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コロナ禍における管理栄養士養成課程の調理を伴う実習科目の 
現状と学生の食事作成力について†

The current state of practical cooking curriculum in the registered dietitian  
training course and meal preparation competency of students  

amid the COVID–19 pandemic
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The current status of practical training courses involving cooking in the registered dietitian training 
program during the COVID–19 pandemic and the formation of students’ meal preparation skills were 
examined using portfolio assessments evaluated by the students themselves. The faculty members in 
charge distributed and collected the portfolios for each course. Comprehension and practical skills in 
meal preparation were significantly higher in 2020 than in 2019 for Culinary Arts Practicum, signifi-
cantly lower in 2020 than in 2019 for Clinical Nutrition Practicum and did not change between 2019 
and 2020 for Food Service Management Practicum. In the COVID–19 pandemic, cumulative learning 
leads to the improvement of comprehension and practical skills; therefore, it is necessary to devise 
teaching methods as well as cooperation among subjects, which is a challenge.
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I．緒言

現在わが国では，食生活の多様化に伴い，栄養素の過

不足による肥満からやせまで1）さまざまな栄養問題が生

じている。また，急激に進行している少子高齢化におい

ては，「団塊の世代」800 万人全員が 75 歳以上となる

2025 年が目前に迫り，特に高齢者のサルコペニアとフレ

イルは，超高齢社会のわが国における要介護状態に至る

重要な要因として位置づけられ2），その予防と対策が喫

緊の課題となっている。わが国の複雑化した栄養課題へ

の対策として，厚生労働省では「誰一人取り残さない日

本の栄養政策～持続可能な社会の実現のために～」を掲

げ，日本の栄養政策における重要な 3 つの要素として，

①「食事」を中心とした栄養政策，②「人材」の養成と

全国への配置，③科学的な「エビデンス」に基づく政策

プロセス　を明記している3）。

このような社会情勢のなか，管理栄養士養成施設教育

においては，社会状況の変化，多様化・高度化する社会

や国民のニーズに対応できる資質・能力を備えた質の高

い人材を養成するために，教育課程の内容の充実を図る

ことが社会的に求められている。2000 年に栄養士法が一

部改正され，法改正の趣旨に基づき管理栄養士として必

要な知識および技能について評価できるよう，厚生労働

省は 2002 年に「管理栄養士の国家試験出題基準（ガイ

ドライン）」を改正・公表し，4 年毎に改正が行われてき

た4）。専門職の学術団体である特定非営利活動法人日本

栄養改善学会では，2003 年より「管理栄養士養成課程に

おけるモデルコアカリキュラム」の検討が開始され，栄

養・食に関わる社会制度の変化などの動きを考慮した再

検討を経て，2015 年に，「管理栄養士養成課程における

モデルコアカリキュラム 2015」の提案が行われた5）。こ

のモデルコアカリキュラムでは，【管理栄養士が行う業

務全般を「栄養管理」，（省略）と表現する．（省略）管

理栄養士・栄養士の学術的基盤は栄養学であり，管理栄

養士・栄養士が行う栄養管理では，当然のことながら，

食事の計画，調整，提供を伴うことがほとんどである．】

と記されている。すなわち，管理栄養士がさまざまな対

象者に対して行う栄養管理において，「食事を計画する

こと」「実際に食事を作ること」（以下「食事作成力」）

は，社会状況の変化，多様化・高度化する社会や国民の

ニーズに対応できる管理栄養士として求められる，基本

的な資質・能力であると言える。

一方，国民健康・栄養調査によると，若い世代ほど，

外食や持ち帰りの弁当・惣菜を利用する頻度が多く6），

朝食欠食率が高い7），ことが報告され，家庭での食事が
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希薄化していることが推察される。食生活が多様化する

なかで，管理栄養士養成課程に在籍する学生においても，

大学以外で調理する頻度が少なく8），食事を準備する力

の修得が十分にはできていないのが現状であり，養成教

育における課題のひとつになっている8）9）10）。筆者らは，

これらの課題を解決するためには，養成カリキュラムの

科目構造の観点から，個々の科目でなく，基礎分野と専

門分野の関連する複数の科目が連携して取り組む必要が

あると考えた。そこで，専門基礎科目「調理学実習」と

専門科目「臨床栄養学実習」，「給食経営管理実習」の担

当教員が連携し，教科を縦断して「食事作成力」の育成

を図るシステムとして開発した「食事作成力形成におけ

る科目縦断ポートフォリオ（以下「ポートフォリオ」）

を 2012 年度より活用し11），2015 年度より改定版を使用

している。「ポートフォリオ」を使用することで，学生

自身が自分の食事作成に対する理解力（わかる）と実践

力（できる）を確認しながら学んでいくことが重要であ

ると考えている。食事作成力を評価する「ポートフォリ

オ」は，学生が自己評価を行うことで，学習課題を明確

にし，自己学習を促すことを目的とするとともに，教員

側も授業評価としてその記録を継続的に蓄積し，教育の

質を向上させるために活用することができる11）。

ところが 2020 年には想定外の事態が発生した。2020

年度は新型コロナウイルスの感染が拡大し，政府による

全国都道府県を対象とした緊急事態宣言の発令を受け，

M 女子大学では学生の入構が不可となり，教員は自宅勤

務の指示が出された。授業形態は全て遠隔授業となり，

従来とは異なる形態での授業を余儀なくされた（表 1）。

管理栄養士養成課程では，施設の設備を使用して行う実

験・実習科目が多数あり，調理を伴う実習科目において

も，遠隔授業やさまざまな制限のあるなかでの実習に対

応せざるを得ない状況となった。この前例のない授業形

態の変更は，管理栄養士養成における食事作成力の形成

にも影響を与える可能性が懸念された。

そこで，本研究では，新型コロナ感染拡大により余儀

なくされた，調理を伴う実習科目の授業内容の変更が，

学生の食事作成力形成に与える影響について検討するこ

とを目的とした。具体的には 3 実習科目（「調理学実習」

「臨床栄養学実習」「給食経営管理実習」）における学習

目標についての学生の自己評価「食事作成力形成におけ

る科目縦断ポートフォリオ」の 2019 年度と 2020 年度を

比較し，授業内容の違いとの関連を分析した。

II．研究方法

1．調査対象・調査時期

宮城県仙台市内の M 女子大学管理栄養士養成課程の学

生を対象とした。

（1）調理学実習

調理学実習は，「調理学実習Ⅰ」を履修する 1 年生を

対象とした。「ポートフォリオ」が提出された者のうち，

データに欠損がある者を除外し 2019 年度 101 名，2020

年度 93 名を解析対象とした。「ポートフォリオ」の評価

は，2019 年 4 月の授業開始時と 7 月の授業終了時に実施

した。2020 年は新型コロナウイルス感染拡大により授業

開始が遅れたことから，5 月の授業開始時と 8 月の授業

終了時に実施した。

（2）臨床栄養学実習

臨床栄養学実習は，「臨床栄養学実習Ⅰ」を履修する 2

年生を対象とした。「ポートフォリオ」が提出された者

のうち，データに欠損がある者を除外し 2019 年度 104

名，2020 年度 90 名を解析対象とした。「ポートフォリ

オ」の評価は，2019 年 4 月の授業開始時と，7 月の授業

終了時に実施した。2020 年は新型コロナウイルス感染拡

大により授業開始が遅れたことに加え，授業計画の大幅

な変更を余儀なくされたことから，5 月の授業 2 回目と

6 月の授業 7 回目（調理実習最終回）に実施した。

（3）給食経営管理実習

給食経営管理実習は，「給食経営管理実習」を履修す

表 1．Ｍ女子大学活動制限指針レベル
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る 2 年生を対象とした。「ポートフォリオ」が提出され

た者のうち，データに欠損がある者を除外し 2019 年度

95 名，2020 年度 97 名を解析対象とした。「ポートフォ

リオ」の評価は，2019 年度 9 月の授業開始時と１月の授

業終了時に実施した。2020 年度は 9 月の授業開始時と１

月の授業終了時に実施した。

2．調査方法

2019 年度と 2020 年度の授業形態の対比を表 2 に示す。

2019 年度は，担当教員が科目ごとに「ポートフォリオ」

を授業の初回および最終回に配布し，その場で記入して

もらい回収した。2020 年度は，新型コロナウイルス感染

拡大により授業形態が随時変更されたため，科目ごとに

異なる方法で実施した。

（1）調理学実習

2020 年度前期科目の「調理学実習」は，4 月入学時に

授業プリントとともに「ポートフォリオ」を配布し，授

業の 1 回目の動画配信で記入を指示した。また，8 月の

最終授業（対面）で持参させ，終了時の記入を行った後，

回収した。

（2）臨床栄養学実習

2020 年度前期の「臨床栄養学実習」は，UNIVERSAL 

PASSPORT EX のアンケート機能により，授業の 2 回目

および 7 回目（調理実習最終回）に「ポートフォリオ」

を配信し，アンケートの回答により回収した。

（3）給食経営管理実習

2020 年度後期の「給食経営管理実習」は，授業の初回

および最終回に対面で「ポートフォリオ」を直接配布し，

その場で記入してもらい回収した。

3．調査項目

「食事作成力形成における科目縦断ポートフォリオ」

を表 3–1，表 3–2 に示す。大項目の「食事を計画する」

は「食事計画」として分析し，「実際に食事を作る」は

「調理技術」として分析した。評価は，かなり（わかる・

できる），ほぼ（わかる・できる），少し（わかる・でき

る），全く（わからない・できない）の 4 段階とし，「わ

かる」は「理解力」として分析し，「できる」は「実践

力」として分析した。かなり（わかる・できる）を 4，

ほぼ（わかる・できる）を 3，少し（わかる・できる）

を 2，全く（わからない・できない）を 1 として点数化

した。

4．解析方法

年度別の授業開始前後による比較は，対応のあるサン

プルの t 検定，Wilcoxon の符号付順位和検定，2019 年度

と 2020 年 度 の 差 は， 独 立 し た サ ン プ ル の t 検 定，

Mann-Whitney’s U 検定を用いた。同項目の科目間の関連

はスピアマンの相関係数を用いた。統計解析ソフトは，

IBM SPSS Statistics27 を用い，有意水準は 5％未満とし

た。

5．倫理的配慮

本研究は宮城学院女子大学研究倫理審査の承認を得た

（承認番号：2021–6 号）。研究に用いるポートフォリオ

は，学生が学習課題を明確にするとともに，教員側も授

業評価としてその記録を継続的に蓄積していくものであ

る。蓄積された記録は，教員が分析し授業改善のための

資料とするため，個人が特定されないようにデータ化し，

教育の質を向上させることを目的とした研究に活用する

こと，研究データの活用に関する辞退は任意とし辞退に

よる不利益はないこと，不明な場合は担当教員に申し出

ることについて口頭で説明し，ポートフォリオの提出に

より研究に対する同意が得られたものとした。

III．研究結果

1．調理学実習

（1）各項目の理解力についての自己評価（表 4–1）

①授業開始時と終了時の比較

各項目の理解力は，2019 年度，2020 年度とも，「食事

計画」と「調理技術」の全ての項目において，開始時よ

りも終了時が有意に高かった。

②授業開始時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業開始時を比較したところ，

「食事計画」12 項目では，「料理の特徴（味，歯触り，温

度，色，調理法，様式）を踏まえて食事を計画する」，

「揚げ物の吸油率を用いて，食品や油の量を正確に計算

する」，「食品や料理の重量を目測する」の 3 項目で 2019

年度よりも 2020 年度が有意に高かったが，他の 9 項目

では有意な差はみられなかった。

「調理技術」17 項目では，「調味パーセントを用いて調

味する」，「適切に配膳する」，「適温（調理の仕上がり時

刻，配膳）で提供する」，「使用した器具，食器，機器を

効率的，衛生的に洗浄・消毒・保管をする」の 4 項目で

2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かったが，他の 13

項目では有意な差がみられなかった。

③授業終了時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の終了時を比較したところ，「食

事計画」12 項目では，「調味パーセントを用いて，食品

や調味料を正確に計算する」を除いた 11 項目で 2019 年

度よりも 2020 年度が有意に高かった。

「調理技術」17 項目では，「料理ごとの適切な調味パー

セントを理解し，実際に作る」を除いた 16 項目で 2019

年度よりも 2020 年度が有意に高かった。

（2）各項目の実践力についての自己評価（表 4-2）

①授業開始時と終了時の比較

各項目の実践力は，2019 年度，2020 年度とも，「食事

計画」と「調理技術」の全ての項目において，開始時よ
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表 2．2019 年度と 2020 年度の授業形態の対比表
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表 3–1．食事作成力形成における科目縦断ポートフォリオ
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表 3–2．食事作成力形成における科目縦断ポートフォリオ
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りも終了時が有意に高かった。

②授業開始時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業開始時を比較したところ，

「食事計画」13 項目では，「喫食者（個人）に適切な栄養

量，食品構成を設定する」，「食品成分表を用いて，栄養

量を算出し，食事を計画する」，「料理の特徴（味，歯触

り，温度，色，調理法，様式）を踏まえて食事を計画す

る」，「季節に応じた食材や料理法を用いて食事を計画す

る」，「揚げ物の吸油率を用いて，食品や油の量を正確に

計算する」，「作業効率のよい食事作りを計画する」の 6

項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かったが，

他の 7 項目では有意な差はみられなかった。

「調理技術」19 項目では，「調味パーセントを用いて調

味する」，「料理ごとの適切な調味パーセントを理解し，

表
4–

1．
各

項
目

の
理

解
力

に
つ

い
て

の
自

己
評

価
（

調
理
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実

習
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実際に作る」，「適切に配膳する」，「適温（調理の仕上が

り時刻，配膳）で提供する」，「使用した器具，食器，機

器を効率的，衛生的に洗浄・消毒・保管をする」の 5 項

目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かったが，他

の 14 項目では有意な差はみられなかった。

③授業終了時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の終了時を比較したところ，「食

事計画」13 項目では，「調味パーセントを用いて，食品

や調味料を正確に計算する」を除いた 12 項目で 2019 年

度よりも 2020 年度が有意に高かった。

「調理技術」19 項目では，「適切な食材を入手（準備）

する」，「焼き物を作る」，「炒め物を作る」，「揚げ物を作

る」，「だしや食材のうまみ，香味野菜などを用いて，塩

分を抑えた食事を作る」，「3・1・2 弁当箱法（食教育

ツール）を用いて食事を作る」，「適切に配膳する」，「適

温（調理の仕上がり時刻，配膳）で提供する」，「使用し

た器具，食器，機器を効率的，衛生的に洗浄・消毒・保

管をする」，「実際に食事を作ることについて，人に説明

することができる」の 10 項目で 2019 年度よりも 2020

年度が有意に高かった。「リーダーとして，調理担当者

等に指示をしながら進めることができる」は 2019 年度

よりも 2020 年度が有意に低かった。

表
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（3） 食事計画および調理技術についての理解力と実践力

（表 4–3）

「食事計画」および「調理技術」の各項目のうち主要

な 9 項目について合計点数を算出した。「食事計画」お

よび「調理技術」における理解力および実践力は，2019

年度，2020 年度とも，全てにおいて開始時よりも終了時

に有意に高かった。

2019 年度と 2020 年度を比較すると，開始時には，「食

事計画」の実践力および「調理技術」の実践力が，2019

年度よりも 2020 年度が有意に高かった。終了時には，

「食事計画」の理解力および実践力，「調理技術」の理解

力および実践力の全てにおいて，2019 年度よりも 2020

年度が有意に高かった。

（4） 各項目において「全くわからない」，「全くできない」

とした者の割合（表 4–4）

遠隔型の授業は，対面型の授業では緊張する学生でも

参加しやすいといわれている12）ことから，自己評価が低

い（「全くわからない」，「全くできない」）者に着目した

ところ，2019 年度・2020 年度のいずれにおいても，授

業終了時には開始時に比べて有意に減少していた。一方，

年度間差をみると，授業開始時は有意な差がみられない

が，終了時は 2020 年度が 2019 年度に比べて有意に低

かった。

2．臨床栄養学実習

（1）各項目の理解力についての自己評価（表 5–1）

①授業開始時と終了時の比較

2019 年度の各項目の理解力は，「食事計画」と「調理

技術」の全ての項目において，開始時よりも終了時が有

意に高かった。2020 年度の各項目の理解力は，「食事計

画」の全ての項目において，開始時よりも終了時が有意

に高かった。「調理技術」13 項目では，「適切な食材を入

手（準備）する」，「食材を適切に下調理する」，「調味

パーセントを用いて調味する」，「料理ごとの適切な調味

パーセントを理解し，実際に作る」，「だしや食材のうま

み，香味野菜などを用いて，塩分を抑えた食事を作る」，

「軟菜食（全粥食や５分粥食）・流動食の食形態を理解し，

実際に作る」，「病者用食品（低たんぱく食品など）の特

徴を理解し，実際に作る」，「食品の残渣，残食，残菜の

処理を適切にする。」，「喫食者の摂取量状況を把握する」

の 9 項目で開始時よりも終了時が有意に高かったが，他

の 4 項目では有意な差はみられなかった。

②授業開始時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業開始時を比較したところ，

「食事計画」10 項目では，「喫食者（傷病者）の嗜好に応

じた食事（一般治療食）を計画する」，「給与栄養目標量

や食べる人の特性（病態・食形態）に応じて食品構成を

表 4–3．食事計画および調理技術についての理解力・実践力（調理学実習）

表 4–4．各項目において「全くわからない」「全くできない」とした者の割合（調理学実習）
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立案する」，「食品構成をもとに，食品成分表を用いて適

切な栄養量の献立を作成する」，「疾病別一連献立（展開

食）を用いて，作業効率の良い食事作りを計画する」の

4 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かった。

「料理の特徴（味，歯触り，温度，色，調理法，様式）

を踏まえて食事を計画する」，「季節に応じた食材や料理

法を用いて食事を計画する」，「食材料の費用が適切な食

事を計画する」の 3 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が

有意に低かった。

「調理技術」13 項目では，「軟菜食（全粥食や 5 分粥

食）・流動食の食形態を理解し，実際に作る」，「病者用

食品（低たんぱく食品など）の特徴を理解し，実際に作

る」，「食品の残渣，残食，残菜の処理を適切にする」，

「喫食者の摂取量状況を把握する」の 4 項目で 2019 年度

よりも 2020 年度が有意に高かった。「適切な食材を入手

（準備）する」，「食材を適切に下調理する」，「調味パー

セントを用いて調味する」，「料理ごとの適切な調味パー

セントを理解し，実際に作る」，「だしや食材のうまみ，

香味野菜などを用いて，塩分を抑えた食事を作る」，「使

用した器具，食器，機器を効率的，衛生的に洗浄・消毒・

保管をする」の 6 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有

意に低かった。

③授業終了時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の終了時を比較したところ，「食

事計画」10 項目では，「調味パーセントを用いて，食品

や調味料を正確に計算する」を除いた 9 項目で 2019 年

度よりも 2020 年度が有意に低かった。

「調理技術」13 項目では，「食品の残渣，残食，残菜の

処理を適切にする」，「喫食者の摂取量状況を把握する」

を除いた 11 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に

低かった。

（2）各項目の実践力についての自己評価（表 5-2）

①授業開始時と終了時の比較

2019 年度の各項目の実践力は，「食事計画」と「調理

技術」の全ての項目において，開始時よりも終了時が有

意に高かった。2020 年度の各項目の実践力は，「食事計

画」11 項目において，「主食・主菜・副菜を組合わせて

食事を計画する」，「季節に応じた食材や料理法を用いて

食事を計画する」を除いた 9 項目で開始時よりも終了時

が有意に高かった。

「調理技術」15 項目において，「適切な食材を入手（準

備）する」，「食材を適切に下調理する」，「調味パーセン

トを用いて調味する」，「料理ごとの適切な調味パーセン

トを理解し，実際に作る」，「だしや食材のうまみ，香味

野菜などを用いて，塩分を抑えた食事を作る」，「軟菜食

（全粥食や５分粥食）・流動食の食形態を理解し，実際に

作る」，「病者用食品（低たんぱく食品など）の特徴を理

解し，実際に作る」，「食品の残渣，残食，残菜の処理を

適切にする」，「喫食者の摂取量状況を把握する」の 9 項

目で開始時よりも終了時が有意に高かったが，他の 6 項

目では有意な差はみられなかった。

②授業開始時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業開始時を比較したところ，

「食事計画」11 項目では，「喫食者（傷病者）の嗜好に応

じた食事（一般治療食）を計画する」，「給与栄養目標量

や食べる人の特性（病態・食形態）に応じて食品構成を

立案する」，「食品構成をもとに，食品成分表を用いて適

切な栄養量の献立を作成する」，「疾病別一連献立（展開

食）を用いて，作業効率の良い食事作りを計画する」の

4 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かった。

「料理の特徴（味，歯触り，温度，色，調理法，様式）

を踏まえて食事を計画する」，「季節に応じた食材や料理

法を用いて食事を計画する」，「食材料の費用が適切な食

事を計画する」，「食事を計画することについて，人に説

明することができる」の 4 項目で 2019 年度よりも 2020

年度が有意に低かった。

「調理技術」15 項目では，「軟菜食（全粥食や５分粥

食）・流動食の食形態を理解し，実際に作る」，「病者用

食品（低たんぱく食品など）の特徴を理解し，実際に作

る」，「食品の残渣，残食，残菜の処理を適切にする」，

「喫食者の摂取量状況を把握する」の 4 項目で 2019 年度

よりも 2020 年度が有意に高かった。「食材を適切に下調

理する」，「調味パーセントを用いて調味する」，「料理ご

との適切な調味パーセントを理解し，実際に作る」，「時

間効率（手順）よく作り，時間内に調理する」の 4 項目

で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に低かった。

③授業終了時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の終了時を比較したところ，「食

事計画」11 項目では，「調味パーセントを用いて，食品

や調味料を正確に計算する」を除いた 10 項目で 2019 年

度よりも 2020 年度が有意に低かった。

「調理技術」15 項目では，「適切な食材を入手（準備）

する」，「食材を適切に下調理する」，「料理ごとの適切な

調味パーセントを理解し，実際に作る」，「だしや食材の

うまみ，香味野菜などを用いて，塩分を抑えた食事を作

る」，「病者用食品（低たんぱく食品など）の特徴を理解

し，実際に作る」，「きれいに盛り付ける」，「適切に配膳

する」，「時間効率（手順）よく作り，時間内に調理す

る」，「使用した器具，食器，機器を効率的，衛生的に洗

浄・消毒・保管をする」，「実際に食事を作ることについ

て，人に説明することができる」，「リーダーとして，調

理担当者等に指示をしながら進めることができる」の 11

項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に低かった。

（3） 食事計画および調理技術についての理解力・実践力

（表 5–3）

「食事計画」および「調理技術」の各項目のうち主要

な 10 項目について合計点数を算出した。「食事計画」お

よび「調理技術」における理解力および実践力は，2019
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年度，2020 年度とも，全てにおいて開始時よりも終了時

に有意に高かった。

2019 年度と 2020 年度を比較すると，開始時には，「調

理技術」の理解力が，2019 年度よりも 2020 年度が有意

に低かった。終了時には，「食事計画」および「調理技

術」における理解力および実践力は，全てにおいて 2019

年度よりも 2020 年度が有意に低かった。

3．給食経営管理実習

（1）各項目の理解力についての自己評価（表 6–1）

①授業開始時と終了時の比較

各項目の理解力は，2019 年度、2020 年度とも，「食事

表
5–
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表 5–3．食事計画および調理技術についての理解力・実践力（臨床栄養学実習）

計画」15 項目において，「食品や料理の重量を目測する」

を除いた 14 項目で開始時よりも終了時が有意に高かっ

たが，「食品や料理の重量を目測する」で有意に低かっ

た。「調理技術」は，全ての項目において，開始時より

も終了時が有意に高かった。

②授業開始時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業開始時を比較したところ，

「食事計画」15 項目では，「喫食者（特定多数）の嗜好に

応じた食事（給食）を計画する」，「食事摂取基準を活用

して，給与栄養目標量を設定する」，「給与栄養目標量や

給食の条件から，食品構成を立案する」，「決められた作

業区域・時間・作業人員・調理機器で献立内容と食数に

応じた調理作業を計画する」，「食品や調理法の衛生管理

（HACCP）を理解して作業を計画する」，「大量調理を理

解して，作業効率の良い作業指示書や作業工程表を作成

する」，「喫食者（特定多数）にあった栄養教育を考えた

食事を計画する」の 7 項目で 2019 年度よりも 2020 年度

が有意に高かった。「料理の特徴（味，歯触り，温度，

色，調理法，様式）を踏まえて食事を計画する」，「季節

に応じた食材や料理法を用いて食事を計画する」，「揚げ

物の吸油率を用いて，食品や油の量を正確に計算する」，

「食品や料理の重量を目測する」，「食材料の費用が適切

な食事を計画する」の 5 項目で 2019 年度よりも 2020 年

度が有意に低かった。

「調理技術」15 項目では，「大量調理の特徴（下調理，

加熱調理）を理解して調理する」，「1 人分の量を均等に

盛り付ける」の 2 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有

意に高かった。「適切な食材を入手（準備）する」，「き

れいに盛り付ける」，「適切に配膳する」，「適温（調理の

仕上がり時刻，配膳）で提供する」，「時間効率（手順）

よく作り，時間内に調理する」，「使用した器具，食器，

機器を効率的，衛生的に洗浄・消毒・保管をする」，「食

品の残渣，残食，残菜の処理を適切にする」，「喫食者の

摂取量状況を把握する」の 8 項目で 2019 年度よりも

2020 年度が有意に低かった。

③授業終了時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業終了時を比較したところ，

「食事計画」において「揚げ物の吸油率を用いて，食品

や油の量を正確に計算する」で 2019 年度よりも 2020 年

度が有意に低かった。「調理技術」において，「1 人分の

量を均等に盛り付ける」で 2019 年度よりも 2020 年度が

有意に高かった。

（2）各項目の実践力についての自己評価（表 6–2）

①授業開始時と終了時の比較

各項目の実践力は，2019 年度、2020 年度とも，「食事

計画」16 項目において，「揚げ物の吸油率を用いて，食

品や油の量を正確に計算する」，「食品や料理の重量を目

測する」を除いた 14 項目で開始時よりも終了時が有意

に高かった。「揚げ物の吸油率を用いて，食品や油の量

を正確に計算する」，「食品や料理の重量を目測する」の

2 項目は開始時よりも終了時が有意に低かった。「調理技

術」は全ての項目において，開始時よりも終了時が有意

に高かった。

②授業開始時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業開始時を比較したところ，

「食事計画」16 項目では，「喫食者（特定多数）の嗜好に

応じた食事（給食）を計画する」，「食事摂取基準を活用

して，給与栄養目標量を設定する」，「給与栄養目標量や

給食の条件から，食品構成を立案する」，「決められた作

業区域・時間・作業人員・調理機器で献立内容と食数に

応じた調理作業を計画する」，「食品や調理法の衛生管理

（HACCP）を理解して作業を計画する」，「大量調理を理

解して，作業効率の良い作業指示書や作業工程表を作成

する」，「喫食者（特定多数）にあった栄養教育を考えた

食事を計画する」の 7 項目で 2019 年度よりも 2020 年度

が有意に高かった。「料理の特徴（味，歯触り，温度，

色，調理法，様式）を踏まえて食事を計画する」，「季節

に応じた食材や料理法を用いて食事を計画する」，「調味



生活環境科学研究所研究報告　第 54 巻（2022）

28

パーセントを用いて，食品や調味料を正確に計算する」，

「揚げ物の吸油率を用いて，食品や油の量を正確に計算

する」，「食材料の費用が適切な食事を計画する」の 5 項

目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に低かった。

「調理技術」17 項目において，「食材料の発注（購入），

検収（品質検査），保管・取扱いをする」，「大量調理の

特徴（下調理，加熱調理）を理解して調理する」，「作業

工程表をもとに作業をする」，「HACCP の条件（手洗い，

温度管理，消毒方法）にもとづいて作業をする」，「1 人

分の量を均等に盛り付ける」の 5 項目で 2019 年度より

も 2020 年度が有意に高かった。「適切な食材を入手（準

備）する」，「きれいに盛り付ける」，「適切に配膳する」，

「適温（調理の仕上がり時刻，配膳）で提供する」，「時

間効率（手順）よく作り，時間内に調理する」，「使用し

た器具，食器，機器を効率的，衛生的に洗浄・消毒・保

管をする」「食品の残渣，残食，残菜の処理を適切にす

る」，「喫食者の摂取量状況を把握する」，「実際に食事を

作ることについて，人に説明することができる」，「リー

ダーとして，調理担当者等に指示をしながら進めること

ができる」の 10 項目で 2019 年度よりも 2020 年度が有

表
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意に低かった。

③授業終了時の年度比較

2019 年度と 2020 年度の授業終了時を比較したところ，

「食事計画」16 項目において，「食事摂取基準を活用し

て，給与栄養目標量を設定する」，「給与栄養目標量や給

食の条件から，食品構成を立案する」，「喫食者（特定多

数）にあった栄養教育を考えた食事を計画する」の 3 項

目で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かった。「揚

げ物の吸油率を用いて，食品や油の量を正確に計算する」

は，2019 年度よりも 2020 年度が有意に低かった。

「調理技術」17 項目において，「1 人分の量を均等に盛

り付ける」で 2019 年度よりも 2020 年度が有意に高かっ

た。「リーダーとして，調理担当者等に指示をしながら

進めることができる」は，2019 年度よりも 2020 年度が

有意に低かった。

（3） 食事計画および調理技術についての理解力・実践力

（表 6–3）

「食事計画」および「調理技術」の各項目のうち主要

な 15 項目について合計点数を算出した。「食事計画」お

よび「調理技術」における理解力および実践力は，2019

年度，2020 年度とも，全てにおいて開始時よりも終了時

に有意に高かった。

2019 年度と 2020 年度を比較すると，開始時には，「調

理技術」の実践力が，2019 年度よりも 2020 年度が有意

表
6–

2．
各

項
目

の
実

践
力

に
つ

い
て

の
自

己
評

価
（

給
食

経
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実
習

）
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に低かった。終了時には，「食事計画」および「調理技

術」における全てにおいて，2019 年度と 2020 年度は変

わらなかった。

4． 2020 年度「臨床栄養学実習」終了時と「給食経営管

理実習」開始時の関連（表 7）

2020 年度 2 年次前期「臨床栄養学実習」が，後期「給

食経営管理実習」に影響するかを確認するため，「臨床

栄養学実習」終了時と「給食経営管理実習」開始時の関

連について，「臨床栄養学実習」と「給食経営管理実習」

の共通項目 17 項目で検討した。

「食事計画」において，理解力の 6 項目は「料理の特

徴（味，歯触り，温度，色，調理法，様式）を踏まえて

食事を計画する」を除いた 5 項目で有意な相関がみられ

表 7．2020 年度「臨床栄養学実習」終了時と「給食経営管理実習」開始時の関連

表 6–3．食事計画および調理技術についての理解力・実践力（給食経営管理実習）
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た。実践力 7 項目は，全ての項目において有意な相関が

みられた。「調理技術」において，理解力 8 項目および

実践力 10 項目の全てに有意な相関がみられた。

Ⅳ．考察

本研究の目的は，新型コロナ感染拡大により余儀なく

された，調理を伴う実習科目の授業内容の変更が，学生

の食事作成力形成に与える影響について検討することで

ある。具体的には 3 実習科目（「調理学実習」「臨床栄養

学実習」「給食経営管理実習」）における学習目標につい

ての学生の自己評価「食事作成力形成における科目縦断

ポートフォリオ」の 2019 年度と 2020 年度を比較し，授

業内容の違いとの関連を分析した。

1．調理学実習

（1）授業開始時の状況

授業開始時が，2019 年は 4 月・対面，2020 年度は 5

月・遠隔であったことから，理解力では 6 項目/29 項目，

実践力では 11 項目/33 項目が，2020 年度（遠隔）が有意

に高く，すでに授業開始時に違いがみられた。しかし，

その内容をみると，調理操作から未学習（調味パーセン

トなど）のものまであり，一定の傾向はみられなかった。

遠隔により，自宅で他学生との緊張感がなく取り組めた

ことが影響している可能性があるが明示できるまでには

至っていない。

（2）食事作成力の形成と授業内容との関連

授業終了時の年度間差をみると，理解力・実践力の多

くの項目で 2020 年度（遠隔）の自己評価が有意に高かっ

た。2020 年度は，授業開始時にも有意に高い項目がいく

つかみられたものの，やむを得なく行った遠隔授業が，

学生の食事作成力の自己評価を下げることにつながら

ず，自己評価を高められたことが確認できたといえる。

その背景には，①動画のオンデマンド配信により，授業

内容を伝える。②自宅での実習を確保するために，実習

したことをレポートさせる。③実技試験の実施を伝え，

実技練習を具体的に指示する。④講義の回数を増やし，

ワークシートを用いた演習形式により理解を高める，な

どの遠隔授業の工夫があったと考えられる。

一方，演習を丁寧に行った調味パーセントの理解力・

実践力は 2019 年と変わらなかったこと，グループ学習

ができなかったことから「リーダーとして，調理担当者

等に指示しながら進めることができる」は有意に低かっ

たこと等，今後の課題もみられた。

（3）遠隔授業による低評価者の減少

各項目を「全くわからない」，「全くできない」とする

者の割合（表 4–4）は，遠隔授業の 2020 年度の方が有意

に低かった。対面授業（2019）ではわからないことは教

師やクラスメイトに質問することになり，終了時にも 1

割程度の学生がそのまま残ってしまうが，遠隔授業では

その割合を減らすことができた。その理由として，配信

された動画を繰り返し視ることによって，「全くわから

ない」，「全くできない」とする者を減らすことにつな

がったと考えられた。今後の対面授業においても，動画

による説明を併せて行うことにより，理解力が低い学生

を支援できると考えられた。

2．臨床栄養学実習

（1）授業開始時の状況

2019 年 4 月の対面授業と，2020 年度 5 月の遠隔授業

の開始時を比較すると，理解力では 8 項目/23 項目，実

践力では 8 項目/26 項目が，2020 年度（遠隔）が有意に

高く，理解力では 9 項目/23 項目，実践力では 8 項目/26

項目が，2020 年度（遠隔）が有意に低く，すでに授業開

始時に違いがみられた。2020 年度が有意に高かった項目

を見ると，「食事計画」の「喫食者（傷病者）の嗜好に

応じた食事（一般治療食）を計画する」，「給与栄養目標

量や食べる人の特性（病態・食形態）に応じて食品構成

を立案する」，「食品構成をもとに，食品成分表を用いて

適切な栄養量の献立を作成する」，「疾病別一連献立（展

開食）を用いて，作業効率の良い食事作りを計画する」，

「調理技術」の「軟菜食（全粥食や５分粥食）・流動食の

食形態を理解し，実際に作る」，「病者用食品（低たんぱ

く食品など）の特徴を理解し，実際に作る」，「食品の残

渣，残食，残菜の処理を適切にする」，「喫食者の摂取量

状況を把握する」は，理解力および実践力に共通して自

己評価が高く，これらは全て「臨床栄養学実習」で初め

て学ぶ項目である。新型コロナウイルス感染拡大による

授業開始時期が遅れ，初めての遠隔授業となり，臨床栄

養学に関する予習を行っていた可能性も考えられるが，

明示できるまでには至っていない。

（2）2020 年度授業終了時の状況

2020 年度の授業終了時を総合的にみるために，主要な

10 項目の合計点で比較したところ，「食事計画」および

「調理技術」の理解力・実践力の自己評価は，授業開始

時よりも終了時で高いことを確認することができた。新

型コロナ感染拡大によりやむを得ず実施した遠隔授業に

おいて，不十分ながらも最低限の学習効果が得られたも

のと考える。しかし，2019 年度と比較すると，2020 年

度の自己評価は低かった。

2020 年度の遠隔授業の影響を把握するために項目別に

みたところ，2019 年度と比較して 2020 年度における授

業終了時の自己評価は低い項目が多く，授業開始時と終

了時で変わらない項目も複数みられた。特に，2 年次後

期の「給食経営管理実習」に含まれていない項目につい

ては，調理を伴う実習として最後の学びの機会となる。

そこで，「臨床栄養学実習」だけで学ぶ項目と，1 年次

「調理学実習」から 2 年次前期の「臨床栄養学実習」ま

でで学ぶ項目について検討した。「臨床栄養学実習」だ
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けで学ぶ項目は，「食事計画」の「喫食者（傷病者）の

嗜好に応じた食事（一般治療食）を計画する」，「給与栄

養目標量や食べる人の特性（病態・食形態）に応じて食

品構成を立案する」，「食品構成をもとに，食品成分表を

用いて適切な栄養量の献立を作成する」，「疾病別一連献

立（展開食）を用いて，作業効率の良い食事作りを計画

する」の 4 項目および，「調理技術」の「軟菜食（全粥

食や５分粥食）・流動食の食形態を理解し，実際に作る」，

「病者用食品（低たんぱく食品など）の特徴を理解し，

実際に作る」の 2 項目である。また，1 年次「調理学実

習」から 2 年次前期の「臨床栄養学実習」までで学ぶ項

目は，「調理技術」の「食材を適切に下調理する」，「料

理ごとの適切な調味パーセントを理解し，実際に作る」，

「だしや食材のうまみ，香味野菜などを用いて，塩分を

抑えた食事を作る」の 3 項目である。2020 年度における

これらの 9 項目は，「食事計画」および「調理技術」の

理解力・実践力の自己評価において，開始時よりも終了

時が有意に高いことを確認することができた。

一方で，「きれいに盛り付ける」，「適切に配膳する」，

「時間効率（手順）よく作り，時間内に調理する」，「使

用した器具，食器，機器を効率的，衛生的に洗浄・消毒・

保管をする」については，理解力および実践力に共通し

て授業の前後で変わらなかった。食事を「きれいに盛り

付ける」ことは，「臨床栄養学実習」に関わらず，食事

を提供する際の基本である。調理実習室で通常どおりの

調理実習を行う場合は，盛り付けた食事を学生同士で

ディスカッションし，教員がその場でアドバイスを行う

ことができる。しかし，2020 年度は自宅で調理し盛り付

けした後，写真を撮影して提出するレポートの形式を取

らざるを得なかった。学生の受講環境は様々で，スマー

トフォンで受講している学生や，カラー写真を撮影し貼

り付けて提出することができない学生も受講しており，

学生の環境により可能な方法で実習に取り組むように指

示をした。また，食事の写真を撮影することに慣れてい

ない学生は，真上から写真を撮影することで平面的な写

真となり，立体的な盛り付けができているかどうかを判

断できない場合も少なくなかった。提出されたレポート

は，次回 1 週間後の授業までに教員がコメントを入れて

UNIVERSAL PASSPORET EX から返却したが，学生の

理解力・実践力が向上するには至らず，2020 年度前期前

半の活動制限指針レベル「すべての授業を遠隔授業とす

る」場合，他にどのような方法があったのか，現在でも

答えは見つからない。

食事を「適切に配膳する」，「時間効率（手順）よく作

り，時間内に調理する」ことについて，「臨床栄養学実

習」では，疾病により異なる内容の食事を間違いなく適

切に配膳すること，検査・投薬等との関連により決めら

れた時間内に調理・配膳することが重要であることを学

習する。「使用した器具，食器，機器を効率的，衛生的

に洗浄・消毒・保管をする」については，免疫力が低下

している傷病者に対する衛生管理の重要性について学習

する。初めて臨床栄養学を学ぶ学生にとって，これらの

項目は，自宅でひとり実習せざるを得なかった遠隔授業

で，理解が難しかった項目だと考えられる。遠隔授業で

あっても，病院などで栄養管理をしている様子を想像さ

せる説明や配信資料の工夫が必要であった。

（3）遠隔授業による調理を伴う実習の課題

遠隔授業は，「通信環境に左右される」，「実技や実験

実習での利用が難しい」，「学生の反応や理解度がわから

ない」ことが指摘されている
12）。「臨床栄養学実習」は，

調理に関連する実習と，栄養アセスメントに関連する実

習で構成され，このうち調理に関連する実習は，2020 年

度前期前半（5～6 月）に全て遠隔授業で対応せざるを得

なかった。

そのなかでも，遠隔授業のメリットに示される「自分

のペースで繰り返し学習できる」12）ための方法を工夫す

ることが必要だった。実習内容の説明や具体的な計量・

調理方法を動画で作成し，配信することで，わからない

ところを繰り返し学習することが可能となる。動画の配

信などによる繰り返し学習ができる方法は，わからない・

できないところを繰り返し視聴することで，理解を深め，

実践力を高めることに繋がる可能性がある。今後も遠隔

授業をせざるをえないとするならば，同期型・非同期型

に関わらず，「動画配信」を併用した授業を取り入れる

ことを検討したい。

一方で，わからないことがある場合には，小さなこと

でも気軽に質問をすることができるよう，コミュニケー

ションを取ることも重要である。教員側も初めての遠隔

授業で，授業準備や課題レポートの確認・コメント入力・

返却と膨大な時間を要するなか，UNIVERSAL PASSPO-

RET EX の Q ＆ A，メール，同期型授業の際は授業終了

時に質問を受け回答していたが，学生の理解力・実践力

の向上が不十分であった結果をみると，他にどのような

方法があったのか，現在でも答えは見つからない。

（4）給食経営管理実習への影響

「臨床栄養学実習」は，懸念されたとおり，3 実習科目

（「調理学実習」「臨床栄養学実習」「給食経営管理実習」）

のなかで，最も影響が大きかった。2 年次前期「臨床栄

養学実習」終了時と後期「給食経営管理実習」開始時の

関連をみると，ほとんどの項目で有意な相関がみられた

ことから，「臨床栄養学実習」終了時の自己評価が「給

食経営管理実習」開始時まで影響していることが示唆さ

れた。

3．給食経営管理実習

2019 年度および 2020 年度それぞれの授業開始時と終

了時の比較では，新型コロナ感染拡大前後に関わらず終

了時には理解力と実践力が高かった。両年度とも，
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PDCA サイクルに基づいた栄養・食事計画，大量調理の

特徴である献立計画，食材料購入計画，作業計画，衛生

管理の演習と，実際の調理と食事提供の実践によって，

より理解力と実践力が深まり向上したと考えられる。し

かし「食品や料理の重量目測」は両年度とも終了時には

低かった。「給食経営管理実習」では，食品の実物を用

いて 1 人分の使用量を目測し実際の重量と比較すること

で学生が自身の目測能力に気づく演習を実施している。

その結果が理解力と実践力の低い評価となったと示唆さ

れる。さらに，実践力では「吸油率の算出」が終了時に

低かったことから，「調理学実習」と「臨床栄養学実習」

の学習に続き，「給食経営管理実習」でも吸油率計算の

確認や振り返りの必要性が再確認できた。

新型コロナ感染拡大前後の授業開始時の理解力・実践

力の年度比較では，2020 年度において，「食事計画」の

「喫食者の把握，給与目標量の設定，商品構成の立案，

調理作業の計画，衛生管理，大量調理の理解と作業管理，

栄養教育計画」の項目，「調理技術」では「大量調理の

特徴や１人分の均等盛り付け，食材料の発注や管理，作

業管理，衛生管理」の項目が高かった。「給食経営管理

実習」につながる前期の給食経営管理論Ⅰの講義の授業

形態は，2019 年度は対面授業に対し，2020 年度は資料

配信型で毎回教科書に合わせた課題提出とふり返りの解

説を行った。この授業方法が後期の実習の授業開始時の

理解力と実践力の向上につながったと考えられる。しか

し，「食事計画」の献立作成に求められる知識と能力の

項目と「調理技術」の 1 年次，2 年次で積み重ねて学習

する項目は 2020 年度が低く，特に「臨床栄養学実習」

の理解と実践が継続されていないことが影響しているこ

とが示唆された。

一方，授業終了時の年度比較では，2020 年度において

理解力・実践力とも「調理技術」の「1 人分の均等盛り

付け」と実践力の「食事計画」の「栄養・食事計画，栄

養教育計画」の項目は高かったが，ほとんどの項目は変

化がなかった。2020 年度の「給食経営管理実習」は，本

学活動制限指針レベルが 0.5 となり対面授業が可能と

なったが，実習内容は新型コロナ感染症対策をしながら，

大量調理の体験が減少することを想定して実施した。そ

の内容と方法は，①グループ数を変更する，②調理実習

回数を減らす，③役割分担を明確化する，④食数を減ら

す，⑤計画時の説明と帳票作成・演習時間を増やす，⑥

調理実習後の検討や改善・まとめ時間を増やす，⑦計画・

調理実習でできなかった内容を補うなどであった。特に

調理実習回数の減少による教育の影響を補うために教員

は機会があるごとに丁寧に説明した。グループは全員が

関わって帳票作成や栄養教育計画を行うこと，実際の大

量の調理実習では栄養士と調理員担当に分かれるため下

処理等を体験しない学生も存在することを理解し，学生

は自身の計画時の大量調理の作業や調理実習後の体験内

容を説明できることを目標にした。この授業の工夫に

よって授業終了時には対面授業と変わらない結果となっ

たと考えられる。しかしながら，理解力と実践力の「食

事計画」の「吸油率の計算」の項目が低かったことから，

調理実習回数の減少によって献立内容に制約があり揚げ

物などを取り入れられない場合は「調理実習」や「臨床

栄養学実習」と連携した教育の配慮の必要性を再確認し

た。さらに「リーダーとして調理担当者等に指示する」

項目も低かった。実習では同グループ内で栄養士と調理

員担当に分担したため，管理栄養士に求められるリー

ダーの役割が十分に伝わらなかったと考えられる。

「食事計画」および「調理技術」の主要な 15 項目の合

計点数の結果から，新型コロナ感染拡大前後に関わらず

両年度も終了時が高く，授業方法の工夫によって学生の

理解力と実践力が向上することがわかった。だが，授業

開始時の「調理技術」の実践力は 2020 年度が低かった。

このことは「臨床栄養学実習」の遠隔授業終了時の理解

力と実践力が，「給食経営管理実習」の開始時の「調理

技術」の理解力と実践力に影響するとともに，「臨床栄

養学実習」と「給食経営管理実習」のつながりが理解で

きる授業を意識して行うことが不可欠である。

学生は「給食経営管理実習」で大量調理を初めて体験

する。新型コロナ感染拡大においても 1 年次，2 年次の

積み重ねの学習が理解力と実践力の向上につながる。授

業方法の制限によってできない項目は理解力も実践力も

低い評価となることから，授業方法の工夫とともに科目

間の連携が必要であり課題である。同時に，学生個々人

の理解力・実践力の向上には，学生のグループ内の実習

内容の情報共有が重要であることがわかった。

4．食事作成力形成における科目縦断ポートフォリオ

「食事作成力形成における科目縦断ポートフォリオ」

は，専門基礎科目「調理学実習」と専門科目「臨床栄養

学実習」，「給食経営管理実習」の担当教員が連携し，教

科を縦断して「食事作成力」の育成を図るシステムとし

て開発したものである。科目ごとの目標が明確になると

ともに，1 年次「調理学実習」，2 年次前期「臨床栄養学

実習」，2 年次後期「給食経営管理実習」の共通目標も明

確となる。今回，コロナ禍での授業変更により，特に 2

年次前期「臨床栄養学実習」における学生の自己評価が

低く，その影響が 2 年次後期「給食経営管理実習」の開

始時に影響している可能性があることが示唆された一方

で，「給食経営管理実習」の終了時には，ほとんどの項

目で前年度と変わらなかった。このことは，「臨床栄養

学実習」と「給食経営管理実習」の共通項目において，

「臨床栄養学実習」における不十分な理解力・実践力が

「給食経営管理実習」で補われた可能性が考えられる。

本稿では，新型コロナ感染拡大の前後を比較したため，

1 年次 2 年次の科目縦断による検討は行っていないが，
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2021 年度においてもコロナ禍での一部遠隔授業は続き，

「ポートフォリオ」のデータを蓄積していることから，

今後，1 年次 2 年次の科目縦断による検討を行う必要が

あると考える。

コロナ禍においても，管理栄養士を目指す学生の「食

事作成力」の育成を図ることは重要であり，1 年次，2

年次の積み重ねの学習が理解力と実践力の向上に繋がる

ことから，担当教員間でのタイムリーな情報共有が重要

であるが，「ポートフォリオ」の集計には時間を要する

ことから，この点については今後の課題である。

5．研究の限界

（1）調査の対象者

本研究の対象者は，「調理学実習」が 2019 年度の 1 年

生と 2020 年度の 1 年生，「臨床栄養学実習」と「給食経

営管理実習」が 2019 年度 2 年生と 2020 年度の 2 年生で

ある。入学年の違いによる母集団の特性が，年度間にお

ける自己評価の結果に影響する可能性が考えられるが，

この点については考慮されていない。

（2）学生の食事作成力に関する評価

本研究は，調理を伴う実習科目における食事作成力を，

学生の主観による自己評価に基づき検討している。その

ため，教員による客観的評価と乖離する可能性が考えら

れることから，科目ごとに行うレポートや試験などの客

観的評価との関連について，今後検討が必要である。

Ⅴ．結語

新型コロナ感染拡大により余儀なくされた，実習科目

の授業内容の変更が，学生の食事作成力形成に与える影

響を，3 実習科目（「調理学実習」「臨床栄養学実習」「給

食経営管理実習」）について検討した。

調理学実習の授業終了時の年度間差は，理解力・実践

力の多くの項目で 2020 年度（遠隔）の自己評価が有意

に高く，やむを得なく行った動画のオンデマンド配信な

どによる遠隔授業が，学生の食事作成力の自己評価を下

げることにつながらず，自己評価を高められたことが確

認できた。

学生の受講環境が整わない 2020 年度前期前半に，全

ての実習を遠隔で行わざるを得なかった臨床栄養学実習

は，授業終了時の年度間差において，理解力・実践力の

多くの項目で 2020 年度の自己評価が有意に低く，3 実習

科目のなかで最も影響が大きかった。

給食経営管理実習の授業終了時の年度間差は，2020 年

度において理解力・実践力ともほとんどの項目は変化が

なかった。

新型コロナ感染拡大においても 1 年次，2 年次の積み

重ねの学習が理解力と実践力の向上につながり，授業方

法の制限によってできない項目は理解力も実践力も低い

評価となることから，授業方法の工夫とともに科目間の

連携が必要であり，課題である。

本研究は宮城学院女子大学生活環境科学研究所共同研

究費の助成を受けて行ったものである。
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