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実践報告 

 
 

I. はじめに  

 管理栄養士養成課程の大学生が卒業後，病院，福

祉施設，学校等で管理栄養士・栄養士として実務を

遂行するためには，調理技術・知識の習得は必須で

ある。病院に勤務する管理栄養士への調査（川田ら 
2012）では，「調理操作と栄養成分についての理解」

など調理操作と栄養に関する知識について，90%以上

の管理栄養士が業務上「必要である」もしくは「ど

ちらかというと必要である」と回答し，その理由に

「栄養指導の時患者さんに説明しやすい」「調理師へ

の指示出しのため」等があげられた。さらに，給食

施設及び市町村保健センターなど給食提供の業務を

主としない非給食施設に勤務する管理栄養士・栄養

士への調査（石原ら 2015）では，学習の必要がある

調理操作として，非給食施設ではだしをとる操作の

必要度が最も高く，給食施設では切砕操作についで

浸漬操作や茹で操作の必要度が高いことが示されて

いる。また，自由回答欄では，基本の技術のみでは

なく知識を身につけることが必要であり，大切であ

ると回答されていることが報告されている。 
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しかし，大学入学前の調理経験が少ないこと（堀

ら 2009）や，栄養士養成系や家政・教員養成系の大

学，短期大学の学生の調理に関する知識及び技術の

低下（大学調理教育研究グループ北九州 2012）が

報告されていることから，調理の技術や知識の習得

には，大学での実習に加えて日常的に自宅等で調理

経験を積み重ねることが必要であると考える。 
 そこで本研究では管理栄養士養成課程に入学した

大学生について，1 年次に基本的な調理操作の知識が

段階的にどの程度定着したか認知状況を調査し，調

理学実習の取り組み状況と合わせた分析から，管理

栄養士養成課程の大学生に対する調理に関する教育

の課題を明らかにすることを目的とした。 
 

II. 方法 

１. 調査方法 
1） 調査時期 
 2016 年 9 月下旬（以下，1 回目）及び 2017 年 2 月

（以下，2 回目）に渡り実施した。1 回目は基礎調理

学実習，2 回目は応用調理学実習の履修後である。 
 
2） 対象者 
 A 大学栄養学科 2016 年度新入生（以下，2016 年度

生）40 名（男性 4 名，女性 36 名）を対象とした。 
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【要旨】管理栄養士養成課程の大学生が卒業後，管理栄養士・栄養士として各職域で実務を遂行するためには，

調理技術・知識の習得は必須である。本研究では基本的な調理操作の認知状況に着目し，調理学実習を経て「知

らない」調理操作にどのような変化が見られたかを調査し，調理に関する教育の課題を検討した。調理学実習

で繰り返し実施した調理操作や実施していない調理操作で認知度が高まり，調理に関する関心や自信がついた

ことが示唆された。一方で，実施した調理操作を「知らない」という回答もあった。調理実習の内容に関して

は，予習・復習課題を設ける，実習で多くの調理操作を経験させ必要性を理解させる，日常生活での調理の機

会を増やすよう促すことが必要である。また，今後開講される科目を通し，自主的に調理操作を学び経験する

環境をつくることが課題である。 
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3） 調査内容 
 調査は，記名自記式による質問紙調査を実施した。 

調査項目は，石原らの研究（2015）及び使用教科

書を基に，基本的な調理操作であり，かつ管理栄養

士として身につける必要があると考える「だしをと

る」「あくぬき」「あら熱をとる」「おとしぶた」「ゆ

でこぼす」「板ずり」「湯むき」「油抜き」「裏ごし」「湯

せん」「から炒り」「ひたひたの水」「びっくり水（差

し水）」「煮きり」の 14 項目とした。選択肢は駒場ら

（2014）の研究を参考に，「何も見ずにすることがで

きる」「本などを見ながらすることができる」「やっ

たことはない」「その調理操作を知らない」の 4 つと

し，あてはまるもの 1 つの回答を求めた。質問紙は

その場で回収し，得られた 40 部を対象とした（回収

率 100％）。 
 
２. 分析方法 

実習で実施した調理操作と実施していない調理操

作を，レシピを基に明らかにし，回答結果との関連

を分析した。また，調理操作を理解する第一段階と

して，まずは調理操作を知っていることが大事であ

るという観点から，調理操作を「知らない」と回答

する学生の割合がどのように変化するのかを検討し

た。「何も見ずにすることができる・本などを見なが

らすることができる・やったことはない」の回答を

「知っている」群，「その調理操作を知らない」の回

答を「知らない」群とした。各調査項目の回答につ

いて，「知っている」群と「知らない」群の調査 1 回

目と 2 回目の割合を比較するため，χ2検定もしくは

Fisher の直接確率検定を用いた。解析には統計解析パ

ッケージ IBM SPSS Statistics 23.0 for Windowsを用い，

有意水準は 5%（両側検定）とした。 
なお，本研究は名寄市立大学倫理委員会の承認を

得て実施した。 
 

III. 結果 

１. 各調理操作の調理学実習での実施回数 
 調理学実習で実施した調理操作の回数を表 1 に示

した。質問項目の中で，1 年次前期の基礎調理学実習

または後期の応用調理学実習で 2 回以上実施した調

理操作は「だしをとる」「あくぬき」「あら熱をとる」

「おとしぶた」「ゆでこぼす」であった。基礎調理学

実習または応用調理学実習で 1 回実施した調理操作

は「板ずり」「湯むき」「油抜き」「裏ごし」「湯せん」

「から炒り」「ひたひたの水」であった。両実習にお

いて実施しなかった調理操作は「びっくり水（差し

水）」「煮きり」であった。なお，「あくぬき」「ゆで

こぼす」「から炒り」「ひたひたの水」の 4 項目につ

いては，レシピに調理操作名の記載がないが実際に

は実施した調理操作であった。 
 
２. 調理操作に関する認知状況の変化 

調理操作の認知状況に関する調査結果を表 2 に示

した。 
1） 2 回以上実施した調理操作 
前述の 5 項目のうち，「だしをとる」「あら熱をと

る」「あくぬき」は，1 回目，2 回目ともに全ての学

生が「何も見ずにすることはできる」または「本な

どを見ながらすることができる」と回答した。「おと

しぶた」は，「知らない」群が 1 回目で 2.5％（1 人）

であったが，2 回目で全ての学生が「何も見ずにする

ことができる」または「本などを見ながらすること

ができる」と回答した。「ゆでこぼす」は，1 回目で

「知らない」群が 45％（18 人）であったが，2 回目

で 10％（4 人）へと有意に減少した（p<0.001）。 

調査項目
基礎調理学

実習（前期）
応用調理学

実習（後期）
合計（回）

だしをとる 5 2 7

あくぬき＊ 2 2 4

あら熱をとる 2 1 3

おとしぶた 1 2 3

ゆでこぼす＊ 0 2 2

板ずり 1 0 1

湯むき 1 0 1

油抜き 1 0 1

裏ごし 0 1 1

湯せん 0 1 1

から炒り＊ 0 1 1

ひたひたの水＊ 0 1 1

びっくり水
（差し水）

0 0 0

煮きり 0 0 0

表1 調理操作の調査項目と実習で実施した回数

＊レシピに調理操作名の記載がないが実際には実施した
 調理操作
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2） いずれかの実習で 1 回実施した調理操作 
前述の 7 項目のうち，「湯せん」は，1 回目，2 回

目ともに全ての学生が「何も見ずにすることはでき

る」または「本などを見ながらすることができる」

と回答した。「板ずり」「油抜き」「から炒り」は，「知

らない」群が 1 回目ではそれぞれ 5％（2 人），2.5%
（1 人），15％（6 人）であったが，2 回目では 2.5％
（1 人），0％（0 人），5％（2 人）へと減少した。「裏

ごし」は，「知らない」群が 1 回目，2 回目ともに 2.5％
（1 人）であった。「ひたひたの水」は，「知らない」

群が 1 回目では 27.5％（11 人）であったが，2 回目で

は 5％（2 人）へと有意に減少した（p=0.011）。 
 

3） 両実習で実施していない調理操作 
 「びっくり水（差し水）」「煮きり」は，「知らない」

群が１回目ではそれぞれ 27.5％（11 人），40％（16

調理操作項目 p値

1回目 19  (47.5) 21  (52.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

2回目 22  (55.0) 18  (45.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

1回目 30  (75.0) 9  (22.5) 1  (2.5) 0  (0.0) 0  (0.0)

2回目 31  (77.5) 9  (22.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

1回目 33  (82.5) 4  (10.0) 2  (5.0) 0  (0.0) 1  (2.5)

2回目 33  (82.5) 7  (17.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

1回目 35  (87.5) 3  (7.5) 1  (2.5) 1  (2.5) 0  (0.0)

2回目 35  (87.5) 5  (12.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

1回目 4  (10.0) 12  (30.0) 6  (15.0) 18  (45.0) 0  (0.0)

2回目 10  (25.0) 16  (40.0) 10  (25.0) 4  (10.0) 0  (0.0)

1回目 30  (75.0) 5  (12.5) 1  (2.5) 2  (5.0) 2  (5.0)

2回目 31  (77.5) 8  (20.0) 0  (0.0) 1  (2.5) 0  (0.0)

1回目 30  (75.0) 9  (22.5) 1  (2.5) 0  (0.0) 0  (0.0)

2回目 25  (62.5) 11  (27.5) 3  (7.5) 1  (2.5) 0  (0.0)

1回目 27  (67.5) 10  (25.0) 2  (5.0) 1  (2.5) 0  (0.0)

2回目 28  (70.0) 11  (27.5) 1  (2.5) 0  (0.0) 0  (0.0)

1回目 22  (55.0) 12  (30.0) 5  (12.5) 1  (2.5) 0  (0.0)

2回目 24  (60.0) 7  (17.5) 7  (17.5) 1  (2.5) 1  (2.5)

1回目 36  (90.0) 4  (10.0) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

2回目 37  (92.5) 3  (7.5) 0  (0.0) 0  (0.0) 0  (0.0)

1回目 17  (42.5) 12  (30.0) 5  (12.5) 6  (15.0) 0  (0.0)

2回目 17  (42.5) 12  (30.0) 9  (22.5) 2  (5.0) 0  (0.0)

1回目 21  (52.5) 5  (12.5) 3  (7.5) 11  (27.5) 0  (0.0)

2回目 24  (60.0) 7  (17.5) 6  (15.0) 2  (5.0) 1  (2.5)

1回目 17  (42.5) 9  (22.5) 3  (7.5) 11  (27.5) 0  (0.0)

2回目 17  (42.5) 16  (40.0) 5  (12.5) 2  (5.0) 0  (0.0)

1回目 8  (20.0) 11  (27.5) 5  (12.5) 16  (40.0) 0  (0.0)

2回目 10  (25.0) 18  (45.0) 6  (15.0) 6  (15.0) 0  (0.0)

数値は人数（％）を示した。
＊レシピに調理操作名の記載がないが実際には実施した調理操作

0.541

-

-

-

0.314

<0.001

0.006

0.012

0.136

0.011

-

表2 調理操作の認知状況に関する調査結果

びっくり水
（差し水）

煮きり

何も見ずに
することが

できる

裏ごし

湯せん

から炒り＊

ひたひたの水＊

本などを
見ながら

することが
できる

その調理操作
を知らない

やったこと
はない

湯むき

（n=40）

0.314

0.32

0.986

無回答

おとしぶた

ゆでこぼす＊

板ずり

油抜き

あら熱をとる

あくぬき＊

だしをとる

「知っている」群 「知らない」群
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人）であったが，2 回目では 5％（2 人），15％（6 人）

へと有意に減少した。（それぞれ p=0.006，p=0.012） 
 
4） 「知らない」群から「知っている」群に変化した

割合と内訳 
2 回目の調査で「知らない」群が有意に減少した

「ゆでこぼす」「ひたひたの水」「びっくり水（差し

水）」「煮きり」の回答学生数（割合）とその内訳を

表 3 に示した。いずれの調理操作も「知っている」

群への変化割合は 65％以上であり，特に「びっくり

水（差し水）」は 90.9％と高かった。しかし「知って

いる」群の内訳を見てみると，「何も見ずにすること

ができる」と回答した学生は 0 人または 1 人であり，

多くが「本などを見ながらすることができる」また

は「やったことがない」であった。 
また「びっくり水（差し水）」は実習しなかった調

理操作だが，「知っている」群に移行した割合は，2
回実習した「ゆでこぼす」及び 1 回実習した「ひた

ひたの水」より高かった。 
 

IV. 考察 

本研究では，管理栄養士養成課程の大学生に対す

る調理に関する教育の課題を明らかにすることを目

的に，基本的な調理操作の認知状況について，調理

学実習を経て段階的にどのように変化するかを調査

した。また，調理操作を理解する第一段階として，

まずは調理操作を知っていることが大事であるとい

う観点から，「その調理操作を知らない」という学生

の割合の変化をみた。 
調理学実習で 2 回以上実施した調理操作は，5 項目

のうち 4 項目が 2 回目の調査時で「その調理操作を

知らない」「やったことがない」と回答した学生がい

なかったことから，繰り返しの実施により「知らな

い」調理操作が減り，できるという自信に結びつい

たことが示唆された。また，レシピに記載がなかっ

た調理操作や実習で実施しなかった調理操作でも，1
回目では「その調理操作を知らない」との回答が多

かったが，2 回目では減少傾向にあった。レシピに操

作名がなくても実習で実施した調理操作は，説明や

実践を通して理解が深まったと考えられる。実習で

行わなかった調理操作も，他の調理操作への自信や

認知度の高まりから調理操作全般への関心も高くな

り，書籍等から積極的に情報を得たことが推測され

る。 
一方，実習したのにも関わらず「その調理操作を

知らない」と回答された調理操作もあった。この点

について 2 つの要因が考えられる。1 つ目は実習中の

操作体験である。調理学実習は 5 人の班編成であり， 
1 品を 1～2 名で作り上げることが多いため，その調

理操作に関わらない場合もある。限られる実習回数

の中で，学生全員に 1 つの調理操作を体験させるの

表3 「知らない」群から「知っている」群に変化した人数（割合）と内訳

ゆでこぼす ひたひたの水
びっくり水
（差し水）

煮きり

18 10＊ 11 16

15
（83.3）

8
（80.0）

10
（90.9）

11
（68.8）

内訳

何も見ずにすることが
できる

1
（6.7）

1
（12.5）

1
（10.0）

0
（0.0）

本などを見ながら
することができる

8
（53.3）

4
（50.0）

6
（60.0）

8
（72.7）

やったことはない
6

（40.0）
3

（37.5）
3

（30.0）
3

（27.3）

数値は人数（％）を示した。

変化した人数の（ ）内は各項目で1回目「知らない」群であった人数との割合，内訳の
（ ）内は変化した人数との割合

＊「ひたひたの水」について，1回目「知らない」群は11名であったが，2回目で無回答の
者が1名いたので，その1名は除いた。

調理操作

変化した人数（％）

1回目「知らない」群
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は難しく，携わらなかった調理操作を定着させるた

めの方策が必要である。例えばその回で習得させた

い調理操作を予習課題にしたり，実習後にグループ

で実習内容の振り返りをする時間を設け，特に新た

な調理操作については実際に行った操作方法と正し

い操作方法との違いを検討させたり，翌週までに調

理工程を復習させるといった，教育方法の工夫が考

えられる。2 つ目は，調理操作の日常的な実施頻度と

の関連である。きゅうりの「板ずり」，トマトの「湯

むき」のように，一部の食材料や料理に用いる操作

は，日常の食事作りでは実践機会が限られる。また

「裏ごし」はフードプロセッサーやミキサー，「から

炒り」は電子レンジで乾燥させるなどで代用できる

操作もある。しかしながら操作頻度が少ないからと

いって「その調理操作を知らない」状態でよいわけ

でなく，調理における意義とともに適切な調理操作

を習得する必要がある。日常的に頻度の少ない調理

操作は，まずは実習時に体験させ，その操作をしな

いまたは代用方法で作った料理と適切な調理操作で

作った料理を食べ比べするなどすることにより，そ

の調理操作の必要性の理解が高まると考えられる。 
大学入学直後の調理を伴う実習は，大学生の調理

技術および意識に及ぼす影響が大きいとの報告（川

田ら 2011）があるように，A 大学学生においても実

習での取り組みが調理操作の認知状況に影響したこ

とが示唆された。さらに，調理をする機会を増やす

ことで，調理に対する意識の変化も期待できる（長

屋ら 2015）ことから，調理の技術・知識の必要性を

理解させ，大学での実習時間以外でも調理を行う機

会を増やすよう促す必要があると考える。 
 管理栄養士養成課程の調理学教育は専門基礎科目

に位置づけられ，多くの養成施設で 1 年次を中心に

開講される。調理学実習で習得する調理技術及び知

識は，調理学実習以降に開講される専門分野の科目

にも影響を与える。調理学実習の内容に関して，今

後は基本的な調理操作を繰り返し実践でき，なおか

つ予習・復習できるようなカリキュラムを考える等

の工夫が必要である。また，2016 年度生については，

今後開講される科目を通して調理操作の認知度を高

め，習得する必要がある。それには学生の自主的な

学習ができる環境づくりが有効と考える。例えばあ

る献立を提示し，学生のグループ内で必要な調理操

作を考え，グループごとに発表し，それぞれ理解を

高める。あるいは，ある調理操作を提示し，その操

作を使用する料理の例をグループごとに挙げさせる

等の方策が考えられる。今後も調理に関する教育内

容について検討していきたい。 
 
 

V. まとめ 

 管理栄養士養成課程 1 年次の学生を対象に基本的

な調理操作の認知状況の変化について調査した結果，

実習で複数回実施した調理操作や実施していない調

理操作についても認知度が高まったが，実施したに

も関わらず認知されていない調理操作があった。多

くの調理操作の認知度を高めるためには調理学実習

の内容についての予習・復習課題を設ける，実習で

多くの調理操作を経験させ，必要性を理解させると

いった方策が必要である。また，日常生活において

も調理の機会を増やすよう促す必要がある。2016 年

度生については，今後開講される科目を通して自主

的に調理操作を学び経験する環境をつくり，調理操

作を習得させることが今後の課題である。 
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