
2021年度【第2回 学校給食指導者養成講座 e-ラーニング　カリキュラム（配信日程）一覧】 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 2021.9.27更新

講座区分
講座№

配信順
時間(分)

受講

形態

配信

予定
講座名 担当講師 講座内容

① 60
 ON

LINE
会長・教育技術研修委員会委員長(ご挨拶)／オリエンテーション(学習の流れ、操作説明、受講者紹介)　他

②
120

(60分 前・後編)

ON

LINE

学校給食の歴史と意義、役割

／諸外国の学校給食
田中延子

学校給食従事者にとって、学校給食の意義・役割を理解することは、極めて重要である。本講座では、学校給食が教育に位置付け

られた経緯を歴史とともに学び、諸外国の学校給食と比較することにより、意義・役割について深い理解に導く。

③
90

(45分 前・後編)

ON

LINE
学校給食関連法規 田中延子

わが国の学校給食は様々な法体系の中で実施されており、世界で最も優れた制度として注目されている。本講座では特に学校給食

の根拠法である「学校給食法」を中心に関連する法律等について学ぶ。

90

(45分 前・後編)

ON

LINE

食中毒起因物質の基礎知識と予防対策

PART-1

90

(45分 前・後編)

ON

LINE

食中毒起因物質の基礎知識と予防対策

PART -2

⑤
120

(60分前・後編)

ON

LINE

HACCPによる衛生管理と

調理従事者の健康管理
谷口力夫

国際基準であるHACCPシステムが制度化されたことにより、「学校給食衛生管理基準」を尊重した衛生管理とHACCPの基盤とし

て重要な一般的な衛生管理を中心に学ぶ。

⑥
90

(45分前・後編)

ON

LINE
異物混入防止対策 佐藤邦裕

食品への異物混入は社会的、経済的に大きな問題となっている。食品自主回収件数の要因では、不適切な表示に次いで異物混入が

大きな割合を占める。本講座では異物混入の原因を整理し、適切な対策を実施するための要点を学ぶ。

⑦
90

(45分前・後編)

ON

LINE
食物アレルギー事故防止対策 林　典子

食物アレルギー対応については、文部科学省の「学校給食における食物アレルギー対応指針」に基づいた対応が求められている。

本講座では、安全性を最優先にアレルギー対応を行うための基本的な考え方や留意すべき事項について学ぶ。

⑧
90

(45分前・後編)

ON

LINE
食材、器具・器材の洗浄と消毒 伊藤　武

洗浄・消毒に関する基本的な考え方、学校給食調理場で使用する洗浄剤と消毒剤、食品等の食材の洗浄或いは消毒、食器・施設・

ゴム手袋やタワシ等の洗浄・消毒、更には洗浄・消毒の評価法についても学ぶ。

⑨ 60
ON

LINE
正しい手洗いと嘔吐物の処理方法

東京サラヤ㈱

本吉優希

食中毒予防の基本である正しい手洗い方法について、ポイントを押さえながら身に付ける。また嘔吐物の処理方法を誤ると、それ

が感染源となって大きな感染症の集団発生につながることを理解し、適切な処理法について学ぶ。

⑩
90

(45分前・後編)

ON

LINE

おいしい給食をつくるための調理技術

―加熱(調理)操作編―
殿塚婦美子

児童生徒が学校給食に求めるものは「おいしさ」であり、おいしい給食を安全に提供することが調理従事者に求められる。

本講座では調理科学に基づき、根拠を明確にした調理理論について学ぶ。

90

(45分 前・後編)

ON

LINE

コミュニケーション

／プレゼンテーションスキル　PART-1

90

(45分 前・後編)

ON

LINE

コミュニケーション

／プレゼンテーションスキル　PART-2

⑫ 60
ON

LINE
調理場での熱中症予防対策

(株)AIHO

柴田頼剛
厨房機器メーカーの視点から分析した学校給食調理場内で熱中症の起こりやすい危険な箇所についてその予防と対策を学ぶ。

⑬
90

配分未定

ON

LINE

(教材)

労災事故防止対策　 源　竜弥

調理場においては、一年間を通して業務上の怪我の報告がある。本講座では源(みなもと)講師オリジナルイラストと動画アニメー

ションにて　労働災害防止のルール作りや、安全な作業環境を整備するための従業員の意識向上に必要な一般的な知識を学ぶ。

また、学校給食で起こり得る労災事故事例に基づいて再発防止対策を考える。

⑭ 60
ON

LINE
監査手法の基礎 谷口力夫

食材、食品流通の複雑化、広域化とともに、仕入先、供給元、納品業者などの食品サプライヤーの衛生管理状態の把握も重要であ

る。本講座ではサプライヤーの衛生管理状態確認のための基礎的な手法を学ぶ。

⑮ 60
ON

LINE
O157食中毒事例の分析 伊藤　武

平成8年に堺市の学校給食で発生した大規模なO157食中毒の発生状況や原因食品など、食中毒事例の解析や対策、および大規模に

発生した問題点やその後の「学校給食衛生管理基準」策定の必要性についても学ぶ。

⑯ 60
ON

LINE
フードディフェンスの環境づくり 江藤　諮

給食の安全を守るためには、食品衛生に加え、悪意を持った意図的な攻撃から給食を守るための取組（フードディフェンス：FD）

が必要である。本講座では具体的な取り組みとして全体像の考え方、脆弱な部分の見方、従業員教育等について学ぶ。

⑰
90

(45分前・後編)

ON

LINE

学校給食における

新型コロナウイルス感染症対策
野田　衛

感染症対策と食品衛生対策は共通する部分と異なる部分がある。本講座では、新型コロナウイルス感染症の感染経路や予防法の特

徴を知り、学校給食現場での対策のポイントを学ぶ。

一般社団法人　関東学校給食サービス協会16講座(1530分)

食中毒の起因物質には、サルモネラ属菌、腸管出血性大腸菌O157やノロウイルスなどの微生物、自然毒、化学物質がある。中でも

学校給食で問題となることの多い微生物を中心にその特徴を学び、食中毒予防対策を考えるための基礎とする。

Ⅲ：学校給食の日常

－指導者の目線から－

Ⅳ：その他

-指導者に必要な

能力・知識-

⑪ 新名史典

良質な学校給食を提供するためには、コミュニケーションを密にし、良い人間関係を構築することが重要である。

本講座のPART-1では、自身の考えなどを明確に伝えるためのコミュニケ―ションについて学び、PART-2では、様々なプレゼン

テーション手法について学ぶ。

12/1～

12/中旬

～翌1/

末

順次配

信

Ⅰ：導入／基礎

Ⅱ：衛生管理

④ 甲斐明美

開講式／10月1日（金）14:00～(受付13:30)

zoom　 ON LINE配信

10/1～

11/1～


