
Nagoya Bunri University

NII-Electronic Library Service

Nagoya 　 Bunri 　 University

名古屋 文理 大学紀要 　第6号 （2006）

ITを用い た食事摂取量調査に関する教育方法の検討

Examination　of　Educational　Methods　by　the　Survey　of　Food　lntake　Using
　　　　　　　　　　　　　　　Information　Technology

　　橋 本　 賢 ，　 森 井 沙衣 子 ， 照 井 真紀子 ＊
， 村 上 洋 子 ＊

，　 奥 村 万 寿美

Masaru　HASHIMOTO
，
　Saeko　MORII，

　 Makiko　TERUI ，
　Yoko　MURAKAMI ，

　Masumi　OKUMURA

　食事摂取量調査 は ， 管理栄養十 に と っ て 患者 の 食生活 を把握す る上 で 非常 に 重要な項 目で ある．

しか し，分析す る者 の 経験や能 力の 差 に よ り正 確な 値 と の 間に 誤差 を 生 じ る．そ こ で 食事摂取量

調査 の技術向上 の ため に ， ど の よ うな教育 の 実施が望 ま しい か を検討す るた め に，IT（lnformation

Technology）を用 い た摂取量解析の プ レ テ ス トを行 っ た．

　管理 栄養士 養成施設の 3年生男子 10人 ， 女子76人を対象 と し た．5cm 方眼の ラ ン チ ョ ン マ ッ トに

配膳 された 「ご は ん，鮭 の 塩焼き，肉じ ゃ が ，ほ うれん草 の 胡麻和 え，若布の みそ汁」 をデジ タ ル

カ メラ で 撮影 し， そ の 画像か ら食材 と分量 の 読み取 り分析を実施 し た．また画像か らの 食事摂取量

の 評価 で難 しか っ た点 （問題 点） と技術習得 の ため の 改善点を学生 に提示 させた．

　そ の 結果，食材 の 分量を全体的に過少評価 し ， また総エ ネ ル ギー量を実際の エ ネル ギーよ り少 な

く見積 もる方向性が認め られ た．さ らに 調味料分量 に お い て も同様 の 結果が認め られた．塩分量 に

おい て は，実際 の 塩分量 と比較 し て ， メ ニ ュ
ー

の 目分 量 ， ま た そ れ ぞれ の 料 理 の 材料分 量 を栄養価

計算 し た塩分量 と比較 して ， 多く見積 もる方 向性が認め られ た．さらに 学生が難 しか っ た と申告し

た項 目を分類 したと こ ろ，難 し か っ た 点 に は，使用食材 の 分量を把握す る こ とが 一
番多く ， 次 い で

調味料の分量を把握す る こ と，食器か ら重量 を推定す る こ と，食材 名 （分類や部位） を判別す るが

上位 を 占め た．．・・−」
方，問題を改善するため の 今後 の 課題 とし て は ，ス ケ

ー
ル を用 い た食材量測定が

最 も多く， 次い で 1食あた りの 食材分量 ， 調味料分量 ％を把握す る ， お よび レ シ ピで あ っ た．撮影

画像 か ら食事摂取量調査を行うに あた り，食材料自体の 分量 の 把握 と常用量 の 把握が 重要で ある と

考え られた．また ， 2次元画像か ら材料の 大きさを立体的に把握する技術も必要 となる こ とが 示唆

され た．
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緒 言

　近年，情報 社会 が 進 む 巾 で ， 管理 栄養 士 に よ る 栄

養指導 も メ デ ィ ア を通 して 行われ る未来 もそ う遠 くな

い ．現在，試作 的 に で はあるが，イ ン タ
ー

ネ ッ ト上 に

栄養教育ツ
ー

ル と し て の 自己 学 習 シ ス テ ム の 構築や ，

そ の サポ
ー

トシ ス テ ム として の 支援者及び参加 者 の 為
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の マ ニ ュ ア ル 作成を行 っ て い る
1｝

こ とが報告 され て お

り，また食育の 推進 の 手法 と し て IT を用 い ，親子 を ．

対象に 食に 興味 を持た せ ， 効果 的な指導 ， 学習 ， 実

践 が で き得 る媒体 の 作成 を進 め て い るとい う報告 もあ

る
2）
．管理 栄養士 にと っ て ，対象者が どの よ うな食習

慣 を持 っ て い るか ， ユ日 の タイ ム ス タデ ィ と合わせ て
’

摂 取食品や そ の 頻度，調理法な どを把握 し， 日常 の 摂

取栄養量 を推定す る こ とは ， 栄養状態を改善 し て い く

上 で 非常に重要 な 項 目 となる．

　食事 摂取量 調査 に は ， 主 に 本 人が記録す る食事記

録 法，管理 栄養士が対象者 に 聞き取る こ とに よ っ て 行

う24時間思 い 出し法が あ る．近年 ， IT の 発展 に伴い ，

摂取量 の 把握に 食事内容 をデジ タル カ メ ラ で 撮影 し，

そ の画像を パ ソ コ ン や携帯電話 で 送受信する こ とによ

り，管理栄養士が対象者 の 食生 活を把握す る とい う方

法が 行われ始め て い る
3’4 ｝

．ゆ えに今後 ， 食事摂取 量

調査 を行 うに あ た り， 画像分析能力が 必要 とされ る．

し か し，食事摂取量調査票 の 記入は対象者へ の 食事記

録に対する 教育 レ ベ ル ， 対象者自身の 記録に対する持

続性，正 確性な ど不安定 で あ り，管理栄養 士 の 食事 内

容を的確に把握する知識 ・技術にも左右されるな どの

問題点 も多 くある．今 回 ， 我 々 は分析す る者の 経験や

能力 の 差 によ り正確 な値 との 間 に 誤差 が生 じ る こ とに

注 口 し ， 管理栄養士 の 教育養成と し て ， これ らの 観点

を踏まえ て どの よ うな教育を実施すれ ば，そ の 能力 が

向上する の かを検討するた め に ， 画像分析 に よるプ レ

テ ス トを行 っ た の で 報告する．

方法

対象

　管理 栄養士 養成施 設 の 3年生 ，男子 10人，女子 76人

環 品料 理 の 鉱鷺 餐 ・関糊 鵞 ・曾讖 を耄 え て熨 ま

　 　 　 　 　 し ょ う。
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i　　　　 憲想薨聞かt弌て くだ毒い 、
・1．画釁か らの 食沸摂取鬣の 読み 取 り を行な ， て「

みて 、嫁が鯖分に と っ て 難しか っ た で すか ？
12 ．食霧 調纛 を寅 施 してみ て ．どの よ うな 蟶強 が

｝ 必雙 と馨っ た か懸想を鑽い てみまし ょ う。

　 図1 プ レ テス トの

プレ ゼ ン テ
ー

シ ョ ン 概要
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ITを用 い た 食事摂 取量 調査 に 関す る教 育方法 の 検討
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表1　各メ ニ ュ
ーに おける実際の 分量 と

　　学生が回答 した目分量 の 平均

実際 の 　　　 　 Pllitgから瀧み取 った　　　 1：1分城の

栄養駄　　　　　　 分 斌 の
’
ド均 　　　　　　

L
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　　 図2　画像 か らの 摂取量読 み 取 りに お い て

困難で あっ た と学生 自身が自発的に 取 り上 げた 項 目数

ごは ん

鮭の 肛焼 き

肉 じ ゃ が

ほ うれ ん IS の

胡 麻和 え

若布のみ そ 汁
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　 表2　各メ ニ ュ
ーに おける実際の 栄養量 と

学生が回答 した画像か ら読 み 取 っ た分量の 平 均

調査方法及 び項 目

　 ス ラ イ ドに 映 し 出 された各質 問，メ ニ ュ
ー画像 を 学

生 に見 せ ， 1・ 陪 を用紙に記入 させ た．各質問 ， メニ ュ
ー

画像 は 図1に 示 し た とお りで あ る．

　分析 メニ ュ
ー

に，「ご はん，鮭 の 塩焼き，肉 じゃ が，

ほ うれ ん草 の 胡麻和え，若布 の み そ 汁 」 を用 い た．ユ

辺 5cm の 正方 形 に 線が 引かれた ラ ン チ ョ ン マ ッ トと20

cm の 長 さの 割 り箸を器 の 大きさに対する 目安 と し て

用 い
， 食材 と分量 の 読み 取 り分析を実施 した．また画

像か らの食事摂取量の評価で 難 しか っ た点 （問題点）

と習得 の た め の 改善点 を学生 に提示 させ た．

結果

実腿 分・ 嚶纛獣殉
た

1…h ・・
Zlt
均

分 量 ・栄養量 の 分 析

ごはん

鱇の塩焼き

肉じ ゃが

ほ うれん草 の 胡麻和え

岩布の み そ汁

01

．41
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合言1・ 5．6 6．6±5．2 5．4±4．1

／ Vean± 』．11．．側、レ： ／

　 表3 各メ ニ ュ
ーに おける実際の 塩分量と

学生が回答 した画像か ら読 み 取 っ た分量の 平 均

を対象と した．調 理 学 ， 調理学実習 1お よび 2， 給食実

務論，給食経 営管理実習 1給食経営管理学 の 履修 後 の

2005年4月 に 行 な っ た．

　各 メ ニ ュ
ー

に おける実際 の 分量 と学生が圏答し た 日

分量 の 平均 を表 1に 示す．全 体的 に 食材 の 分 量 を過少

評価し ，特に 調味料に お い て そ の 方向性を強く認め た，

　次 に 各 メ ニ ュ
ー

に お け る 実際 の 栄養量 と学 生 が 回答

し た画像か ら読み取 っ た分量 の平均 を表2に示す．実

際 の 総 エ ネ ル ギー量 は705kcal に対 し て ， メ ニ ュ
ー

の

目分量 ， またそれぞれの料理 の 材料分量か ら計算 した

総 エ ネ ル ギー量 は ，そ れ ぞ れ 683± 102kcal 及 び641±

264kcalで あ っ た．

　各 メ ニ ュ
ー

に お ける実際 の 塩分量 と学生が画像 か ら

読み取 っ た分量 の 平均 を表 3に示す．実際 の 塩 分量が

5．6gで あ っ たが，メニ ュ
ー

の 目分量，またそれぞれ の

料 理 の 材料分量 か ら計算 した 塩分量 は ， それ ぞれ5，4

± 4．lg 及び6．6± 5．29 で あ っ た．

一95一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Nagoya Bunri University

NII-Electronic Library Service

Nagoya 　 Bunri 　 University

0　 　 10　 　21｝　 30　 　．10　 　50　 60　 　 丁6　 　 樹 ，

67〆S652

〆s暉

51，／9ピi

鹽 一

　 ［
韈鑠 鸚韆 鍵

鯔

　 　 　 1コ

　　　 伺三旧 良材の分触

　　　　 碑味料の億醸

良瞬から重 Eヒを1『尼 †る

　　 ∫t飼名 「分 顯 や 潤1位」

　 　 　 　 勘 味 料 の睡 飢

　 　 　 鯉 刷 食 村 の睦 類

　 　 　 　 　 　 　 　 調 咏

　 　 工 子ル ギ
ー

瞭 の ，亅疋

椏 々 の レ シ ヒを 惣 ら な い

　幽 僅が藍畷 で ない； と

　　　　　　重斌憂「ヒ

　 　 　 　 　 　 調 則 フ愚

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　し

　　　　　　　　29〆舘　　　　　　　　　 i
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

　　 11〆呂〔E　　　　　　　　　　　　　　　　 i

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　I

　 　 　 lツ 跖

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．
　 7β 6

　5／863

／騨62

〆86

図 3　画像か ら食事摂取量の 読み 取 りを行 う上 で

　　 困難だ っ た点の それぞれ の 回答人数

図 5　食事摂取量 の読み取 りを行 う上 で勉強 しなけれ

　　 ばならない と感じられ た 点および回答人 数

了馴 ヨ：1入
　 　 1墳 目 ； 5k

6

胤

5項目 ：Iv人

4 項 目 ：zz 入

2項 冖 ： 2了人

訂 良トド 1〕k

　　 図4　食事摂取量の読み取 りを行 う上 で

勉強 しなければな らな い と感 じられた項 目数 の 分布

位 を占めた．

　食事摂取量の 読み取 りを行 う上 で 勉強 しなけれ ばな

らな い と感 じられ た項 目数 の 分 布を図 4に 示す．摂取

量読み取 りを行 っ た上 で勉強 し なければな らな い と感

じ られた点を箇条 書き で 申告 させた．勉強 し なけれ ば

な らな い と感 じ られた点は ，

一
人 当た り平均 3．3± 1．4

項 目 で あ っ た．食事摂取量 の 読 み 取 りを行 う上 で 勉強

し なければな らな い と感じ られ た点を図5に 示す．問

題 を改善するため の 今後 の 課題 と して は，ス ケ
ー

ル を

用 い た食材量測定が最 も多く　（59名）， 次い で 1食あた

りの 食 材分量 （48名），調味料分量 ％を把握す る （39

名），レ シ ピ （31名），で あ っ た．今回 の 結果 で は実際

の調理が重要で ある とい う回答は22名 で あ っ た．

学生 の 自己 評価 考察

　画像か らの 摂取量読み取 りに お い て 困難で あ っ た

と学 生 自身が 自発的 に 取 り上 げた項 目数 を図 2に 示す ．

摂取量読み 取りを行 っ た 上 で 難 しい と感じ られ た点を

箇条書き で 申告 させ た．難 しい と感 じ られ た点は，一

人 当た り平均3．7± 1．5項目 で あ っ た ，画像か ら食事摂

取量 の 読み 取 りを行 う上 で 困難だ っ た点 の 回答数 を図

3に 示す．学生が難 しか っ た と申告 し た項 目を分類 し

た と こ ろ，難 しか っ た点 には，使 用食材 の 分量 を把握

す る こ と （67名） が 一番多く ，
つ い で 調 味料の 分量 を

把握す る こ と（52名），食器か ら重量を推定す る こ と（50

名）， 食材 名 （分類や部位）を判別する （46名）， が 上

　本研究で は Microsoft　power　pointで 作成されたプ レ

ゼ ン テ
ー

シ ョ ン を ス ク リ
ー

ン に 映 し出 し，映 し 出 され

た画像か ら食材 と分量を読み取 らせ る 方法を用 い た．

食事摂取量調査 に 用 い られ る映像 は，カ メラの ズ
ー

ム

の 度合い に よ り読み取 りが 異 なる 問題が 解決されて い

なければな らな い ．そ こ で ，大 きさの 目安 となる もの

を置 くこ とで個人 の カ メ ラの ズ ーム に 惑わされ る こ と

な く，食晶 の 日安が 見当 で きる と考 えた．今回，1辺

5cm の 正 方 形 に 引 か れ た 線を 示 す ラ ン チ ョ ン マ ッ ト

と20　cm の 長 さ の 割 り箸 を食器 の 前 に 置 き，メ ニ ュ
ー

の 撮影を行 っ た．メ ニ ュ
ーは ，

「ご は ん ， 鮭 の 塩 焼 き ，
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IT を用 い た食事摂 取量 調査に 関す る 教 育方法 の検 討

肉じ ゃ が ， ほ うれん草の胡麻和え ， 若布の みそ汁」とし ，

初 め に 個 々 の メ ニ ュ
ー

を見せ，食 材 と分量 の 読み 取

りをさせ た．次い で すべ て の メニ ュ
ー

の 画像を 1食 と

し て見せ ，
エ ネル ギー量と塩分量に つ い て 画像分析を

行わせ，また画像か らの 食事摂取量 の 評価 で 難 しか っ

た 点 （問題点〉 と技術習得の ため の 改善点を学生 に提

示させた，対象者が食事を撮影する に あた っ て ， 目安

となるもの を食器とともに撮影す る こ とに よ り， 食器

の 大きさが想像 され，そ の 結果，食材 の 程度が よ り明

らか に な る と予想し た．し か し なが ら， 目安 とな るべ

き マ ス 目や割 り箸が ， 目安 として の 機能 を果たせ て い

な い こ とが ， 今回 の結果及 び学生 の 感想か ら推測され

た．こ の こ とか ら，画像 か ら食 事内容 を検討す る際に，

非常に 重要な大 きさの 目安 と な る器具 と食器 と の 関連

を，学生 に ど の よ うに 意 識づけるかが こ れか らの 課題

で ある．

　本研究の結果 と し て 画像で 示 された食材の分量は ，

全 体的 に 過 少評価 す る傾 向が 認 め られ た．特 に ごは

ん の 重量 は ， 実際は 150g で あ っ た が ， 目安量 と し て

は平均 130g と評 価 して い る．しか し，最小 40　g，最

大 250g とか け離れた評価 も認め られ た．こ の こ とか

ら ， ごはん に 関 し て は，マ ス 目や 割 り箸 の 意 味を 正

し く理 解 で きた 者 は ，食器 の 大小 に よ り適 切 な 評価 が

可能 で あ っ た と考 え られた．一
方 で 適切な評価が で き

な か っ た学 生 は ， 茶碗 の 大き さを推察で きな か っ た こ

とが示唆 され た，し か し ， ごはん の 目分量 の 平均値が

過少評価 で はあるが ，的外れな数値 で はなか っ た こ と

は ， 学生 が食品交換表
4｝

を学習済み で あ り， 茶碗8分

目は ユ00g で ある こ と，1杯 は150　g で ある こ と，丼 ご

は ん は 250g で ある こ とを習得 し て い る こ とに関連す

る と考 え られた．鮭 の 塩 焼き に 関 して は，実際量 と日

分量 との 誤差 は 少な く ， それは メ ニ ュ
ー

の 材料 が 鮭 と

し し唐 の単品で あ っ たた め ， 目分量 の 把握が幾分容易

で あ っ た た め で あ る と考え られ た．一・一
方 で 複数 の 材料

と調味料を使用する肉じ ゃ が に 関し て は ， 実際量よ り

も目分量 を少な く見積 もる方向性 が 認 められた．し か

し ， ほ うれ ん草 の胡麻和え に 関 し て は ， 調 味料が 2種

以 上 で ある に もか か わ らず，それほ どの 誤差 は 認 め ら

れ なか っ た．それ は ， 主 となる材料が 1つ の 場合で あ

るごはん，鮭 の 塩焼き と同等 に 評価 され た 結果 と考え

られた．一方で ， 肉じ ゃ が の分量が 同じ よ うに ， 複数

材料か ら作 られるほ うれん 草の胡麻 和 え と比較 し て，

ば らつ きの 大きい 評価 とな っ た もうひ とつ の 理由と し

て ，調理操作に より材料 の 形状や色彩 が 変化 して い る

こ とが考え られた．また基本的な レ シ ピの 知識 の 少 な

さも， 材料 および調味料の 欠落の 原 因で ある と考え ら

れる．味噌汁に 関 して は，みそ の 分量を平均 9．0± 8．1

g， 最小1．2g ， 最大60　g と評価 し て い る． こ れは 若布

の み そ汁 は，流動体 で 固体が埋 没 して い る こ とを想定

させるため ， 評価 に誤差 を生 じた と考え られた．一
方

で ， 固体の有無に関係なく常用量との 大差 が 認 め られ

た．多かれ少 なかれ ， こ れ らの 結果は ， 画像の有無 に

か か わ らず，通 常の 1人分 の 分量 の 把握能力 に乏 しい

こ とを意味し て い る と考えられ た ．

　画像 か ら読み取 っ た 目分量 の 栄養量平均 値を比較 し

た と こ ろ ， 実際の 総エ ネル ギー量が 705kcalで あ る の

に対 し，641± 264　kcalと少 な く見積 もる方 向性 が認

め られ た ．実際と材料分量を栄養価計算 し た 総 エ ネル

ギ
ー

量 の 相違 は ， ごはん の 分量，肉じ ゃ が に使用 され

る じ ゃ が い もの 分量 の 差 で あ っ た．こ れ は 学生 に とっ

て炭水化物の摂取は 太るとい うダイ エ ッ ト志向も強 い

こ とか ら，い も類 を調理する機会が減 り， そ の結果 と

して 分量 に関して も適切な 目分量が把握 しに くい の で

はな い か と考 え られた．

　今回 の 分析 で 用 い られ た メ ニ ュ
ー

の 塩 分量合計が

5．6g で あ る の と比 較 し て ， メ ニ ュ
ーの 目分量 ， ま た

それ ぞれ の 料 理 の 材料分量 か ら栄養価計算 された塩分

量は 6，6± 5．2g で あ り， 塩分量 は 多く見積 もる方向性

が 認 め られ た．こ れ らの 塩分量 の 相違 は，肉 じゃ が の

し ょ うゆの分量 ， 若布の 味噌汁に使用され る味噌の 量

が 多い こ とに 起 因 して い る．

　正 確な使用 材料の 選択が で きなか っ た こ との 原 因

の 1つ に，各家庭 に お ける調理法 の 相違が 考え られた．

図に は示 し て い ない が ， 例えば ， 肉じゃ が の 調味料 と

して ，し ょ うゆ，み りん ， 塩 と回答 し た者 ， 塩 ， こ し ょ

うと回答 した者，お よび，し ょ うゆ，み りん，酢 と回

答 し た者など ， 使用 される こ との な い 調味料の組み合

わせ が 認 め られ た ．また ほ うれ ん 草 の 胡麻和え の 調味

料 と し てサラ ダ油と塩 と回答 し た 学生 も認 め られた．

そ し て ，既製 の 製品 を記入する学生 もお り，ほ うれん

草 の 胡麻和え の調味料と し て ， 胡麻和え の素やごま塩

とい う回答も認め られた．こ の こ とは既製 の 食品 が 日

常生活の 中に密接に 組み入れ られて い る こ とを示 して

お り，本来，日常生活 に お い て 学べ るはず の だ しの と

り方や ， 合わせ 調味料の 材料 とそ の配分など の 料理 の

基本を習得 で きる環境 が減少 して き て い る今 日の 社会

の 変遷が ， 本研究に も影響し て い る こ とが示唆された ．

ま た メニ ュ
ー

に使用 される食品名を間違える回答が あ
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り．鮭 を鯖 ， た ら，魚 の 切 り身 と記入 し ， 牛肉を豚 肉，

ほ うれん草を小松菜，菜 っ 葉 と回答する学生 もい た．

これ らの 誤認 は ，

一般的な知識 として の食品の 種類や

数 お よび料理 に 使われ る調味料お よび調理法 を理解 し

て い ない こ とに起因 して い る と考え られ ， 調 理 する こ

とに より食品 の 形状や色彩が変化す る と， 食品 名がわ

か らな い な ど個々 の 食品 の 特徴 を理解 して い な い こ と

が明 らか に な っ た，

　 こ れま で 献 立 作成お よび調理学 に わたる関連教科 の

技術習熟に，日常的に調理 する こ とが 重要で ある とい

う結論を報告 して きた
5）°p7）

．これ らの 結論は同様に食

事摂取量調査 にお い て も重要 と思 われ る．今回 の 検討

で は，実際 に 調 理 を 行 う こ と が 重要 で ある とい う回 答

が 約 25％で あ っ た．こ の 結 果は ， 調理分野 の 習熟が 食

事摂取量調査 の 習熟 に 関連 し て い る とい う認識が，学

生 自身に低 い こ とを予想させ た ．次に計量お よび レ シ

ピを覚える，とい う項 目が多 くを 占めた こ とは，形 に

とらわれ た調理知識 の 習得が重要視 され て い る可能性

が あ り， 種々 の 変化 ・応用 に 対応 で きな い とい う状況

を生 み 出 して い る 原因 とも関連 し て い る の か も しれ な

い．今回の摂取量調査は ， 計量し なが ら調理 し ， 検食

す る こ とに よ っ て 実際 の 食 材分量 と調味料 の 関係 を習

得する こ とが ， 食事摂取量調査技術の 向上 ， すなわ ち

栄養 ア セ ス メ ン ト能力 の 向上を もた らす こ とを動機づ

ける と考え られた．

　本研究 は，調理技術，献立 に 使用す る材料分量 に つ

い て も学習済み で ある学生を対象に行い ， 画像で 映さ

れた メ ニ ュ
ー

の 内容を把握 できるか どうか を確認する

目的 で も行 っ た ．そ の 結果 ， 調理学，調理学実習 ， 給

食経営管理学，給食実務論 お よび給食経営管理実習な

どの 関連教科 に お い て ， 基 本 的 な 調 理 技術 を学習 して

い る に もかかわ らず ，

一
般 的な食 品名 ， 料理 に 使われ

る調 味料お よびそれ らの 分量把握 に乏 しい こ とが 認め

られ た．こ れ は学生が上記関連科 日を単独教科 と して

とらえ，すべ て の 授業が他 と関連 し て い る との 認識が

低い こ とに 原 因がある の か も しれ な い ．

　以上 の 結果 よ り，管理 栄養士 と し て の 知識や技術を

学習 する 以前 の 閊題点も数多 く認める結果 とな っ た．

社会情勢 の 変遷 によ り家庭 で 調理 をす る機会が少な く

な る傾向の 中で ， い か に 口常の 生活 の なか で 「食」 に

関する専門家 として の 意識や知識，技術 を修得 させる

か が ，大 きな課題 で あ る と 考え られ る．

　今後，専門各科 目を履修 する こ とに よ り， 教育効果

は 向上 する もの と期待 し ， 教育内容 とそ の 成 果 の 追跡

を行 うつ も りで ある．
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