を評価し、その結果と検討箇所を明らかにする。また、試作終了後は試作献立で検討箇

所があった場合の手直し、調理に向けての計画、発注書や作業分担表、実施（予定）献立表等の書類

作成と栄養指導媒体作成をし、実習時間内の提出とすることとした。

　調理班では実習開始時より給食提供に向けての調理・盛り付け・後片付け等、各自役割があるため

目的が明確である。また、態度・技術・行動など評価材料も多いため評価しやすいのでそのままとし

た。
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評価項目の作成

　「給食管理実習」は「給食管理校外実習」に向けた取り組みでもあるため、評価項目の作成には本

学の「給食管理校外実習」で使用している各実習施設の指導責任者が評価する「実習成績評価報告書」

（表１）を、「給食管理校外実習」で求める到達目標に合った形に変え、評価項目を作成した。

　評価の観点は、献立作成班で行う「自作（課題）献立」、試作班で行う「試作」、「媒体」、調理班で

行う「大量調理実習」、「大量調理実習班提出物１（対象者の特徴）」、「大量調理実習班提出物２（実

施献立）」、の６つとした。それぞれの評価の項目は、「自作（課題）献立」では体裁・表紙11項目及

び閉じ位置、献立の体裁、栄養価計算、各エネルギー比、塩分相当量、作り方、盛り付け図、献立の

内容、栄養価基準及び条件とした。「試作」では作業、量、色、盛り付け、味、提出期限とした。「媒

体」では目的、表現方法、見やすさ、内容（充実度）、提出期限とした。「大量調理実習」では服装・

着装、作業手順および積極性、衛生管理概念、調理技術とした。「大量調理実習班提出物１（対象者

の特徴）」では体裁・表紙11項目及び閉じ位置、対象者の特徴、作り方、作業工程、自己到達目標と

した。「大量調理実習班提出物２（実施献立）」では体裁・表紙11項目及び閉じ位置、実施献立、目標

達成度、実習の反省および今後の課題とした。各評価の観点ごとの評価はルーブリックとし、５・

４・３・２・１（評価項目によっては５・３・２・１や５・３・１や３・１）に分けた（表２～７）。

各評価の最高点はそれぞれの到達目標である。

見直した実習内容・ルーブリック評価表を使用してみて

　献立作成班では自作献立の提出は実習時間内とし、班で実施する献立も実習時間内に決定し、適宜

班員の取り組み及び参加状況、積極性についても評価することとした。自作献立の提出を実習時間内

としたことで課題に集中して取り組む姿勢がみられ、私語も極めて少なくなった。今後は決められた

時間内での献立作成能力が養われるのではないかと考える。

　試作班では班内で実際に試作をする係と栄養指導媒体を作成する係に分け、実習を行うこととし

た。献立の味・色どり・量・盛り付け・味のバランス（調理方法、味付けが重複していないか）・見

た目（対象に合った食材の大きさ、切り方）を評価し、その結果と検討箇所を学生に明らかにした。

また、試作終了後は試作献立で検討箇所があった場合の手直し、調理に向けての計画、発注書や作業

分担表、実施（予定）献立表等の書類作成と栄養指導媒体作成をし、栄養指導媒体の提出を実習時間

内とした。試作をする係と栄養指導媒体を実習時間内に作成する係に分けて実習を行なわせたことで

手が空いてしまう学生もなく、それぞれ与えられた課題に真剣に取り組んでいた。

　これらの評価項目をルーブリック評価にして感じたことは、誰が評価しても比較的同じ評価が出来

るようになり、有効であると思われた。これまでは実習全体における調理状況の評価に重点をおく傾

向にあったが、総合的に評価出来るようになったと思われる。また、ルーブリック評価項目があるた

め到達目標が非常に明確になった。実習中は到達目標を意識しながら学生に目を配り、到達目標に近

づけるような指導することが出来たと感じた。

今後の課題

　今後の課題として、給食管理実習をよりよいものとするため、常に実習内容、評価についての見直
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しをはかるとともに、他大学の取り組みについても引き続き調査していきたいと考える。
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表1　実習成績評価報告書

青森中央短期大学　食物栄養学科　学籍番号　　　　　　氏名　　　　　　　　

評価欄にはＡ・Ｂ・Ｃ・Ｄの４段階でお願いいたします。尚、実習内容に該当しない項目に関して

は、評価欄に「なし」とご記入ください。

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ 評価欄

実

　習

　状

　況

勤怠
無遅刻、無欠勤で
かつ実習開始時間
までに準備を整え
ていた。

無遅刻、無欠勤だ
が、実習開始時間
までに準備が整っ
ていない日があった。

一回遅刻した。 ２回以上遅刻、も
しくは無断欠勤を
した日があった。

服装・着装

白 衣、 帽 子 な ど
の 作 業 着 は 清 潔

（感）があり、か
つ正しく着装して
いた。

清潔感のある作業
着、正しい着装の
どちらかあるいは
両方できていない
日が１日あった。

清潔感のある作業
着、正しい着装の
どちらかあるいは
両方できていない
日が２日以上あった。

作業着を忘れた日
があった。

挨拶・返事
状況に合わせ、適
切にきちんとでき
ていた。

いずれかもしくは
両方きちんとでき
ていないことが１
日あった。

いずれかもしくは
両方きちんとでき
ていないことが２
日あった。

いずれかもしくは
両方きちんとでき
ていないことが３
日以上あった。

衛生観念
手洗い、器具・食
材の扱い、作業行
程全てにわたり衛
生的であった。

手洗い、器具・食
材の扱い、作業行
程のできていない
日が１日あった。

手洗い、器具・食
材の扱い、作業行
程のできていない
日が２日あった。

衛生的な行動がで
きない日が多かっ
た。

積極性
常に、指示された
作業以外に自ら進
んで指示を仰ぎ行
動していた。

指示された作業以
外に自ら進んで指
示を仰ぎ行動する
こともあった。

指示された作業し
か行わなかった。

指示されたことを
行わない（できな
いことではない）
ことがあった。

調理技術
指示された食材の
切り方や調理が手
早くできていた。

指示された食材の
切り方や調理がで
きていた。

指示された食材の
切り方や調理がで
きないことがあっ
た。

指示された食材の
切り方や調理がで
き な い こ と が 多
かった。

献立作成
訂正する箇所がほ
とんどなかった。

訂正する箇所が少
なかった。

訂正する箇所が多
かった。

献立の作成がほと
ん ど で き な か っ
た。

課題・ 
ノート提出

必要な内容が全て
記入され、かつ情
報量が多かった。

必要な内容が全て
記入されていた。

期限に遅れた、ま
たは内容が不十分
であった。もしく
はその両方。

提 出 し な い 日 が
あった。

　特記事項（学生を指導・評価する上で、お気づきの点が有りましたらご記入をお願いいたします。）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　指導者名　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　印

上記の通り評価します。

　　　　　平成　　　　年　　　　月　　　　日

　　　　　　　　　　　　　　　　　施設名

　　　　　　　　　　　　　　　　　施設長氏名　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　印

青森中央短期大学　食物栄養学科
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表２　自作（課題）献立評価の観点

※加点分10点
評価の観点 ５ ４ ３ ２ １

Ａ
体　裁・表紙
11項目及び閉

じ位置

項目及び閉じ
位置が全て○

項目及び閉じ
位置のどれか
１つが×

項目及び閉じ
位置のどれか
２つ以上５つ
以内が×

項目及び閉じ
位置のどれか
６つ以上が×

表紙が付いて
いない

Ｂ 献立の体裁

献立の順番が
正 し く、 主
食、汁物、主
菜、副菜、デ
ザートが記載
されている

一部訂正する
箇所がある

訂正する箇所
が多い

Ｃ
栄養価計算各
エネルギー比
塩分相当量

全 て に 関 し、
計算がされて
いる

未完成な項目
が一部ある

未完成な項目
が多くある

計算がほとん
どされていない

計算されてい
ない

Ｄ 作り方

全ての料理に
対し、ほぼ正
しく記載され
ている

全ての料理に
対し記載され
ており、訂正
する箇所が少
ない

一部作り方が
記載されてい
ない料理があ
る、または訂
正する箇所が
多い

作り方が書か
れていない料
理が多い

ほとんど書か
れていない

Ｅ 盛付図

料理の位置が
正しくかつ献
立内容に則し
た盛付け図で
ある

料理の位置の
間違い・料理
に則していな
い部分が一部
ある

料理の位置の
間違い・料理
に則していな
い部分が多い

不明瞭、また
は盛付け図で
はなく、配膳
図である

書いていない

Ｆ 献立の内容 訂正する箇所
がほとんどない

訂正する箇所
が少ない

訂正する箇所
が多い

一部未完成で
ある

ほとんど出来
ていない

Ｇ 栄養価基準及
び条件 満している ほぼ満してい

る
ほとんど満た
していない

　献立の体裁：種類、順序など

　献立：食品、分量など



16－  　  － 17－  　  －

表３　試作評価の観点

※加点分10点
評価の観点 ５ ４ ３ ２ １

Ａ 作　業

使 用 す る 器
具、手順など
ほぼ全員が把
握

使 用 す る 器
具、手順など
に関し一部が
把握していない

使 用 す る 器
具、手順など
に関しほとん
どが把握して
いない

Ｂ 量

個々の料理の
量に対しほと
んど訂正がな
い

個々の料理の
量に対し訂正
箇所が少ない

個々の料理の
量に対し訂正
箇所が多い

Ｃ 色

色 の バ ラ ン
ス、いろどり
に対し訂正が
ほとんどない

色 の バ ラ ン
ス、いろどり
に対し訂正箇
所が少ない

色 の バ ラ ン
ス、いろどり
に対し訂正箇
所が多い

Ｄ 盛付け

器の選択、盛
付け方、セッ
ティングに対
し訂正がほと
んどない

器の選択、盛
付け方、セッ
ティングに対
し訂正箇所が
少ない

器の選択、盛
付け方、セッ
ティングに対
し訂正箇所が
多い

Ｅ 味

個 々 の 味 及 び
全 体 の バ ラ ン
ス に 対 し 訂 正
がほとんどない

個々の味また
は全体のバラ
ンスに対し訂
正箇所が少ない

個々の味また
は全体のバラ
ンスに対し訂
正箇所が多い

Ｆ 期　限 期限内に完成 ほぼ期限内に
完成

期限に間に合
わなかった

　



18－  　  － 19－  　  －

表４　媒体評価の観点

※加点分10点
評価の観点 ５ ４ ３ ２ １

Ａ 目　的

対象にあった
目的がほぼ正
しく設定され
ている

対象にあった
目的に対し訂
正箇所が少な
い

対象にあった
目的に対し訂
正箇所が多い

Ｂ 表現方法

対象にあった
表現方法でわ
かりやすく記
載されている

表現方法に対
し訂正箇所が
少ない

表現方法に対
し訂正箇所が
多い

Ｃ 見やすさ

文 字 の 大 き
さ、字数、色
づ か い、 絵、
配置などが適
切である

文 字 の 大 き
さ、字数、色
づ か い、 絵、
配置などに対
し訂正する箇
所が少ない

文 字 の 大 き
さ、字数、色
づ か い、 絵、
配置などに対
し訂正する箇
所が多い

Ｄ 内　容
（充実度）

班の献立を踏
まえ、ポイン
トを押さえた
適切な記載内
容である

内容に関し訂
正箇所が少な
い

内容に関し訂
正箇所が多い

Ｅ 期　限 期限内に完成 ほぼ期限内に
完成

期限に間に合
わなかった

　目的：疾病予防、健康維持、健康増進など

　ポイント：それぞれの年代で必要な栄養成分とその理由、効果的な摂取方法、提供する料理を摂取

　　　　　　するとどのような作用や効果があるのかなど



18－  　  － 19－  　  －

表５　大量調理実習の観点

※加点分10点
評価の観点 ５ ４ ３ ２ １

Ａ 服装・着装

白衣、帽子な
どの作業着は
清潔（感）が
あり、かつ正
しく着装して
いた。

清潔感のある
作業着、正し
い着装のどち
らかができて
いなかった。

清潔感のある
作業着、正し
い着装が両方
で き て い な
かった。

Ｂ 作業手順およ
び積極性

常に使用する
器具、手順な
ど を 把 握 し、
自ら進んで行
動していた。

使 用 す る 器
具、手順など
を把握し、自
ら進んで行動
していた。

使 用 す る 器
具、手順など
を把握し、自
ら進んで行動
ができないこ
とがあった。

Ｃ 衛生管理概念

手 洗 い、 器
具・食材の扱
い、作業行程
全てにわたり
衛生的であっ
た。

手 洗 い、 器
具・食材の扱
い、作業行程
ができていな
かった部分が
一部あった。

手 洗 い、 器
具・食材の扱
い、作業行程
ができていな
かった部分が
多くあった。

Ｄ 調理技術

指示された食
材の切り方や
調理が手早く
できていた。

指示された食
材の切り方や
調理ができて
いた。

指示された食
材の切り方や
調理ができな
いことがあっ
た。



20－  　  －

表６　大量調理実習班提出物１（対象者の特徴）の観点

※加点分10点
評価の観点 ５ ４ ３ ２ １

Ａ
体　裁・表紙
11項目及び閉

じ位置

項目及び閉じ
位置が全て○

項目及び閉じ
位置のどれか
2つ以上5つ以
内が×

項目及び閉じ
位置のどれか
６つ以上が×

表紙が付いて
いない

Ｂ 対象者の特徴

必要な内容が
全 て 記 入 さ
れ、かつ情報
量 が 多 か っ
た。

必要な内容が
全て記入され
ていた。

内容が不十分
であった。

Ｃ 作り方

全ての料理に
対し、ほぼ正
しく記載され
ている

全ての料理に
対し記載され
ており、訂正
する箇所が少
ない

一部作り方が
記載されてい
ない料理があ
る、または訂
正する箇所が
多い

作り方が書か
れていない料
理が多い

ほとんど書か
れていない

Ｄ 作業工程 作業工程が添
付されていた

作業工程が添
付されていな
かった

Ｅ 自己到達目標

内容が具体的
に 記 入 さ れ、
かつ情報量が
多かった。

内容が具体的
に記入されて
いた。

内容が具体的
でなかった。




