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要 約

 栄養士法の改正（平成14年4月1日施行）を受けて、管理栄養士養成校では新カリキュラムによる栄養士・

管理栄養士教育が行われている。本学はすでに管理栄養士養成施設であった為、施設設備については2年間の

経過措置がとられ、3年次の前期に展開する「給食管理実習1」に向けて、「給食管理実習室」を改修するこ

ととなった。平成13年度に基本計画、平成14年度に基本設計、平成15年度に実施設計を行い、平成16年度に

「給食経営管理実習室」として使用開始した。

 給食経営管理実習室は、「食品衛生上の危害の発生を防止するための措置が総合的に講じられた給食の実習

を行うための施設及び設備」かつ「品質管理測定機器、作業管理測定機器並びに冷温配膳設備」が備えられた。

改修後の実習では、汚染・非汚染区域の明確な区分けと、温度・時間の管理可能な機器を導入することによっ

て、衛生教育・衛生管理がスムーズに実行されるようになった。さらに新たに導入された機器を使い、安全か

つバリエーションに富んだメニューを、適温で提供することができた。実習室を使用した学生に対するアンケ

ート調査では、作業スペースに関する問題点が多数挙げられたが、ほどんどの機器に関しては使い勝手が良い

という回答が得られた。

 実習室の改修は、衛生・安全管理の上に成り立った生産（調理）計画のもとで、給食の品質管理を行うこと

を可能にし、教育上の効果が確認された。

緒 言

 栄養士法の改正を受けて本学生活科学部栄養学科

においても、平成14年度から新カリキュラムによる

栄養士・管理栄養士養成教育がスタートしている。

改正法1）によると「給食経営管理実習」は「食品衛

生上の危害の発生を防止するための措置が総合的に

講じられた給食の実習を行うための施設及び設備

【注：HACCPに基づいた大量調理施設衛生管理マニ

ュアル2）に沿ったもの（原則としてドライシステム）

であること】、品質管理測定機器、作業管理測定機

器並びに冷温配膳設備」を備えることが望ましいと

された。本学の栄養士養成の歴史は古く、改修前の

給食管理実習室のある2号館は昭和45年（1970年）

に建築されたものであるため、新設備へと改修する

必要にせまられた。

 本学科の給食管理実習は3年次に展開されるた

め、平成13年度より施設見学（3ヶ所）を行うとと

もに、基本となる厨房機器平面配置計画案を作成し、

厨房における機器の選定を行った。改修工事は平成

15年11月～平成16年3月にかけて行われ、平成16年

度より使用開始した。

 改修後の実習室の改善点を大量調理施設衛生管理

マニュアルに沿って分析すると共に、使用後の問題

点などを学生へのアンケートを通して調査したの

で、その概要を報告する。
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方 法

 大量調理施設衛生管理マニュアルに対応した実習

室レイアウトのポイントについて、改善前の問題点

を踏まえて分析した。また、平成ユ3～16年度の実習

において使用した機器とメニューとの関連を分析し

た。改善後の評価をするために、作業スペース、動

きやすさ、機器の使い勝手について、栄養学科3年

生を対象にアンケート調査（平成16年10月）を行っ

た。

結果と考察

1．大量調理施設衛生管理マニュアルに準拠した給

 食経営管理実習室（以下実習室）の改修

   改修以前の給食管理実習室（図1）と改修後の

 給食経営管理実習室（図2）のレイアウトを示す。

  さらに、大量調理施設衛生管理マニュアルに従っ

 て改善した項目を表1に示した。

給食管理突習室9083m2

人の流れ  ［⇒

食べ物の流れ e■■．．■ウ

ウエツト領域 匪亜1

三 シンク

    図
'

・

手証
肉
品

6
●
ロ
ロ

ミキ

    用冷凛サー
    庫
スライ

サー

一一

 一一
  一一
  一一
   一一
    ．    一一

勇；変一

庫
出
目

璽

   調理台  ◆◆

   ロロロコ
．．…。”

    囲

  一“
 “一

一一

一一

い

ン
ツ
．
な

バ
ラ
ク
ま
袋

帯＿．．．

囲
調理台

・・邑・レ

'●・・ c．シンク洗・ @  洗ζン
    a，”t・・・・・・・・・…．．．．．．．，i（ lll：1＝［〉

給食管理準備室1359m2

團

コンベ

アー式

食器洗
浄機

言
三
…
咀
嘱
．
．
．

 スレンロの

○○○

ogo
 加熟

  ン

囲

シャワーシン

．
鱒
8
．
3
ξ

騨
■
■
●
■
●
■
・
．

、
◎

％

趣．．趣。．

毛
…m理・鮒台

◎ 鮒

： シン

魯洗う

口
■
●
■
．

調理台 ﾟ

匝】1

ま
●
●
・
．
．

器
毒
管

食
消
保
庫

画
調理・盛付台

．
●
・
剣

‘
．
．
．
ノ

盛理
台

調
付

ド
囲

！
ノ

i＠
．

一 一 一

◎
圏

 
 
 
 
闘
8

 
 
 
 
闘

 
 
 
 
■
■

ロ         

1顯慧
わ   ヒ  

暫 “L

牽搾
．、、矧・灘，

雛  、
    ロほ

羅・

灘藻撫

  保温

．
．
。
。

●
■
■
・
■

配■”ウンタ＿≡

      ：

．
．
．
・
．
．

稽   “ V   Nサ弓型・弓貯→・ 主食生日・圏粟 什胸

洗い

洗い

図1 給食管理実習室レイアウト

給食経賞管理実習室．10442m2

人の流れ  ［⇒

食べ物の流れtt■・・t・レ

汚染区域

通路の幅 唖

' 三 シンク

、・†幽瞳

 ン
ター 殺認 翌冷凍洗米脇

．一〉．． E］

m噺／
炊飯

］Qi
・：；繍…，

tuli

ll¢islp；；i'［'：

：
i

ンラツ

層管四

丁

まな板

殺菌庫

▲
畳
＝

ソンク

 一“一

  “一一

   一一一

    ．
闘レ
  一e一一一一

Sl．；ss ；＞zeomm

シン

繊
…
蹴
甑

い
新ント

一
一

 切る

フード

カッター

◎圏
主騨曜・藍付實
 1't'1

3
 1，000rnm

  ・鯛ゆレ

圏
シンク

管庫

台

霧

，検1啄霊

 い ・・ ，

参ンラッ'

■■■醐繭■畳■

冒
O
b
O
□

／．110．‘in，一r．．．［．．．．．

     t

転回
釜 加熱

tteet

盈モヨ
    ，  シャワーシン

ガスレンジ

ガスグリドル

ローレンジ

電磁調理器
，．。．曹一一一．曹＿．一瓦

スチ ムコン

穿三宮

図

 い

 i
毒保管
庫

ツ ス イ

機

需三
三

 ㌔

 ち

姻
  三
   も

冒㌔

ラストチ

ラー

 冷却

層い

冨

盛付台

享＝㌻ル

囲

”
L
鮒

： xmmn
'〔璽］

t・・thnm l◎吻・ン・一．

トー・一・一・一・一

 'ン
 ラック

コールドテ一 調
．
．

'

ケー翼ヨー

                         保冷  ウ

           下■         震営
                       サ弓弓r。」問→・
      洗い

      甕、、

図2 給食経営管理実習室レイアウト

も替
●
0

■
 

■
■

一ヨシ
ス

 
｝■

ケ

保温 9保温 う

   主薬・■螺

（zi）

亀盛付台

le
i‘ fii：i

ラ

主食・什物

一14一



管理栄養士養成カリキュラム改正に伴う新設備による給食管理実習の検討

表1 大量調理施設衛生管理マニ．ユアルに従って改善した点

衛生管理マニュアルに関する項目 問題点（給食管理実習室） 改善点（給食経営管理実習室）

手指の清潔保持 手洗いが実習室に1つしかない
自動式手洗いを5つ導入。前室にジェット

^オルを導入

原材料の保管 原材料保管用の冷蔵庫のみで冷凍域がない
冷凍冷蔵庫を導入。下処理室と主調理・盛

t室の問にパススルー冷蔵庫を設置

非汚染・汚染区域の明確分離 汚染、非汚染区域が区別されていない

検収室、下処理室、食器洗浄室、主調理・

ｷ付室を区別 ＊主調理・盛付室のみ床の

Fで区別

機械・器具・容器類の取り扱い
まな板や器具の殺菌庫がなく、むきだしに置

ｩれている

包丁・まな板殺菌庫、器具消毒保管庫の導

用途別シンクの設置 シンクが用途別に使用されていない
非加熱調理用、加熱調理用のシンクを別に

ﾝ置

食器・器具・容器の保管設備
床面から60cm以下のところに器具を保管。外

狽ｩら汚染されない保管設備がない

床面から60cm以下のところに器具を置かな

｢。扉付きの収納庫に保管

ウエットシステムでドライ運用である ドライシステムを導入

水圧洗米機がドライ仕様でないため、排現時

ﾉ水が飛散する
全自動洗米機を導入

ドライシステムの導入
回転釜がドライ仕様でないため、洗浄時に水

ｪ飛散する
ドライ仕様の回転釜を導入

シンクがドライ仕様でないため、水が飛散す ドライ仕様のシンクを導入。蛇口はすべて

激oー式

調理台がドライ仕様でない ドライ仕様の調理台・作業台を導入

温湿度コントロール（湿度80％以
ｺ、温度25℃以下）

空調機器がなく、25℃以下に保つことができ

ﾈい

空調機器および温湿度計設置（下処理室、
蜥ｲ理・盛付室、洗浄室）

加熱調理食品の中心温度 オーブンが古すぎて温度設定ができない

スチームコンベクションオーブンを設置。

艪ﾅる・煮る・焼く・蒸す・揚げ物風の調

揩ｪ可能。加熱調理中に中心温度測定可能

提供温度（10℃以下、65℃以上） 保温・保冷機器がなく、適温で提供できない

配膳カウンターに保温・保冷機器を設置。

Rールドテーブル、温湿田庫、ウォーマー
eーブル、冷蔵ショーケース、温蔵ショー
Pース、ライスジャー、スープジャー

（1）手指の清潔保持

  手洗いについては数を増やし、蛇口をひねら

 なくても良いように自動式にした。主調理・盛

 付室に入る前の前室にはジェットタオルを設置

 した。

（2）非汚染・汚染区域の明確分離

  汚染区域とは、検収室、下処理室、食器洗浄

 室のことであるが、汚染・非汚染区域は2次汚

 染を防止するため、壁で仕切る必要があった。

 例えば、泥つきの野菜は下処理室で泥を落とし、

 皮などの廃棄部分を除き、パススルー冷蔵庫を

 経由して、主調理・盛付室に運ぶ。魚・肉・

 卵・乳製品は、下処理室からパススルー冷蔵庫

 を経由して主調理室に運ばれる。下処理室から

 主調理・盛付室へ人が移動する時には、前室で

 靴を履き替え、手洗いを念入りに行った上で入

 室する。主調理・盛付室から下処理室に戻るこ

 とがないよう、作業スケジュールを綿密に立て

 なければならない。主調理と盛付のゾーンは床

 の色で区別し、「切る」「加熱」「炊飯」は主調

 理、「盛付」「配膳」は盛付のゾーンで行った。

（3）機械・器具・容器類の取り扱い

  まな板は肉、魚、野菜、果物、加工品の5種

 類に用途別に分け、殺菌庫で保管した。下処理

 室、主調理・盛付室に各々器具消毒保管庫を導

 白した。

（4）用途別シンクの設置

  汚染のリスクが一番高い、非加熱の冷菜（生

 野菜など）は、下処理室の三層シンクで洗浄し、

 切る作業は主調理ゾーンではなく、盛付のゾー

 ンで行い、盛付時までコールドテーブルで保冷

 保管した。

（5）食器・器具・容器の保管設備

  旧実習室では調理台の床から60cm以下のとこ

 ろに器具を保管していたが、扉付きの収納庫

 （調理台と兼用）を導入し、保管した。

（6）ドライシステムの導入

  ドライシステムを導入するために、洗米機、

 回転釜、シンク・作業台・パンラック等を、ド

 ライ仕様の機器に変更した。
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（7）温湿度コントロール

  改修以前は空調機器がなく、細菌が増殖しや

 すい温度湿度条件となっていた。改修後は下溝

 理室、食器洗浄室、主調理・盛付室に空調機器

 と温湿度計を設置し、湿度80％以下、室温25℃

 以下にコントロールできるようになった。

（8）加熱調理食品の中心温度

  加熱調理においては、食品の中心温度75℃以

 上で1分以上加熱しなければならないが、平成

 15年度に導入したスチームコンベクションオー

 ブンは芯温センサーのついた温度計が備わって

 おり、芯温を測定しながらの加熱調理が可能と

 なった。

（9）提供温度

  調理終了から提供までの温度管理は非常に重

 要であり、保温保冷機器を備えることによって

 適温での提供が可能となった。

働クックチルシステムへの対応

  病院給食の院外調理ではクックチルの導入が

 進められており、委託の給食会社に就職する学

 生も少なくない。そのため、クックチルに対応

 できる冷却機器としてブラストチラーを導入し

 た。

2．改修後の実習室の評価

（1）衛生教育の評価

   改修前は下処理と主調理の区域が明確化され

  ていなかったため、シンクや調理台を作業別に

  区別せず、同じ調理台で加熱前の食品と加熱調

  理後の食品を扱ったり、動線がクロスしてしま

  うことが多々あった。改修するにあたり、作業

  動線を考えてのレイアウト案の作成は大変頭を

  悩ませるものであったが、作業空間を壁で隔て

  るだけで、2次汚染の可能性はかなり少なくな

  ると考えられた。また、靴を検収室・下処理室

  用、食器洗浄室用、主調理・盛付室用と区域ご

  とに履き替えることとした。この作業はかなり

  面倒であったが、意識上の衛生教育としては有

  効であった。

（2）作業スペースの評価

   改修工事は旧給食管理実習室のある2号館の

  建物の構造（窓、柱など）を変えない範囲で行

  うという条件であったため、作業スペースを十

  分確保することができなかった。図2に機器と

  機器の間の通路の幅を示したが、この幅を資料3＞

  と比較したのが表2である。

表2 通路の幅の比較

1 調査：飯野香（1976．8．30）

条  件

1
 
限
界
寸
法
（
m
m
）
．

普通（mm） 適当（mm） 備考

給食経営管理実習室

@  （mm）

1．1人歩きの場合 【 75・ 1，000 1，100～1，200 最も狭い幅 550

2．すれ違いが多い 1，000 1，200 1，200 900

3．ワゴンが通る ワゴンの幅×1．5 ワゴンの幅×2．0 ワゴンの幅×2．0 450×2．0＝900必要

4．ワゴンが曲がる
1ワゴンの長さ×1占

ワゴンの長さ×1．5 ワゴンの長さ×1．5 900×1．5＝1，350必要

5．物を持って歩く 荷物の幅×1．5 荷物の幅×2．0 荷物の幅×2．0
荷物の幅が体の幅
謔闡蛯ｫい場合

6．火器の前（レン
Wなど）

1，000 1，200 1，200 900

7．セルフサービス
@カウンター前

カフェテリア

@ 1，000
1，200 1，200

8．セルフサービス
ﾌ給食産業

2，000 2，200 2，500
チケットと交換に食

魔��ｯ取る場合

9．セルフサービス
ﾌ車椅子

2，000 2，300 2，500 車椅子使用者食堂

 特に狭いのが下処理室のパンラックと作業台

の問である。これは表2の限界寸法750㎜より

200㎜も狭い。また、ガスレンジが並ぶ火器の

前は900㎜であり、限界寸法と比較して狭い。

ガスレンジの前にカートを置いて作業すると身

動きができないくらいに狭くなってしまう。ま

た、スチームコンベクションオーブンの前の通

 路は、扉の開け閉めをする為に幅に余裕をもた

 せなければならず、またカートを使用すること

 も多いので、少なくとも現在の1．2～1．5倍の通

 路の幅がそれぞれ必要だということがわかった。

（3）メニューの評価

 ①保温・保冷機器を用いたメニュー

   適温で食事を提供することは食中毒の予防
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のみならず、鼠食者の満足度を得るうえでも

大変重要である。改修にあたっては配膳カウ

ンターのエリアに保温・保冷機器を集中配置

することとした。表3に平成13年度から平成

16年度までの保温・保冷機器を利用したメニ

ューを示した。

表3 実習で使用した温冷配膳機器とメニュー

使用保温機器

i65℃以上）
1 2 3 4 5 6 7 8

平成13年度 回転釜 まろやかみそ汁 かきたま汁
じやがいもとき

ﾌこのスープ
マメマメスープ けんちん汁

平成14年度 回転釜
わかめとじゃが

｢ものみそ汁
かきたま汁

小松菜と豆腐の

ﾝそ汁
野菜スープ

わかめとネギの

ｷまし汁

平成15年度 回転釜 かきたま汁 けんちん汁 ミルクスープ きのこ汁 わかめのすまし汁
はんぺんとわか

ﾟのすまし汁
野菜たっぷり汁

電子スープジヤー 洋風みそ汁 具沢山みそ汁 むらくも汁
青梗菜ともやし

ﾌかき玉汁
さつまいも汁

さやいんげんと

t雨のスープ

ウオーマーテーブル 夏野菜の麻婆妙め
鶏肉のカラフル

¥ース
平成16年度

温蔵ショーケース
鶏肉のカラフル

¥ース

温湿蔵庫
イワシのチーズ

ﾄき

使用保冷機器

i10℃以下）
1 2 3 4 5 6 7 8

平成13年度 冷蔵庫
フルーツヨーグ

泣g
牛乳寒 ヨーグルトゼリー レモン寒 スイカ

平成14年度 冷蔵庫
フルーツヨーグ

泣g

いちご入りミル

N寒
抹茶ヨーグルト

平成15年度 冷蔵庫 いちごヨーグルト 牛乳寒天 ヨーグルトムース

冷しゃぶしゃぶ

Tラダ
ﾝかんゼ・リー

グレープフルー

cゼリー

きゅうりの酢の物

tルーツヨーグ

泣g

スイカ

平成16年度 冷蔵ショーケース 白玉ポンチ
フルーツのヨー

Oルトがけ
ブランマンジェ

切り干し大根の

|の物

激c塔[リー

ひじきのわさび

}ヨネーズ和え

大根サラダ

閧�ｲ

かぼちゃと小松

ﾘのアーモンド

Tラダ
?[グルトゼリー

 保温しながら提供できたメニューは、平成

13～15年度については汁物だけであった。し

かも汁物を回転釜で提供していたため、蒸発

量が多くなる可能性があった。改修後は調理

した汁物をスープジャーで保温できたので、

蒸発することもなく提供することができた。

また、ウォーマーテーブルを利用してその場

で温菜を盛り付けることは、喫食者に食欲を

沸かせる一要素となっていることがわかっ

た。温湿蔵庫は湿度を加えた状態で温度を保

持できるので、提供までの時間が長くても、

乾燥による味や見た目の変化を損なうことな

く、調理終了直後と変わらない状態で提供で

きることがわかった。

 保冷メニューでは改修以前から冷菜または

デザートを提供していたが、改修後と大きく

異なる点は、配膳コーナーのところに冷蔵設

備が設置されていなかったことである。その

ため、カウンターに出したお皿の数が少なく

 なると、冷蔵庫に冷やされている残りの皿を

 取りに行かなければならなかった。改修後で

 は両開きの冷蔵ショーケースを設置し、提供

 時間まで保冷することができた。

②加熱調理機器を用いたメニュー

  平成15年度に導入したスチームコンベクシ

 ョンオーブンは、蒸気を使うため、「ゆでる・

 煮る（30～99℃）」、「蒸す（100℃）」、「蒸し

 焼き・焼く（30～300℃）」といったほとんど

 の調理が可能である。作業の標準化も行いや

 すいので特定給食施設での導入率も高まって

 いる。表4に平成15～16年度のスチームコン

 ベクションオーブンを用いた利用例を示し

 た。改善前のオーブンでは「焼く」調理しか

 できず、利用方法が限られていたが、スチー

 ムコンベクションオーブン導入後は調理可能

 なメニューの選択の幅が広がった。また、ホ

 テルパン6枚分が一度に調理できるので、同

 じ設定条件であれば、違う料理を同時に行う
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表4 スチームコンベクションオーブンの利用例

平成15年度 平成16年度

焼く

i蒸し焼き）
あんバーグ、鮭のホイル焼き、サバ、豚のチーズ焼き

ひじきハンバーグ、レンコンとひき肉のきのこあんか

ｯ、鶏のホイル焼き、椎茸の肉詰め、豚肉、鰯のチー

Y焼き、ピーマン

ゆでる
かぼちゃ、ブロッコリー、しめじ、キャベツ、人参、

ｶゃがいも、卵、さやいんげん

人参、さつまいも、かぼちゃ、ブロッコリー、ながい

煮る かぼちゃの煮物
生揚げの肉詰め、切干し大根、人参、椎茸、サツマイ

bﾌ煮物、かぼちゃとひじきの煮物

蒸す 鮭、さつまいものプリン

揚げ物風 鶏の唐揚げ

  といったことが可能である。特に煮崩れしや

  すい煮物（かぼちゃ、さつまいも、生揚げの

  肉詰め）の調理にも対応できる。調味料の量

  が鍋で加熱するときと異なるので、試作やレ

  シピの検討が必要である。肉や魚の調理にお

  いても、蒸気を注入しながら蒸し焼きのよう

  に加熱するのでパサパサになることがない。

  しかも庫内で加熱調理している時間は、別の

  作業をすることができるため、非常に利用価

  値の高い機器であるといえる。

 ③その他の特殊な機器

   汁物などを寸胴鍋で作る場合、普通の高さ

  のガスレンジに寸胴鍋をのせることは、重い

  だけでなく、大変危険である。そこで高さの

  低いローレンジと水道の蛇口をつけるように

  工夫した。さらに、食品の表面に焦げ目をつ

  けて焼くような場合は、フライパンでは大変

  時間がかかるため、ガスグリドル（鉄板）を

  導入することとした。

（4）平成16年度給食管理実習を履修した学生の評価

  平成16年度給食管理実習を履修した学生に実

 習室の使い勝手についてのアンケート調査を行

 つた。作業スペースが狭いと答えた学生は、食

 器洗浄室が30．0％、主調理・盛付室が40．0％、

 下処理室が56．7％、食堂が76．7％であった（図3）。

 食器洗浄室は食器戸棚があるため作業スペース

 が限られ、また構造上、シャワーシンクと食器

 洗浄機の作業動線が逆になってしまい、使いづ

 らいという意見が多かった。主調理・盛付室で

 は、盛付のスペースが狭いという意見が多く、

 食堂では、机と机の間隔が狭いため、皆が座る

 と身動きすらできないという意見が多かった。

  次に各部屋の動きやすさについてたずねたと

 ころ、主調理・盛付室では48．3％の学生が「動

 きやすい」と答えていた（図4）。下処理室、

圏狭い

口広い

囮どちらでもない

食器洗浄室

主調理・盛付室

下処理室

食堂

O 20 40 60 80 100
      0／o

図3 作業スペースに関する調査

主調理・盛付高

下処理室

食器洗浄室

■動きにくい

ロ動きやすい

zどちらでもない

O 20 40 60 80 100
      9060

図4 動きやすさに関する調査

食器洗浄室では「動きにくい」という意見が多

く、下処理室で48．3％、食器洗浄室で65．5％であ
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った。これには作業スペースや通路の幅、作業

動線の問題が大きかった。食器洗浄は2～3人

程度で行う作業であるが、現在は1グループ8

人編成としているので、作業量に対して作業人

数が多いという実情もある。ローテーションや

シフト制をとりいれる工夫も必要かと思う。

 平成16年度の実習で使用した機器について、

全体的には使い勝手が「良い」という回答が多

く、使い慣れないため「悪い」と答えている場

合もあることが読み取れた（図5）。しかし、

パススルー冷蔵庫

ガスコン二

陣ーレンジ

ガスグリドル

食器洗浄機

ウォーマーテーブル

温蔵ショーケース

温湿蔵庫

スチームコンベクションオーブン

冷蔵ショーケース

回転釜

スープウォーマー

全自動洗米機

O 10 20 30 40 50
             0／o

□良い

■悪い

60 70 80 90 100

図5 機器の使い勝手に関する調査

スープウォーマーで28．6％、全自動洗米機は

50．0％が使い勝手が「悪い」と答えている。こ

れも実習室の面積の狭さから生じたことである

が、スープウォーマーは、喫食者と対面式では

ない位置に配置されていて、汁物担当者は自分

の右方向の喫食者に提供することになるため、

左手と右手が交差して作業しにくいという意見

が多かった。この問題を解決するためには、ウ

ォーマーテーブルを使うか、学生食堂のように

喫食者がセルフサービスで注ぐようにするとい

った、工夫が必要である。全自動洗米機は、米

の計量、洗米、水の計量がすべて自動で行え、

貯米もできるという画期的な機械ではあるが、

洗米できる米の量が1升単位であり、必要量だ

け洗米することができない。週1度の実習で1回

ごとに使う米の種類や使用量が異なるといった、

学内の実習には不向きであることがわかった。

 良い点としてはパススルー冷蔵庫が使いやす

い、空調の環境が良い、衛生管理がきちんとで

 きる、設備が整っていて明るいという意見があ

 つた。

（5）その他の問題点

  食器洗浄機は数回しか使っていないにもかか

 わらず、ヒーター部に錆びが生じた。大量調理

 用の機器類は、毎日使用を前提として設計され

 ており、週数回の使用の場合については、保守

 管理を検討する必要がある。大学で使用してい

 る水道水は硬度が高く、スチームコンベクショ

 ンオーブンや湿温蔵庫のような蒸気を利用する

 機器においては、ヒーター部を傷めてしまう可

 能性があるということで、急遽スチームコンペ

 クションオーブンに軟水器を設置することとし

 た。

結 語

 給食経営管理実習室は、新たな場所への改築工事

ではなく、柱や窓の位置を動かさない範囲の改修工

事であり、必要な面積が確保できないことに加えて、
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教育上多くの機器を導入する必要があったため、作

業スペースは著しく狭くなってしまった。

 いくつか問題点はあるものの、汚染・非汚染区域

の明確な区分けと、温度・時間の管理可能な機器を

導入することによって、衛生教育・衛生管理がスム

ーズに実行できた。改修された実習室での実習を通

して、安全管理の上に成り立った生産（調理）計画

や給食の品質管理を、学生自身が体得できる教育を

展開するためには、作業スペースの改善が重要課題

と考えられる。
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