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はじめに 

武蔵丘短期大学（以下、「本学」とする）健康生活
学科健康栄養専攻（以下、「栄養専攻」とする）の学
生は、全体の約75％（平成26年3月卒業生74.0%）
が栄養士または栄養士を生かした専門職として就職
をしている。就職先の内訳をみると、給食受託会社
が42％と最も多く、次いで、直営の医療・福祉施設
20％と続く。就職状況は、ここ数年、同様な傾向で
ある。最も就職者が多い給食受託会社は、受託先の
約 70％が医療・福祉施設であることから、卒業後、
本学栄養専攻の学生の多くが、臨床栄養学の知識と
技術が求められる医療・福祉の現場で働いているの
が実態である。したがって、臨床栄養学実習におい
ては、本学栄養専攻の学生の実態に沿った実践力を
養うことができる授業内容を検討することが重要で
あると考えた。 
そこで、昨年、栄養専攻の学生を対象とした臨床
栄養学実習の実態調査を行い、結果を第一報¹

）とし
て報告した。調査結果から、本学栄養専攻学生の
70％以上が栄養士として就職を希望しているのに
もかかわらず、栄養士の仕事がどのようなものなの
か理解していない学生が多いことがわかった。また、
栄養士として重要（必要）なことについての設問に
は、献立作成、臨床栄養学の知識を得ることが上位
を示していた。しかし、学生自身が不安に思ってい
る項目にも、献立作成、臨床栄養学の知識を持って
いないことが上位にランクされている。つまり、現
行のカリキュラム、授業内容では、献立作成、臨床
栄養学の知識を十分修得できているとは言えず、学
生自身が、大きな不安を抱えたまま、栄養士として
就職している実態が明らかとなった。 
また、授業内の演習においては、学生の大半が、
献立作成に必要な基本的な知識やスキル、または基
礎的な病態や食事療法の知識などが著しく不足して

いた。その結果、それらを補うための復習に多くの
時間を費やし、本来修得すべき内容に十分な時間を
割くことができなかった。 
以上、昨年のアンケート結果および授業の振り返
りを踏まえ、授業内容を再検討し、本年度の授業計
画を決定した（表 1）。改善点に対する対策として、
新たな内容を盛り込んだ。 
一つ目として、1 年後期開講科目の臨床栄養学の
授業に体験型演習を多く取り入れた。演習を通して、
献立作成に必要である基本的な知識やスキル、また
は病態や食事療法の理解を深めることが、2 年前期
の臨床栄養学実習に向けての準備となると考えたか
らである。 
例えば、高血圧症の食事療法の実際を学んだ後、
それらの食事の基本を反映した料理名を考え、1 日
分の献立を考える。料理で使用する食材料を挙げる。
食材を10個提示し、その中から食材を5つ選定し、
それぞれの食材を使ってできる料理名を考える等で
ある。このように実践的な演習を毎時間実施した。 
二つ目は、臨床栄養学実習の授業である。演習で
は、オリエンテーション時に、献立作成に必要な知
識の復習および実習を行った（図1、2）。 

 

図1 重量あてクイズ 
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図2 献立作成の基礎 

 
さらに、毎時間、授業開始時に前週の授業内容の
確認小テストを実施した（資料1）。調理実習では班
対抗のコンテストを実施し、学生投票により順位を
つけた（図3）。班内で作業動線、分担を考え、協力
し合い、決められた献立を限られた時間内で、喫食
者が喜ぶ食事にするためにはどのようにしたらよい
のかを体感することを目的とした。 
 

 

図3 班対抗コンテスト 

 
三つ目は、臨床栄養学実習最終講義の内容である。
実習全体を通して習得すべき内容の再確認と、栄養
士の仕事の理解を深めることを目的とした。1 限目
に実習全体の振り返りながら再確認テストをし、2

限目に「受託栄養会社の栄養士業務を詳しく知ろう」
というテーマで、現役の栄養士（本学卒業生）を講
師に招き、本学助手との共同講義を行った（図4）。 

 

図4 講義風景 

 
本年度も昨年同様、本学栄養専攻の学生へアンケ
ート調査を実施して、昨年度の結果との比較、本年
度の授業の振り返りおよび次年度の臨床栄養学実習
の内容を検討したので、報告する。 

 

1. 目的 

 本調査の目的は、次のとおりである。 
1) アンケート調査から、栄養専攻の学生の栄養士
という職業に対する認識を明らかにすること 

2) 本年度の臨床栄養学実習の振り返りおよび次年
度に向けての授業内容の見直しの参考にするこ
と 

 

2. 方法 

1）調査日・調査方法 
2014年 7月 5日（土）の臨床栄養学実習最終授
業時に、2 年栄養専攻の臨床栄養学実習履修者 87

名（男12名，女75名）を対象とした質問紙による
アンケート調査を実施した。 
2）質問紙作成 
質問項目は、西脇ら²

）による先行研究を参考とし、
設問は、問Ⅰ～Ⅷとした。回答法は、多項回答法【5

段階リッカート尺度；1 : 全く重要ではない（全く
不安ではない）2 : あまり重要ではない（あまり不
安ではない）3 : 重要（不安）4 : やや重要（やや
不安）5 : かなり重要（かなり不安）】、順位選択回
答、複数回答、自由記載を用いた（資料 2）。問Ⅰ、
Ⅱ、Ⅲは授業開始時に、問Ⅳ、Ⅴ、Ⅵ、Ⅶ、Ⅷは「受
託栄養会社の栄養士業務を詳しく知ろう」の講義終
了後実施した。 
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3. 結果 

アンケート結果 
2 年栄養専攻の臨床栄養学実習履修者 87 名のう
ち、アンケート回答数（率）は、欠席者 15 名を除
く、72名（82.7％）であった。 
 
1) 栄養士としての就職希望 
 卒業後、栄養士として就職を希望している学生は
46%（平成25年度：37%）、将来的に希望する学生
は9%（12%）、55％が栄養士としての就職を希望し
ている（図5）。しかし、まだ分からないと回答した
学生が 9%（18％）おり、また未回答者（欠席者）
も17%（10%）であることから、最終的には例年通
り、75%程度が栄養士または栄養士を生かした専門
職として就職を希望すると予想される。 
 

 

 

 

 

 

 

図5 進路希望 

 
2) 栄養士として重要（必要）なこと 
 栄養士として重要（必要）度の高い 13 項目のそ
れぞれの重要（必要）度を問うた。上位は、食品衛
生の知識4.44±0.89，献立作成4.43±0.87，栄養学全
般の知識 4.39±0.85，人との接し方4.39±0.85,食品
の知識4.32±0.85であった。 
一方、栄養士として重要（必要）度の低い項目の
下位は調理の理論 4.06±0.96，年代別の栄養学
4.07±0.89，仕事に対する誇り 4.07±1.00，大量調理
の理論4.08±1.02，調理の技術 4.21±1.02であった。 
 

3) 不安度  
栄養士として重要（必要）度の高い 13 項目につ
いて、それぞれの自分自身の現在の不安度を問うた。
学生自身が不安に思っている項目の上位は、献立作
成 3.83±1.07，栄養学全般の知識 3.79±0.89，食品
の知識 3.74±0.95，調理の技術 3.72±1.09，大量調
理の技術 3.65±1.09であった。 

一方、学生自身が不安に思っている低い項目の下
位は、仕事に対する誇り 3.08±1.14，人との接し方 
3.17±1.27，職場の情報 3.40±1.03，調理の理論  
3.53±1.05，大量調理の理論 3.58±1.04であった。 
 

4) 栄養士の仕事内容の理解度 
 講義を聞いて、栄養士がどのような仕事をしてい
るのか理解できたか？の問いに対し、全体の98％が
理解できたと回答した（図6）。 
 

 

 

 

 

 

 

 
図6 栄養士業務の理解度 

 
5) 栄養士に対するイメージ 
 講義前後で、栄養士に対するイメージに変化があ
ったか？の問いに対して、33％があったと回答した
（図7）。 
 

 

 

 

 

 

 

 

図7 イメージの変化 

 
変化があったと回答した主な理由  
・栄養士のイメージは、献立作成し、大量調理をす
ることであったが、今回の話を聞き、1 つのミス
が大きな事故に発展し、とても責任ある重要な仕
事であることが分かったから。 
・栄養士の仕事は、責任があって大変そうだが、そ
の分のやりがいがありそうだと思ったから。 
・人と人との繋がりを大事にし、優しさや温かさを
持っていないと絶対に出来ない仕事だと思ったか
ら。 
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・机に向かう仕事が殆どだと思っていたが、コミュ
ニケーションが大事で食を通して人を笑顔にする
職業だと思ったから。 
・若くして管理職に着任することが多く、指導力も
必要であることを知ったから。 
 
6) 新人栄養士が現場で必要とされている能力 
上位から、調理技術、コミュニケーション能力、
献立作成能力、衛生管理の知識であった（図8）。 
 
 
 
 
 
 
 
 

図8 新人栄養士に必要とされている能力 

 
7) 就職前に修得しておきたいスキル 
項目の上位は、調理技術、献立作成、コミュニケ
ーション力であった（図9）。 
 
 
 
 
 
 
 
 

図9 就職前に修得しておきたいスキル 

 
8) 感想 
・栄養士として就職する前に身につけたいスキル
は段取り良く作業する事と、料理のレパートリ
ーを増やす事だと思う。 
・臨床栄養学実習のまとめのクイズで不正解であ
ったところは、自分のものに出来ていないので
積極的に復習したい。 
・授業を受けた事でより強く臨床系の仕事に就き
たいと思えた。 
・現役で活躍している方の話を聞き、自分が栄養
士になるにあたって、やるべき事が見えてきた

のでとても勉強になった。 
・栄養士としてのスキルアップもとても重要だ    
が、一般常識や、コミュニケーション能力も修
得しておきたいと思った。 
・調理の基本的知識を高めて技術を向上させてい
きたい。 
・今まで献立を立てる回数が少なく、基本的知識
も少ないと思ったので、これから身につけてい
きたい。 
・大変な事もあるだろうが、前向きに次のステッ
プを考えること、失敗して学ぶ事が大切だと思
った。 

 

最終確認テストの結果 
最終講義日に実施した確認テストの結果は、以
下のとおりである。単元ごとの栄養専攻学生全体
の平均正解率を示す。腎臓病食、軟菜食、栄養法・
摂食嚥下食、糖尿病食、高血圧食においては、平
均正解率が 60%以上であったが、献立作成の基礎
知識に関する問題のみ、顕著に正解率（44.2%）が
低かった（図10）。 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. 考察 

本年度の調査から、本学栄養専攻学生の栄養士の
仕事に対する理解度は高いことが明らかとなった。
昨年の調査¹）と比較すると、講義後の栄養士に対す
るイメージ、栄養士がどのような仕事をしているか
理解できたかの問いに対し、いずれも高い値がでた。
また、栄養士に関するイメージに変化があったと回
答した理由についても、実際の業務とかけ離れた栄
養士像を描いていなかった。 
この結果は、入学当初から、折りに触れて、栄養
士業務の実際、医療・福祉施設で働く栄養士として
の心構えや栄養士のやりがい、素晴らしさを学生に
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伝えてきたことの効果が少なからず影響したと言え
よう。 
また、本学栄養専攻の学生は、栄養士として重要
（必要）なこととして、本年も昨年と同様な項目が
上位を占めた。その中で特に、献立作成は学生自身
が重要度が高いと認識しているにもかかわらず、最
も不安に思っている項目でもあるという結果がでた。
これらを解消するために、昨年度後期の臨床栄養学
の座学も含め、本年度、授業内で様々な新しい内容
を取り入れたが、結果には繋がらなかった。 
この事実は、最終講義時に実施した最終確認テス
トの結果をみても明らかである（図 10）。各疾患に
対する正解率と比べ、献立作成の基礎知識の正解率
は40%という結果に終わった。つまり、現行のカリ
キュラム、授業内容では、献立作成に必要な知識と
技術の修得が十分にできておらず、学生自身の不安
度が高いことが浮き彫りとなった。同時に、各疾患
に対する食事療法の実際を献立作成、調理実習を通
して学ぶことを目的とした臨床栄養学実習の科目の
みでは献立作成能力を向上させるための対策を講じ
ることは限界であると言わざるを得ないことも明白
となった。 
一方、正解率からみた病態に対する理解度は、本
年度から実施した毎時間の確認小テストの成果が反
映された結果となったと考える。繰り返し学ぶこと
は、本学の栄養専攻学生にとっては、理解度を深め
るために適切な方法であると思われる。 
本年度の臨床栄養学実習は昨年同様、実践力を養
う内容を多く取り入れた授業内容とした（表1）。調
理実習においては、昨年、一定の成果を得た作業工
程表（表 2）を作成後、1時間の制限時間内に仕上げ
るという流れで実習を行った。食事提供時間から逆
算して、喫食者の立場にたった時間配分で、しかも
段取りよく調理できることは、現場で求められてい
るスキルの一つであると考えているからである。毎
時間、班毎で話し合いにより、調理方法、食材の切
り方、作業分担、作業動線などを学生自身で考え、
実践することで、回を重ねるごとにスムーズに調理
が行えるようになった。 
さらに、班対抗の料理コンテストを実施し、病態
食という制限がある決められた献立を、限られた時
間内で喫食者に喜んでもらうためには、どのように

したらよいのかを考えさせた。なぜなら、報告者が
医療・福祉施設栄養士として最も重要であると考え
て、長年実践してきた「喫食者の立場（気持ち）に
たった食事提供」を体感させたかったからである。
班毎に、食材の切り方、盛り付け方、食器選定等、
様々な工夫がなされた。投票時、他班の評価をする
ことで、食事提供する立場と喫食者（食べる）側の
立場の両方を経験することできた。 
実習後、一食一食心をこめた食事提供の大切さを
知り、少しの工夫や相手への思いをもつことで、出
来上りに大きな違いが出ることを実感できたと、多
くの学生から感想があった。したがって、これらの
実習内容は、一定の評価を得たと考え、来年度も積
極的に取り入れていきたいと考える。 
演習においては、献立作成、食品交換表の使い方
について実施した。昨年同様、献立作成のために必
要な基本的な知識や技能が著しく不足しているため
に、それらを補うための復習に多くの時間を費やし
た。その結果、昨年同様、本来、臨床栄養学実習で
修得すべき、各疾患に対する献立作成の実際を深く
修得するまでには至らなかった。献立作成は回数を
重ねることにより、修得できるものである。しかし、
その経験が極端に少ない。すなわち、2 年次の臨床
栄養学実習が初めて個人で献立作成を経験するとい
う現状を改善できなければ、今後も同様な状況が続
くのである。 
以上を踏まえ、来年度の臨床栄養学実習の授業は、
本年度見えた改善点ならびに今回のアンケート調査
結果から得た本学栄養専攻学生の実態を踏まえた内
容の検討が必要である。調理実習においては、現行
の現場実践型の流れを取り入れ、更なるレベルアッ
プできる方法を検討したい。具体的には、固定メン
バーの実習班を廃止し、毎時間、異なるメンバーで
の実習を取り入れたい。そうすることにより、班内
の作業分担が固定せず、他人に頼らず、自ら行動す
る環境となると考えるからである。 
とにもかくにも、経験に勝るものない。学生時代
にいかに多くの経験をし、いかに多くの失敗をし、
失敗から学べるか。すなわち、臨床栄養学実習にお
ける調理実習は、教師が一方的に指導するのではな
く、可能な限り、学生自身が考え、行動できる内容、
環境を作っていくことであると考える。 
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大きな問題点として、明らかとなった献立作成能
力の向上は、今後、栄養専攻全体の問題と捉えた取
り組みを行っていかねばなるまい。関連教科間の授
業内容のすりあわせを行い、各教科の重点を明確に
し、分担すること。教員同士の連携を密に図りなが
ら、底上げを図っていくことが向上のための近道で
あると考える。本学卒業生の多くが、栄養士として、
長年、現場で活躍できるよう、今後も適宜、授業内
容の振り返り、改善に努めていきたいと思う。 
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