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管理栄養士・栄養士には調理に関する知識および技術が求められる。そこで，管理栄養士・栄養士養成課程におけ

る調理学実習のあり方，効果的な実習内容・方法を検討するために，学生の調理経験，調理に対する意識と調理知識

および技術の現状について調査を行った。三重県内の管理栄養士養成課程・栄養士養成課程に在籍する 1年生または

2年生 99名を対象にアンケート調査を実施した。

高等学校での調理実習回数が 4回以上の学生は 4回未満の学生に比べて調理に関する知識得点が有意に高かったが

（p < 0.01），調理可能な料理数に有意な差はみられなかった。一方で，大学入学前の調理回数が 1週間に 1回以上の

学生は 1回未満の学生に比べて調理可能な料理数が有意に多かったが（p < 0.01），調理に関する知識得点に有意な差

はみられなかった。入学時における学生の調理知識・技術は調理経験による個人差は大きく，大学での調理学実習のあ

り方について検討する必要がある。また，調理を習慣化し，調理頻度を増加させるための教育，支援を行うことが重要

であると考えられる。

研究報告

要　旨
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1．緒　言

管理栄養士・栄養士には，社会状況の変化，多様化・

高度化する社会や国民の多様なニーズに対応し，人々の

適正な食生活，食物・栄養素摂取を支援する役割が求

められている 1）。調理は食品をおいしく，安全に摂取する

ためだけでなく，消化吸収しやすい形態に変化させること

で栄養素摂取においても重要な役割を持つ。そのため，

調理は管理栄養士・栄養士が行う栄養指導や給食管理，

栄養管理の基礎となる重要な専門的知識および技術であ

ると考えられる。したがって，管理栄養士・栄養士養成

課程においては，実践的な調理の知識や技術の修得が

求められている。

しかし，大学生の調理に関する知識・技術の低下が報

告されており 2），管理栄養士・栄養士養成施設における

調理教育の効果的な教授法の開発が課題となっている 3）。

調理技術の習得には経験が影響し，調理頻度が高いほ

ど調理技術が高いこと 4），包丁技術の習得には，技術習

得についての意識とともに入学前までの調理経験が関わ

ることなどが報告されている 5）。男子大学生を対象とした

研究では，調理に関わる手伝いの頻度が調理技術の習

得に重要な役割を果たしていることが報告されており 6），

習慣的な調理への関わりが技術向上につながると考えら

れる。一方で，食の外部化や簡便化に伴い家庭での調

理経験は減り，さらに，小学校から高等学校までの調理

実習の機会も少なくなっている 7, 8）。 

よって，大学における調理実習は，大学入学までの学

生の調理経験，調理知識・技術を把握し，教育に反映

させることが望ましいと考えられる。これまで，三重県内

の管理栄養士・栄養士養成課程の新入学生の調理技術

の現状を調査し ,調理技術の習得には調理知識や調理

習慣が影響することを示唆される結果が得られている 9, 10）。

しかし，具体的な調理に関する知識と技術の検討は行わ

れておらず，調理実習で習得する知識と技術の習得状況

の把握には至っていない。

本研究では，三重県内管理栄養士・栄養士養成校 3

校における調理学実習のあり方，効果的な実習内容・方

法について検討するため，調理に関する意識と調理知識

および技術に関する現状と課題を把握することを目的に

調査を行った。さらに，大学入学前の調理経験として習

慣的な調理回数と高等学校での調理実習回数に着目し，

調理に関する知識および技術との関連を検討した。

2．方　法

1）対象者と実施時期

調査の対象者は三重県内の管理栄養士養成課程およ

び栄養士養成課程に在籍する学生とした。調理学実習

履修前の学生として，鈴鹿医療科学大学の 2年生 45名，

鈴鹿大学短期大学部および三重短期大学の 1年生 69

名のうち，調査協力への同意が得られた学生を対象とし

た。調査は 2020年 4 月～6月に実施した。

2）調査方法

無記名の自記式質問紙調査または Googleフォームを

用いた質問調査にて実施した。

3）調査項目

（1）対象者の基本属性

対象者の基本属性の項目は，性別，年齢（歳），大学

入学以前の居住形態，現在の居住形態，主な調理担当

者とした。

（2）大学入学前の調理経験および習慣

大学入学前の調理経験および習慣の項目は，調理の

頻度， 高等学校での調理実習の回数，外食および中食の

頻度，調理に関する知識および技術の習得方法などにつ

いてとした。

（3）調理に対する意識

調理に対する意識に関する項目は，「栄養バランスを

意識した食事摂取」，「調理技術の必要性」，「調理の好

き嫌い」についてとした。

（4）調理に関する知識および調理可能な料理

調理の知識に関する項目は，使用教科書をもとに栄養士
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として身につける必要があると考える基本的な調理知識とし

て，調理操作（11項目）については四者択一式の問題，野

菜の切り方（4項目）および調理器具（4項目）ついては，

イラストで示されたものの名称を答える記述問題とした。調

理操作，野菜の切り方の名称，調理器具の名称について

の質問に対して，正答を 1点として得点化し，調理知識得

点とした。調理技術の有無を調理可能（本や作り方を見な

くても，人の助けを借りなくてもできる）な料理として 35品

目についてたずねた。料理の選定は，宮下の研究 11）およ

び各校の実習内容をもとに，料理区分（主食，主菜，副菜

等），食品群（肉類，魚類，野菜等），様式（和，洋，中）調

理法（煮る，焼く，蒸す等）の観点からなるべく偏りのない

ように選定した。調理可能な料理に対する質問に対して，「で

きる」の回答を 1点として得点化し，調理技術得点とした。

4）解析方法

大学入学前の調理経験に関する項目は，養成校種別

による比較を行った。入学前の調理回数は，週に 1回以

上と 1回未満の 2群，また， 高等学校での調理実習の回

数は，3年間で 4回以上と 4回未満の 2群に分けて，調

理知識得点および調理技術得点の比較を行った。養成

校種別による回答割合の比較をするため，名義尺度の比

率の検定に Ȥ2検定を行った。入学前の調理回数および 

高等学校での調理実習の回数による調理知識の正解割

合および調理可能な料理の回答割合の比較は，Ȥ�2検定，

期待度数 5 未満の場合は Fisher の直接確率検定を行っ

た。調理知識得点および調理技術得点の平均の差は対

応のない t 検定を行った。有意水準 5%（ p < 0.05）で有

意とした。統計解析は，統計解析ソフト IBM SPSS 

Statistics Ver26.0 を用いた。

5）倫理的配慮

本調査は，鈴鹿大学を中心に 3 校で実施した研究であ

り鈴鹿大学短期大学部の倫理委員会で 3 校を対象とする

研究として承認を得た（鈴大倫 18-002）。対象者には，本

研究の目的および内容を説明し，参加は任意であり，い

つでも自由にその同意は撤回できることを口頭および文

書で説明し，同意書への署名，提出によって同意を得た。

3．結　果 

1）調査対象者の基本属性 

調査対象 114名（管理栄養士養成課程 45名，栄養士

養成課程 69名）のうち，111名から同意が得られた（回

答率 97.4%）。調理経験を考慮するため，22歳以上の 9

名を対象外とした。さらに，基本属性または大学入学前

の調理経験および習慣にデータの欠損があった 3名を対

表 1　対象者の基本属性

㡯┠

ᛶู

䚷⏨ᛶ 8  (8.1) 3  (7.5) 5  (8.5) 
䚷ዪᛶ 91  (91.9) 37  (92.5) 54  (91.5) 

ᒃఫᙧែ

䚷୍ேᬽ䜙䛧 25  (25.3) 5  (12.5) 20  (33.9) 
䚷ᐙ᪘䛸ྠᒃ 73  (73.7) 35  (87.5) 38  (64.4) 
ぶᡉ䞉ᑅ䠄㣗஦௜䛝䠅 1  (1.0) 0  (0.0) 1  (1.7) 

୺䛺ㄪ⌮ᢸᙜ⪅

䚷ᮏே 27  (27.3) 7  (17.5) 20  (33.9) 
䚷∗ẕ 69  (69.7) 31  (77.5) 38  (64.4) 
䚷♽∗ẕ 2  (2.0) 2  (5.0) 0 (0.0) 
䚷䛭䛾௚ 1  (1.0) 0  (0.0) 1  (1.7) 

඲య

(n=99)
⟶⌮ᰤ㣴ኈ㣴ᡂㄢ⛬

 (n=40)
ᰤ㣴ኈ㣴ᡂㄢ⛬

 (n=59㸧

対象者の人数（%）で示した。
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象外とし，99名を解析対象とした（86.8%）。

対象者の基本属性を表 1に示した。

対象者の性別は，男性 8名（8.1%），女性 91名（91.9%），

平均年齢は 18.6 ± 0.6歳であった。居住形態は「家族と

同居」が 73名（73.7%）と約 3/4を占めた。

2）大学入学前の調理経験

大学入学前の調理経験として，調理頻度および高等学

校の調理実習回数，調理知識・技術の習得方法を表 2

に示した。

入学前の調理回数は全体では，1週間に 1回未満が

25名（25.3%），1回が 31名（31.3%）であり，半数が

週 1回以下の調理頻度であった。一方で，週に 5回以

上の頻度の学生もいた。調理頻度は，週に 1回以上と 1

回未満の 2群間に養成種別による違いはみられなかっ

た。 高等学校での調理実習回数は，74.3%が 3年間で

6回未満であり，1年間あたり2回未満の実施回数であっ

た。 高等学校での調理実習の回数は，3年間で 4回以

上と 4回未満の 2群間に養成種別による違いはみられな

かった。調理知識・技術の習得方法は，「家族知人」84

名（84.8%），「学校」65名（65.7%）が多かった。イン

ターネット（webサイト，SNS等）は 15名（15.2%）で

あった。

3）調理に対する意識

調理に対する意識を表 3に示した。

調理技術の必要性については，およそ 9割の学生が

「必要」と感じており，調理の好き嫌いについても，9割

を超える学生が「好き」または「どちらかといえば好き」

と回答した。

表 2　大学入学前の調理経験

㡯┠ p

ධᏛ๓䛾ㄪ⌮㢖ᗘ (1㐌㛫)
  1ᅇᮍ‶ 25  (25.3) 14  (35.0) 11  (18.6) 

1ᅇ 31  (31.3) 17  (42.5) 14  (23.7) 
2ᅇ 14  (14.1) 3  (7.5) 11  (18.6) 
3ᅇ 10  (10.1) 2  (5.0) 8  (13.6) 
4ᅇ 5  (5.1) 2  (5.0) 3  (5.1) 
5ᅇ௨ୖ 14  (14.1) 2  (5.0) 12  (20.3) 
 (෌ᥖ)
1ᅇᮍ‶ 25  (25.3) 14  (35.0) 11  (18.6) 
1ᅇ௨ୖ 74  (74.7) 26  (65.0) 48  (81.4) 

㧗ᰯ䛾ㄪ⌮ᐇ⩦ᅇᩘ (3ᖺ㛫)
0ᅇ 4 (4.0) 1 (2.5) 3 (5.1)
1㹼2ᅇ 15 (15.2) 5 (12.5) 10 (16.9)
3㹼5ᅇ 55 (55.6) 25 (62.5) 30 (50.8)
6ᅇ௨ୖ 25 (25.3) 9 (22.5) 16 (27.1)

(෌ᥖ)
4ᅇᮍ‶ 45 (45.5) 14 (35.0) 31 (52.5)
4ᅇ௨ୖ 54 (54.5) 26 (65.0) 28 (47.5)

ㄪ⌮▱㆑࣭ᢏ⾡ࡢ⩦ᚓ᪉ἲ

ᐙ᪘࣭▱ேࠉ 84  (84.8) 36  (90.0) 48  (81.4) 
Ꮫᰯࠉ 65  (65.7) 24  (60.0) 41  (69.5) 
ᩱ⌮ᩍᐊࠉ 2  (2.0) 0  (0.0) 2  (3.4) 
ࢺࢵࢿ࣮ࢱࣥ࢖ࠉ 15  (15.2) 6  (15.0) 9  (15.3) 
௚ࡢࡑࠉ 5  (5.1) 1  (2.5) 4  (6.8) 

n.s.

n.s.

඲య

(n=99)
⟶⌮ᰤ㣴ኈ㣴ᡂㄢ⛬

 (n=40)
ᰤ㣴ኈ㣴ᡂㄢ⛬

 (n=59㸧

全体および養成校種別における対象者の人数 （%） を示した。
調理知識・技術の習得方法は，複数回答で回答を得た。
p : 養成校種別による入学前の調理回数 （1週間 1回未満と 1回以上）の違い，高等学校での調理実習回数 （3年間 3回未満と 3回以上）の違いに
ついて Ȥ2検定を行った。
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4）調理に関する知識および調理可能な料理

調理の知識について各項目の正解人数，正答率，調

理知識得点の平均値を表 4に示した。調理頻度が週に

1回以上と 1回未満の 2群間の比較では，調理知識の 3

項目に差がみられた。また， 高等学校での調理実習の回

数が 3年間で 4回以上と 4回未満の 2群間の比較では，

4項目に差がみられた。調理に関する知識得点は， 高等

表 3　調理に対する意識

ㄪ⌮ᢏ⾡䛾ᚲせᛶ

ᚲせ 88  (88.9) 63  (85.1) 25  (100) 49  (90.7) 39  (86.7) 
䛹䛱䜙䛛䛸䛔䛘䜀ᚲせ 11  (11.1) 11  (14.9) 0  (0.0) 5  (9.3) 6  (13.3) 
䛹䛱䜙䛛䛸䛔䛘䜀ᚲせ䛷䛿䛺䛔 15  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 
ᚲせ䛷䛿䛺䛔 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 

ㄪ⌮䛾ዲ䛝᎘䛔

ዲ䛝 59  (59.6) 52  (70.3) 7  (28.0) 37  (68.5) 22  (48.9) 
䛹䛱䜙䛛䛸䛔䛘䜀ዲ䛝 36  (36.4) 19  (25.7) 17  (68.0) 17  (31.5) 19  (42.2) 
䛹䛱䜙䛛䛸䛔䛘䜀᎘䛔 4  (4.0) 3  (4.1) 1  (4.0) 0  (0.0) 4  (8.9) 
᎘䛔 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 

ᩱ⌮ ඲య䠄n=99䠅 ㄪ⌮ᅇᩘ㻛㐌 ㄪ⌮ᐇ⩦ᅇᩘ㻛㻟ᖺ㛫

4ᅇ௨ୖ䠄n=54䠅 4ᅇᮍ‶䠄n=45䠅1ᅇ௨ୖ䠄n=74䠅 1ᅇᮍ‶䠄n=25䠅

全体および調理回数，調理実習回数による対象者の人数（%）を示した。
調理回数 : 大学入学前の 1週間あたりの調理回数，調理実習回数 : 高等学校 3年間での調理実習回数

表 4　調理に関する知識

pp
ㄪ⌮᧯స

ᐜ㔞ࡢࡌࡉ኱ࠉ 75  (75.8) 59  (79.7) 16  (64.0) 44 (81.5) 31 (68.9)
ᐜ㔞ࡢࣉࢵィ㔞࢝ࠉ 69  (69.7) 56  (75.7) 13  (52.0) * 42 (77.8) 27 (60.0)
᪉࡛ࡺࡢ᰿⳯ࠉ 69  (69.7) 54  (73.0) 15  (60.0) 41 (75.9) 28 (62.2)
᪉࡛ࡺࡢ㟷⳯ࠉ 65  (65.7) 51  (68.9) 14  (56.0) 41 (75.9) 24 (53.3) *
᪉ἲࡢ⌮ㄪ≀ࡋ⵨ࠉ 64  (64.6) 47  (63.5) 17  (68.0) 39 (72.2) 25 (55.6)
ࡋࡈ⿬ࡢࡶ࠸ࡲࡘࡉࠉ 57  (57.6) 44  (59.5) 13  (52.0) 33 (61.1) 24 (53.3)
㢮✀ࡢ⢊ࡿ࠸⏝࡟⌮ㄪࠉ 54  (54.5) 43  (58.1) 11  (44.0) 35 (64.8) 19 (42.2) *
㣤ຍỈ㔞⅕ࠉ 51  (51.5) 41  (55.4) 10  (40.0) 29 (53.7) 22 (48.9)
ㄪ⌮≉ᛶࡢ໬๣ࣝࢤࠉ 49  (49.5) 38  (51.4) 11  (44.0) 30 (55.6) 19 (42.2)
ㄪ࿡ᩱ๭ྜࡿࡍᑐ࡟ᮦᩱࠉ 33  (33.3) 26  (35.1) 7  (28.0) 23 (42.6) 10 (22.2) *
᪉ࡾ࡜ࡢࡋࡔࠉ 19  (19.2) 19  (25.7) 0  (0.0) ** 15 (27.8) 4 (8.9) *

㔝⳯ࡢษࡾ᪉ྡࡢ⛠

ࡾ෉ษ▷ࠉ 91  (91.9) 66  (89.2) 25  (100) 48 (88.9) 43 (95.6)
ࡾษ࠺ࡻࡕ࠸ࠉ 86  (86.9) 67  (90.5) 19  (76.0) * 49 (90.7) 37 (82.2)
ࡁࡀࡉࡉࠉ 62  (62.6) 45  (60.8) 17  (68.0) 37 (68.5) 25 (55.6)
ࡾᆺษࡋࡃࠉ 56  (56.6) 45  (60.8) 11  (44.0) 35 (64.8) 21 (46.7)

ㄪ⌮ჾලྡࡢ⛠

ࡡࡀࡋࢁ࠾ࠉ 79  (79.8) 59  (79.7) 20  (80.0) 47 (87.0) 32 (71.1)
ჾࡋ⵨ࠉ 71  (71.7) 55  (74.3) 16  (64.0) 38 (70.4) 33 (73.3)
㖊ࡾࡍࠉ 61  (61.6) 48  (64.9) 13  (52.0) 39 (72.2) 22 (48.9)
࣮ࢧࢵࢭࣟࣉࢻ࣮ࣇࠉ 47  (47.5) 37  (50.0) 10  (40.0) 29 (53.7) 18 (40.0)

ㄪ⌮▱㆑ᚓⅬ

㡯┠ ඲య䠄n=99䠅 㛫ᖺ3/ᩘᅇ⩦ᐇ⌮ㄪ㐌/ᩘᅇ⌮ㄪ

**11.9 ± 4.5 12.3 ± 4.5 10.6 ± 4.2 13.1 ± 4.3 10.5 ± 4.3

1ᅇ௨ୖ䠄n=74䠅 1ᅇᮍ‶䠄n=25䠅 4ᅇ௨ୖ䠄n=54䠅 4ᅇᮍ‶䠄n=45䠅

全体および調理回数，調理実習回数による正解人数（正答率 %）を示した。
調理知識得点を平均 ± 標準偏差で示した。
調理回数 : 大学入学前の 1週間あたりの調理回数，調理実習回数 : 高等学校 3年間での調理実習回数，調理知識得点 : 調理操作，野菜の切り方の
名称，調理器具の名称についての質問に対して，正答を 1点として得点化した（19点満点）。
p: 調理回数および調理実習回数による調理知識の正解人数の比較は，Ȥ2検定または Fisher の直接確率検定を行った。調理回数および調理実習回数
による調理知識得点の差の比較は対応のない t 検定を行った。*: p＜ 0.05，**: p＜ 0.01
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学校での調理実習回数が 4回以上の学生は 4回未満の

学生に比べて有意に高かったが（p < 0.01），調理可能な

料理数による有意な差はみられなかった。

調理可能な料理について各料理で「できる」と答えた

人数，調理技術得点の平均値を表 5に示した。調理頻

度が週に 1回以上と 1回未満の 2群間の比較では，調

理可能な料理の 12項目に差がみられた。また， 高等学

校での調理実習の回数が 3年間で 4回以上と 4回未満

の 2群間の比較では，3項目に差がみられた。調理可能

な料理数は，大学入学前の調理回数が 1週間に 1回以

上の学生は 1回未満の学生に比べて有意に多かったが 

（p < 0.01）， 高等学校での調理実習回数による有意な差

はみられなかった。

表 5　調理可能な料理

pp
⅕㣤 92  (92.9) 71  (95.9) 21  (84.0) * 49 (90.7) 43 (95.6)
ࡾษࢇࡌࡳࡂࡡࡲࡓ 87  (87.9) 67  (90.5) 20  (80.0) 47 (87.0) 40 (88.9)
ࡁࡴ⓶ࡢࡈࢇࡾ 82  (82.8) 64  (86.5) 18  (72.0) 43 (79.6) 39 (86.7)
࡛ࡺ࢕ࢸࢤࣃࢫ 79  (79.8) 64  (86.5) 15  (60.0) ** 44 (81.5) 35 (77.8)
Ồࡑࡳ 74  (74.7) 58  (78.4) 16  (64.0) 40 (74.1) 34 (75.6)
ࢫ࢖࣮ࣛࣞ࢝ 66  (66.7) 52  (70.3) 14  (56.0) 34 (63.0) 32 (71.1)
ࢤ࣓ࣥࣞ 66  (66.7) 53  (71.6) 13  (52.0) 41 (75.9) 25 (55.6)
࡛ࡺⲡࢇࢀ࠺࡯ 62  (62.6) 51  (68.9) 11  (44.0) * 36 (66.7) 26 (57.8)
ࢢ࣮ࣂࣥࣁ 58  (58.6) 47  (63.5) 11  (44.0) 36 (66.7) 22 (48.9)
㨶ࡁ↝ 50  (50.5) 41  (55.4) 9  (36.0) 29 (53.7) 21 (46.7)
ぶᏊ୻ 48  (48.5) 40  (54.1) 8  (32.0) 26 (48.1) 22 (48.9)
㣯Ꮚ 46  (46.5) 37  (50.0) 9  (36.0) 27 (50.0) 19 (42.2)
≀ࡢ㓑ࡾ࠺ࡹࡁ 38  (38.4) 33  (44.6) 5 (20.0) * 20 (37.0) 18 (40.0)
኱᰿ࡁࡴࡽࡘ࠿ 36  (36.4) 32  (43.2) 4  (16.0) * 18 (33.3) 18 (40.0)
ࡀࡷࡌ⫗ 34  (34.3) 28  (37.8) 6  (24.0) 19 (35.2) 15 (33.3)
࣮ࣜࢮ 33  (33.3) 30  (40.5) 3  (12.0) ** 24 (44.4) 9 (20.0) *
ᕳࡁᑑྖ 32  (32.3) 25  (33.8) 7  (28.0) 17 (31.5) 15 (33.3)
ኳࡽ࡫ 32  (32.3) 27  (36.5) 5  (20.0) 18 (33.3) 14 (31.1)
ᑑྖࡋࡽࡕ 27  (27.3) 23  (31.1) 4  (16.0) 16 (29.6) 11 (24.4)
ࡋࡔ࠾ࡘ࠿ 26  (26.3) 24  (32.4) 2  (8.0) * 19 (35.2) 7 (15.6) *
࠺ࡰࡈࡽࡨࢇࡁ 22  (22.2) 20 (27.0) 2  (8.0) * 13 (24.1) 9 (20.0)
ࣥࢱࣛࢢ 21  (21.2) 18  (24.3) 3  (12.0) 15 (27.8) 6 (13.3)
㯞፠㇋⭉ 20  (20.2) 16  (21.6) 4  (16.0) 8 (14.8) 12 (26.7)
↻㨶 19  (19.2) 18  (24.3) 1  (4.0) * 12 (22.2) 7 (15.6)
ࢫ࣮ࢯࢺ࢖࣡࣍ 18  (18.2) 17  (23.0) 1  (4.0) * 14 (25.9) 4 (8.9) *
࢚ࣝࢽ࣒ 16  (16.2) 15  (20.3) 1  (4.0) 9 (16.7) 7 (15.6)
Ⲕ☇⵨ࡋ 16  (16.2) 15  (20.3) 1  (4.0) 10 (18.5) 6 (13.3)
≀↻ࡢࡁࡌࡦ 14  (14.1) 12  (16.2) 2  (8.0) 8 (14.8) 6 (13.3)
ࣥࣃ 13  (13.1) 12  (16.2) 1  (4.0) 7 (13.0) 6 (13.3)
⟃๓↻ 13  (13.1) 12  (16.2) 1  (4.0) 7 (13.0) 6 (13.3)
࣮࢟ࢣࢺ࣮ࣙࢩ 13  (13.1) 13  (17.6) 0  (0.0) * 7 (13.0) 6 (13.3)
㨶ࡍࢁ࠾ࢆ 13  (13.1) 13  (17.6) 0  (0.0) * 8 (14.8) 5 (11.1)
ࢬ࣮ࢿ࣐ࣚ 7  (7.1) 7  (9.5) 0  (0.0) 5 (9.3) 2 (4.4)
ᮥோ㇋⭉ 7  (7.1) 6  (8.1) 1  (4.0) 4 (7.4) 3 (6.7)
ࡾᯇ➟ษ࠿࠸ 7  (7.1) 7  (9.5) 0  (0.0) 5 (9.3) 2 (4.4)

ㄪ⌮ᢏ⾡ᚓⅬ **13.0 ± 7.8 14.4 ± 7.9 8.8 ± 5.8 13.6 ± 8.5 12.3 ± 6.9

ᩱ⌮ ඲య䠄n=99䠅
㛫ᖺ3/ᩘᅇ⩦ᐇ⌮ㄪ㐌/ᩘᅇ⌮ㄪ

1ᅇ௨ୖ䠄n=74䠅 1ᅇᮍ‶䠄n=25䠅 4ᅇ௨ୖ䠄n=54䠅 4ᅇᮍ‶䠄n=45䠅

全体および調理回数，調理実習回数による料理ごとの調理可能人数（%）を示した。
調理技術識得点を平均 ± 標準偏差で示した。
調理頻度 : 大学入学前の 1週間あたりの調理回数，調理実習回数 : 高等学校 3年間での調理実習回数，調理技術得点 : 調理可能な料理に対する質
問に対して，「できる」の回答を 1点として得点化した（35点満点）。
p: 調理回数および調理実習回数による料理ごとの調理可能人数の比較は，Ȥ2検定または Fisher の直接確率検定を行った。調理回数および調理実習
回数による調理技術得点の差の比較は対応のない t 検定を行った。*: p＜ 0.05, **: p＜ 0.01
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4．考　察

管理栄養士養成課程および栄養士養成課程の学生を

対象に，調理経験，調理に関する意識と調理知識および

技術の現状について調査を行った。その結果，入学前の

調理経験が少ない学生が多く存在することが明らかとなっ

た。一方で，調理頻度が多く，習慣的に調理を行ってい

た学生もおり，調理経験に大きな差があった。調理頻度

が週に 1回以上の調理習慣があった学生は，週に 1回

未満の調理習慣がなかった学生に比べて調理可能な料

理の種類が多いことから調理経験が調理技術の習得に重

要であることが推察される。しかし，調理頻度が週に 1

回以上と 1回未満の 2群間に調理知識得点の差はみら

れず，知識としての習得には至っていないと考えられる。 

高等学校での調理実習の回数は，3～5回の学生が多

かった（55.6%）。平島らが愛知県，岐阜県および三重

県にある高等学校普通科を卒業して大学，短期大学およ

び専門学校へ入学した新入生を対象にした調査でも，調

理実習の回数は 3年間で 3～5回が多かった（60.6%）こ

とを報告している 12）。本研究において 高等学校での調

理実習の回数が 3年間で 4回以上の学生は，4回未満

の学生に比べて調理知識得点が有意に高かった。調理

に関する知識および技術の習得方法として学校をあげる

学生も多く（65.7%）， 高等学校での調理実習が調理知識

の習得に果たす役割は大きいと考えられる。一方で，調

理可能な料理の種類に差はみられず，限られた実習回数

では実際に調理できる料理の種類も限られ，調理技術ま

たは料理の習得には至っていないと考えられる。

栄養士養成系や家政・教員養成系の大学，短期大学に

おける学生の調理知識・技術の低下が指摘されている 13）。

しかし，管理栄養士・栄養士の調理知識・技術の習得は

必須である。給食施設と非給食施設に勤務する管理栄養

士・栄養士への調査でも非給食施設においても調理の基

本の学習が求められていることが報告されている 14）。さら

に，病院に勤務する管理栄養士への調査においても，管

理栄養士国家試験出題基準に準ずる基礎的な調理理論

と技術の習得が，病院に勤務する管理栄養士の専門性に

とって必要であると報告している 15）。

大学入学前の調理経験の差による調理に関する知識お

よび調理技術の個人差は大きく，大学における調理実習

はこれら個人差を考慮した内容・方法としなければなら

いと考えられる。調理知識・技術の習得には，大学での

実習に加えて日常的に調理経験を積み重ねることが必要

であると考えられる。本研究において，調理に関する知

識および技術の習得方法は，「家族・知人」の割合が最

も多く（84.8%），入学後も「家族と同居」する学生が多

い（73.7%）ことから自宅でも調理機会を増やすことが調

理技術の向上につながると考えられる。また，「インター

ネット」との回答もあり（15.2%），インターネット上の動

画やレシピサイトなどのコンテンツを活用した調理技術の

向上を検討する必要があると考えられる。さらに，2019 

年に発生した新型コロナウイルス感染症（COVID-19，

Corona-Virus Disease-2019）の流行に対応するために，

2020 年度より，本学調理実習においても遠隔授業（オン

ライン授業）と少人数による対面授業を組み合わせて実

施してきた。他大学においても様々な調理実習が検討さ

れており 16, 17），調理学実習における動画の活用も試みら

れている 18）。携帯メールを活用した調理の習慣化の試み

による自宅での調理回数の増加が報告されている 19）。

本研究から明らかとなった入学までの調理経験の不足

を補うためには，調理学実習のあり方，効果的な実習内

容・方法について検討するとともに，調理を習慣化し，調

理経験を増加させるための教育，支援についても検討を

行う必要がある。また，今後は，調査項目数，内容の検

討を行うとともに知識や技術を筆記試験や実技試験など

で調査していく必要がある。さらに，大学での学習を通

じた調理知識や技術の習得状況を評価することも必要で

あると考える。

謝　辞

本研究を行うにあたり，調査にご協力いただきました

学生の皆様に感謝申し上げます。



52

文　献

 1） 特定非営利活動法人日本栄養改善学会．平成 30 

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」報告書．2019．

 2） 大学調理教育研究グループ北九州．大学における

調理実習教育の現状と担当教員の把握する学生の実

態．日本調理科学会誌．2012; 45: 255-264．

 3） 藤井久美子，大野佳美，大野婦美子，山際あゆみ，

笠井八重子．健康な食生活の実践力育成における調

理学実習のあり方に関する基礎的検討－調理担当女

子学生の夕食実態をもとに－．日本食生活学会誌．

2008; 18: 362-369．

 4） 岸田恵津，増澤康男，澁谷恵子，久保加織，堀越

昌子，細谷圭助，他．学習者の視点を取り入れた食

物教育に向けてのアンケート調査－若年男女及び中年

男性における基本的な調理の習得について．日本家

政学会誌．2002; 53: 79-88．

 5） 児玉ひろみ．栄養士養成課程短大生の調理技術習

得の状況－調理への意識と技術習得の関連および包

丁技術習得の要点について－．淑徳短期大学研究紀

要．2012; 51: 13-27．

 6） 磯部由香，宮園愛，成田美代．男子大学生の調理

技術と食生活との関連．三重大学教育学部研究紀要．

2008; 59: 101-105．

 7） 高崎禎子，齋藤美重子，河野公子．調理実習の実

態と家庭科担当教員の意識調査結果から見る課題．

日本家庭教育学会誌．2012; 55: 172-182．

 8） 藤葉子．家庭科の授業時間数減少をめぐる課題．

日本家政学会誌．2013;64: 451-453．

 9） 生川卓弘，堀田千津子．医療系大学の自宅生にお

ける調理に関する現状－男女別の比較検討－．鈴鹿

医療科学大学紀要．2019; 26: 93-100．

10） 服部映里，生川卓弘，杉野香江，梅原頼子，堀田

千津子．栄養士・管理栄養士課程の学生における調

理技術の検討．鈴鹿大学・鈴鹿大学短期大学部紀要．

2020; 3: 313-322．

11） 宮下ひろみ．質問紙法による調理能力調査の分析

法について．仙台白百合女子大学紀要．2001; 5: 

149-156．

12） 平島 円，堀 光代，磯部 由香，長野 宏子．高等学

校における調理実習の現状と大学および専門学校生の

調理の知識と技術の習得状況．日本家庭科教育学会

誌．2014; 57: 112-123．

13） 大学調理教育研究グループ北九州．大学における

調理実習教育の現状と担当教員の把握する学生の実

態．日本調理科学会誌．2012; 45: 255-264．

14） 石原三妃，水野尚子，大森恵美．管理栄養士養成

施設に求められる調理学実習の内容－給食施設と非

給食施設における学習内容の比較－．日本調理学科

学会誌．2015; 48: 405-415．

15） 川田由香，久保泉，丸山智美，神田知子，石田裕美．

管理栄養士の専門性に必要な調理理論と技術に関する

検討－病院に勤務する管理栄養士を対象として－．栄

養学雑誌．2012; 70: 71-81．

16） 森久栄，橋本和弘，梅本真美，田中愛佳．新型コ

ロナ感染症対策を施した調理系実習における主観的理

解度についての検討 :オンラインと対面での比較．大

阪夕陽丘学園短期大学紀要．2020; 63: 13-21．

17） 小林理恵，露久保美夏．COVID-19感染症防止に

対応したリモートによる調理実習の事例紹介 : －大学

編－．日本調理科学会誌．2021; 54: 61-65．

18） 久木野睦子，別所咲子，平部あゆみ．調理学実習

における動画の活用．活水論文集．2021; 64: 85-91．

19） 片平理子，池田とく恵，橘ゆかり．調理の習慣化に

おける強化因子の検討 :－携帯メールを活用した課題

の試行結果から－．日本調理科学会大会研究発表要

旨集．2011; 23: 152-152．



53管理栄養士・栄養士養成課程における学生の調理に関する知識と技術の現状

　 プロフィール

若杉　悠佑　鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医療栄養

学科・助教　博士（食品栄養科学）

〔経歴〕2007年鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医療栄

養学科卒業，2009年静岡県立大学生活健康科学研究科

食品栄養科学専攻博士前期課程修了，2012年静岡県立

大学生活健康科学研究科食品栄養科学専攻博士後期課

程満期退学，2013年鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医

療栄養学科助手，2017年博士（食品栄養科学，静岡県

立大学）学位取得，2020年鈴鹿医療科学大学保健衛生

学部医療栄養学科助教。〔専門〕栄養学，公衆衛生学。

生川　卓弘　高知県立大学健康栄養学部健康栄養学

科・助教　修士（栄養科学）

〔経歴〕2011年名古屋栄養専門学校教育職員，2015年

名古屋学芸大学大学院栄養科学研究科博士前期課程修

了，2015年学校法人古屋学園二葉栄養専門学校講師，

2017年鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医療栄養学科

助手，2020年高知県立大学健康栄養学部 健康栄養学

科助教。〔専門〕食品学，栄養学。

杉野　香江　三重短期大学食物栄養学科・講師　修士 

（保健衛生学）

〔経歴〕2006年鈴鹿医療科学大学大学院保健衛生学研

究科医療栄養学専攻修士課程修了，2006年鈴鹿医療科

学大学保健衛生学部医療栄養学科助手，2017年三重短

期大学生活科学科助教，2020年三重短期大学生活科学

科（現食物栄養学科）講師。〔専門〕栄養学，応用栄養

学，食生活論。

梅原　頼子　鈴鹿大学短期大学部食物栄養学専攻・教

授　修士（教育学）

〔経歴〕1999年鈴鹿短期大学講師，2010年鈴鹿大学短

期大学部准教授，2016年鈴鹿大学短期大学部教授，

2017年愛知教育大学教育学研究科修士課程修了。〔専

門〕生活科学，健康科学。

堀田　千津子　鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医療栄

養学科・特任教授　博士（人間生活科学）

〔経歴〕1999年鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医療栄養

学科講師，2007年鈴鹿医療科学大学保健衛生学部医療

栄養学科准教授，2011年椙山女学園大学生活科学研究

科博士後期課程修了，2016年鈴鹿医療科学大学保健衛

生学部医療栄養学科教授，2020年鈴鹿医療科学大学保

健衛生学部医療栄養学科特任教授。〔専門〕栄養教育論。



54

Current status of knowledge and skills related to cooking among students 
in the registered dietitian training course and the dietitian training course

Yusuke WAKASUGI
1)
, Takahiro NARUKAWA

2)
, Kae SUGINO

3)
, 

Yoriko UMEHARA
4)
, Chizuko HOTTA

1)

1) Department of Clinical Nutrition, Faculty of Health Science, Suzuka University of Medical Science

2) Department of Nutrition, Faculty of Nutrition, University of Kochi

3) Department of Food and Nutrition, Tsu City College

4) Department of Life Communication, Suzuka Junior College

Key words: Cooking skills, Cooking knowledge, Cooking experience, Dietician

All dietitians are required to have knowledge and skills related to cooking. Therefore, in order to investigate the ideal way to 

WUDLQ�DQG�H൵HFW�WR�D�SUDFWLFDO�FRQWHQW�DQG�PHWKRG�LQ�WKH�UHJLVWHUHG�GLHWLWLDQ�WUDLQLQJ�FRXUVH�DQG�WKH�GLHWLWLDQ�WUDLQLQJ�FRXUVH��WKH�

present state of cooking experience, consciousness, cooking knowledge and technique of the student was investigated.

$�VXUYH\�ZDV�FRQGXFWHG�RI����¿UVW��DQG�VHFRQG�\HDU�VWXGHQWV�HQUROOHG�LQ�WKH�UHJLVWHUHG�GLHWLWLDQ�WUDLQLQJ�FRXUVH�DQG�WKH�

dietitian training course in Mie Prefecture.

6WXGHQWV�ZKR�KDG�FRPSOHWHG�IRXU�RU�PRUH�FRRNLQJ�OHVVRQV�LQ�KLJK�VFKRRO�KDG�VLJQL¿FDQWO\�KLJKHU�FRRNLQJ�NQRZOHGJH�VFRUHV�

than those who had completed less than four lessons (p����������EXW�WKHUH�ZDV�QR�VLJQL¿FDQW�GL൵HUHQFH�LQ�WKH�QXPEHU�RI�GLVKHV�

WKH\�FRXOG�FRRN��2Q�WKH�RWKHU�KDQG��VWXGHQWV�ZKR�FRRNHG�PRUH�WKDQ�RQFH�D�ZHHN�EHIRUH�HQWHULQJ�XQLYHUVLW\�KDG�D�VLJQL¿FDQWO\�

higher number of dishes they could cook than those who cooked less than once a week (p < 0.01). Cooking knowledge and 

VNLOOV�DW�WKH�WLPH�RI�HQWUDQFH�GL൵HUHG�JUHDWO\�GHSHQGLQJ�RQ�WKH�SUHVHQFH�RU�DEVHQFH�RI�FRRNLQJ�H[SHULHQFH��DQG�VKRXOG�EH�WDNHQ�

into consideration when considering the method of cooking training at the university. We will continue to consider the ideal 

way of perfecting cooking training. We will also consider how to continue education and support in order to make cooking a 

skill and increase cooking experience.

Abstract


