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栄養士校外実習に向けた効果的な事前学習の検討
東保 美香 浜野 香奈 海陸 留美

Effective Prior Learning for Dietitian Off-Campus Training

Mika TOBO Kana HAMANO Rumi KAIRIKU

【要 旨】
近年、給食業務の外部委託化や食育基本法の施行により、栄養士を目指す学生の就職先

にも大きな変化が見られ、就職先を意識した校外実習施設の選定が課題となっていた。今
回、校外実習科目の変更を行い、医療施設（病院）だけでなく、高齢者施設、保育所、学
校、事業所等の様々な集団給食施設において給食の運営に関する実習ができるように実習
施設の選定を行った。そこで、施設の特性に合わせた効果的な事前学習の内容を検討する
ために、校外実習の実習状況や事前課題に関する調査、そして実習生の意識調査について
校外実習科目の変更前後での比較検討を行った。変更後は保育所等での実習が多くなった
ため、給食の運営に関する実習内容の実施率や学生の理解度が低くなった項目として「献
立展開の方法」や「栄養評価の方法」などがあがり、また事前学習に必要な内容の調査で
は「食物アレルギーの対応」や「食材の切り方」などがあがった。今後は、実施率や理解
度が低かった項目、また事前学習に必要な内容を科目ごとに整理し、事前説明会及び学習
会、実習先の事前課題、個々のレベルに合わせた自主的な事前課題、各科目の講義・実習
などに取り入れていき、実習先の特性に合わせた事前学習の充実を図っていきたい。

【キーワード】
栄養士 校外実習 事前学習

１．緒言

栄養士養成施設における校外実習の目的は
「給食業務を行うために必要な給食サービス提
供に関し、栄養士として具備すべき知識と技能
を修得させること」であり、資格取得のために
は「給食の運営」に関する実習を１単位以上修
得することと定められている１）。また実習施設

は管理栄養士又は栄養士が専従する事業所等の
集団給食施設とし、実習の内容は給食の運営に
必要な給食費、献立作成、材料発注、検収、食
数管理、調理作業、配膳などの基本的業務に関
する実習を実施することとなっている。
本科においては、これまで校外実習科目を

「給食経営管理実習Ⅱ」１単位、「臨床栄養学
実習Ⅱ」１単位の合計２単位と設定し、実習施
設を「病院」に限定し、２年前期終了後の夏季
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休暇中に２週間の実習を実施してきた２）。実習
先を病院に限定してきた理由として、以前は病
院、クリニックや高齢者施設等に就職する学生
が多く、また病院の給食は、様々な病態に基づ
く治療食が展開されているため、数多くの食種
に関する給食の運営を勉強することができ、さ
らに管理栄養士による栄養管理業務を通して、
患者様や他職種との関わり方などを学習するこ
とができるからである。しかし、近年は給食業
務の外部委託化や食育基本法の施行により、学
生の就職先にも大きな変化が見られ、就職先を
意識した実習施設の選定が課題となっていた。
本科における卒業生の栄養士としての就職先
は、保育所等が最も多くなっており、次いで給
食受託会社、病院や高齢者施設等となっている
（図１）。このことから、校外実習施設の選定
においては病院だけでなく、様々な集団給食施
設での実習を可能にするための校外実習科目の
見直しを検討する必要があった。
また、令和２年１月に国内で初めて新型コロ

ナウイルスの感染者が報告されて以来、感染は
全国に拡大し、教育現場にも大きな影響を及ぼ
した。文部科学省及び厚生労働省は、医療関係
職種等の各学校、養成所及び養成施設等の対応
として、新型コロナウイルス感染症の発生に伴
い、実習施設の変更を検討したにもかかわら
ず、実習施設の代替が困難である場合は学内実
習等を実施することにより、必要な知識及び技
能を修得することとして差し支えないこととし
た３）。本科においても、令和２年度の校外実習
では、実習先の病院から受け入れ中止の連絡が
相次ぎ、実習施設に高齢者施設や保育所を加え
て実習を行ったが、約３割（３５．３％）の学生が
学内での実習を実施することとなった（図２）。
令和３年度においても同様に病院での実習は難
しく、実習施設の代替が困難であった約３割
（２９．８％）の学生が学内実習となった。大原
ら４）の学内実習プログラムの研究において、学
外実習と比べて学内実習は、講義と演習の時間
が長くなり、実習の時間が学外実習に比べると
短い傾向になることを指摘しており、実習時間
の確保と実習内容の充実が課題となると述べて

いる。また実習規模や現場の臨場感等は実際の
校外実習と異なることや、学外実習同様の調理
工程や作業を体得できない点を改善する必要が
あると述べられている。本科においても同様の
問題点があげられ、学内実習で代替するのでは
なく、すべての実習生に対して学外実習を行う
ための実習施設の選定が課題となった。
このような背景を踏まえて、令和４年度より

校外実習科目の変更を行い、「給食経営管理実
習Ⅱ」１単位、「臨床栄養学実習Ⅱ」１単位の
合計２単位から、「給食経営管理実習Ⅱ」のみ
の２単位に変更した（図３）。そして校外実習
の評価項目についても、給食の運営に関する項
目のみとし、病院、高齢者施設、保育所等の
様々な集団給食施設において給食の運営に関す
る実習を実施できるように変更した。

図１．卒業生における栄養士の就職先

図２．校外実習施設の種類と実習生の割合
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図３．校外実習科目と評価項目の変更
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校外実習科目を変更したことにより、令和４
年度の実習施設の選定は、新型コロナウイルス
感染拡大による受け入れ中止を考慮したうえ
で、病院を１割、保育所等を９割にした結果、
すべての実習生が学外での実習を行うことがで
きた。
校外実習の教育効果を高めるために、養成施

設に求められる重要な項目として、日本栄養士
会・全国栄養士養成施設協会編の「臨地実習及
び校外実習の実際」に、１）実習科目に関する
理解の徹底、２）事前・事後教育の充実、３）
実習施設との連携強化があげられている５）。本
科においてもこれまで校外実習の教育効果を高
めるために、専門科目の授業や事前学習を通し
て、実習科目に関する理解を徹底させ、病院を
中心とした実習施設との連携を図ってきた。事
前指導時の事前学習会では、校外実習ノートに
設けた各課題に対して復習を行い、実習時に取
り組むよう指導してきた。課題として、①給食
の運営、②食種及び献立作成、③食数管理、④
帳票類の種類と役割、⑤衛生管理、⑥調理・盛
り付け・配膳及び検食、⑦作業管理、⑧喫食調
査及び残食調査などの給食管理に関する項目を
設定し、さらに栄養管理に関する項目として
「栄養食事指導」を設定していた。そのため保
育所実習用には「食物アレルギー」と「食育活
動」の項目に変更して対応した。このように、
実習施設の選定を病院だけでなく保育所等に拡
大したことにより、これまでの事前指導の内容
を見直すことや、また受け入れが初めてとなる
実習施設との連携強化が課題となった。
そこで本研究では、この校外実習科目の変更

に伴い、様々な集団給食施設での校外実習に向
けた効果的な事前学習の内容を検討するため
に、校外実習の実施内容や事前課題に関する調
査、そして実習生の意識調査について校外実習
科目の変更前後での比較検討を行った。さらに
実習生の自己評価と栄養士評価についても、変
更前後での比較検討を行った。

２．方法

⑴ 調査対象者および調査時期
実習生に対する意識調査及び自己評価の対象

者は、別府大学短期大学部食物栄養科の２年生
とした。校外実習科目の変更前後での比較を行
うために、対象年度はすべての実習生が病院に
おいて実習を行った令和元年度５０名（以下、変
更前とする）と、すべての実習生が病院又は保
育所等で実習を行った令和４年度３９名（以下、
変更後とする）を比較した。実習前調査はいず
れも校外実習直前の８月に行い、実習後調査は
校外実習終了後の９月に行った。調査は自記入
式の質問紙法により実施した。
学生に対する実習前調査の回収率は、変更前

と変更後ともに１００％であった。実習後調査の
回収率は、変更前は１００％であり、変更後は
９４．６％であった。
実習先の栄養士に対する事前課題の内容調

査、校外実習実施状況調査及び栄養士評価は、
令和元年８月～９月に実施した大分県内の病院
２７施設と、令和４年８月～９月に実施した大分
県内の集団給食施設３０施設（病院３施設、保育
所２７施設）の実習担当栄養士を対象に行った。
事前課題の内容調査は実習承諾時に自記入式

の質問紙法により実施した。また実習終了時に
自記入式の質問紙法及び評価票により実施し
た。校外実習実施状況調査の回収率は、変更前
は１００％、変更後は９０％であった。
⑵ 調査方法
学生に対する意識調査として実習前調査は、

給食の運営に関する校外実習の内容２７項目に対
して４段階評定（２点：勉強してみたい、１
点：やや勉強してみたい、－１点：あまり勉強
したくない、－２点：勉強したくない）で期待
度に関する回答を得た。また令和４年度は事前
に学習すべき内容について記述式で回答を得
た。
実習後調査は実習前調査と同様に、給食の運

営に関する校外実習の内容２７項目に対して４段
階評定（２点：理解できた、１点：やや理解で
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きた、－１点：あまり理解できなかった、－２
点：理解できなかった）で理解度に関する回答
を得た。また特に勉強になったことについて記
述式で回答を得た。さらに変更後の令和４年度
のみ、事前に学習すべき内容について記述式で
回答を得た。
校外実習先の栄養士に対して、給食の運営に

関する校外実習の内容２７項目に対する実施の有
無を回答していただき、また変更後の令和４年
度のみ、事前に学習すべき内容について記述式
で回答を得た。
学生自己評価と栄養士評価は、図３で示した

汎用力の評価（行動目標・学習目標の評価）６
項目と専門力の評価（給食経営管理実習Ⅱの到
達目標）４項目に対して、５段階評定（５点：
大変よくできている、４点：良くできている、
３点：普通である、２点：あまりできていな
い、１点：できていない）で回答を得た。学生
に対する校外実習内容の期待度と理解度は、４
段階で得点化し、また学生自己評価と栄養士評
価は、５段階で得点化し、いずれも平均値±標
準偏差で示した。
⑶ 倫理的配慮
学生に対する意識調査や自己評価を行うにあ

たり、実施前に書面と口頭で本調査の目的、内
容、個人情報の保護、協力は任意であること、
協力しないことで成績評価等に不利益が生じな
いこと、回答をもって協力の同意を得たものと
することを説明した。本研究は別府大学・短期
大学部研究倫理審査委員会の承認を得ている。
また本研究については開示すべき利益相反はな
い。

３．結果

⑴ 校外実習の実施内容の変化（表１）
本科が定めている給食の運営に関する校外実

習内容２７項目のうち、８割以上の施設が実施し
ていた項目数について変更前後で比較した結
果、変更前は１９項目であり、変更後は１６項目と
減少していた。また変更前後において実施率が
５０％以下の項目は、「新調理システム」、「食材

料費と原価計算」の２項目であった。変更後に
実施率の低かった１１項目のうち、変更前と比べ
て実施率が１０％以上低くなった項目は、「食品
構成」、「献立の展開方法」、「栄養評価方法」、
「納品・検収」、「保管・在庫管理」、「施設設備
の配置・レイアウト」の６項目であった。また、
変更前と比べて変更後に実施率が１０％以上高く
なった項目は、「食器洗浄・清掃」、「機器・器
具の種類と取扱い」、「食器・調理器具の種類と
取扱い」、「食材料費と原価計算」の４項目で
あった。変更後では大項目の「食材料管理」の
実施率が低くなり、「施設・設備管理」の実施
率が高くなった。
⑵ 校外実習に対する期待度と理解度
実習前に学生の校外実習に対する期待度を調

査した結果（表２）、変更前に期待度が高かっ
た上位３項目は「献立作成の要点」、「献立の展
開方法」、「配食・配膳」であり、また変更後に
期待度が高かった上位３項目は「献立の種類」、
「調理工程の衛生管理」、「給食従事者の衛生管
理」であった。変更前後において、期待度の平
均値が１点を下回った項目は、変更前の「食材
料費と原価計算」のみであった。
実習後に学生の校外実習に対する理解度を調

査した結果（表２）、変更前に理解度の高かっ
た上位３項目は「給食従事者の衛生管理」、「適
時・適温給食」、「食札の役割」であり、変更後
に理解度の高かった上位３項目は「食事内容の
個別対応」、「配食・配膳」、「食器洗浄・清掃」
であった。変更前後において、理解度の平均値
が１点を下回った項目は、変更前では「新調理
システム」と「食材料費と原価計算」の２項目
であったが、変更後では「給与栄養量の設定」、
「献立の展開方法」、「栄養評価の方法」、「食材
発注」、「新調理システム」、「食材料費と原価計
算」の６項目となり、変更前よりも多くなって
いた。病院や保育所等において実施率の低い共
通項目は「新調理システム」と「食材料費と原
価計算」の２項目であった。実施率と理解度を
比較した結果、変更前と比べて実施率が１０％以
上低くなった６項目（「食品構成」、「献立の展
開方法」、「栄養評価方法」、「納品・検収」、「保
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管・在庫管理」、「施設設備の配置・レイアウ
ト」）のうち、理解度が１点を下回った項目は
「献立の展開方法」と「栄養評価の方法」であっ
た。
また実習後の意識調査において、特に勉強に

なったことを自由記述させた結果（表３）、変
更前後で共通した項目も多く見られたが、変更
前では「個人・集団栄養指導（１８．０％）」が最
も多く、次いで「献立作成（１６．０％）」や「ス
タッフとの関わり方（１４．０％）」が多かった。
また「食事変更」、「回診・カンファレンス」な
ど病院実習を通して実体験できる内容も多くあ

がっていた。変更後では、「食物アレルギーの
対応（１９．０％）」が最も多く、次いで「栄養士
業務（８．６％）」、「食札の役割（６．９％）」、「衛生
管理（６．９％）」、「献立作成（６．９％）」、「食育活
動（６．９％）」が多かった。変更前後で共通した
項目として、変更前の「スタッフとの関わり方」
「患者様との関わり方」については、変更後の
「保育士との連携」「園児との関わり方」と共
通した内容であると評価した。
⑶ 事前課題及び事前学習に必要な内容
変更前後での事前課題の内容を調査し、施設

ごとによって内容を集計し比較した結果（表

大項目 小項目 変更前（％） 変更後（％） 差異（％）

給
食
の
運
営

栄養・
食事管理

対象集団の把握 ８５．２ ９２．６ ７．４

給与栄養量の設定 ８１．５ ７４．１ －７．４

食品構成 ８５．２ ５５．６ －２９．６

献立の種類 ８８．９ ８５．２ －３．７

献立作成の要点 １００．０ ９６．３ －３．７

献立の展開方法 ８５．２ ７４．１ －１１．１

食事内容の個別対応 ９２．６ ９６．３ ３．７

栄養評価の方法 ９２．６ ７０．４ －２２．２

食材料管理

食材発注 ７４．１ ６６．７ －７．４

納品・検収 ９２．６ ７７．８ －１４．８

保管・在庫管理 ８５．２ ６３．０ －２２．２

作業管理

大量調理の特性と留意点 ８８．９ ８８．９ ０．０

大量調理の標準化 ７７．８ ６６．７ －１１．１

新調理システム １４．８ ２２．２ ７．４

配食・配膳 ９６．３ １００．０ ３．７

適時・適温給食 １００．０ ８８．９ －１１．１

食器洗浄・清掃 ７４．１ １００．０ ２５．９

衛生・
安全管理

給食従事者の衛生管理（調理時の衛生、手指の清潔） １００．０ １００．０ ０．０

食材料の衛生管理（購入時、検収時、保管時） ９６．３ ８１．５ －１４．８

施設・設備の衛生管理（作業区域、清掃保持） １００．０ ９６．３ －３．７

調理工程の衛生管理（洗浄・殺菌、加熱、温度、検食・保存食） １００．０ １００．０ ０．０

施設・
設備管理

施設設備の配置・レイアウト ７７．８ ６３．０ －１４．８

機器・器具の種類と取扱い ７７．８ ８８．９ １１．１

食器、調理器具の種類と取扱い ７７．８ １００．０ ２２．２

食数管理

食数の把握（調理場との連携） ９６．３ １００．０ ３．７

食札の役割 １００．０ ８８．９ －１１．１

食材料費と原価計算 ２２．２ ３７．０ １４．８

表１．校外実習実施状況
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４）、病院では「常食献立作成（１日分または
３日分）（６３．０％）」が最も多く、次いで「個人
栄養指導の資料作成（１１．１％）」、「おやつレシ
ピ作成（嚥下食等）（１１．１％）」が多かった。保
育所等では「おやつレシピ作成（アレルギー対
応等）（４０．７％）」が最も多く、次いで「野菜の
切り方の練習（１８．５％）」、「食物アレルギーに
ついて（１１．１％）」、「食育活動の考案（１１．１％）」
が多かった。
令和４年度の実習前と実習後の学生の意識調

査において、事前学習に必要な内容を自由記述

させた結果（表５）、実習前では「食材の切り
方（１６．１％）」が最も多く、次いで「食物アレ
ルギーの対応（１４．５％）」が多くあがった。実
習後では実習前と同様の項目があがり、「食材
の切り方（２４．２％）」が最も多く、次いで「切
り込みの練習（１５．２％）」、「食物アレルギーの
対応（１２．１％）」であった。
実習先の栄養士に対して、事前学習に必要内

容を自由記述させた結果（表６）、実習生の回
答にも多かった「切り込みの練習（２１．６％）」
が最も多く、次いで「衛生管理（１３．７％）」、「食

小項目
期待度 理解度

変更前（n＝５０） 変更後（n＝３９） 変更前（n＝５０） 変更後（n＝３５）

対象集団の把握 １．５６±０．５０ １．５１±０．７５ １．２０±０．８８ １．５７±０．６５

給与栄養量の設定 １．３８±０．６９ １．２６±０．８１ １．０８±１．０２ ０．９１±１．０５

食品構成 １．６２±０．６０ １．５４±０．５０ １．２６±０．８５ １．１１±０．９８

献立の種類 １．２６±０．７５ １．６７±０．６１ １．２０±０．９３ １．５１±０．６５

献立作成の要点 １．７８±０．４１ １．６２±０．６２ １．４４±０．６８ １．４９±０．８７

献立の展開方法 １．７０±０．４６ １．３６±０．９２ １．４０±０．７５ ０．９７±１．２３

食事内容の個別対応 １．６２±０．６０ １．４１±０．７４ １．４８±０．６７ １．７４±０．４４

栄養評価の方法 １．３０±０．９０ １．３３±０．７３ １．１６±０．９５ ０．９１±１．１３

食材発注 １．３８±０．７７ １．４４±０．８４ １．１４±０．９６ ０．９４±１．２９

納品・検収 １．３４±０．８４ １．４１±０．９３ １．２６±０．９１ １．０３±１．２５

保管・在庫管理 １．２８±０．８３ １．４６±０．８４ １．３６±０．７６ １．０６±１．１２

大量調理の特性と留意点 １．６２±０．７７ １．５１±０．８４ １．５２±０．５８ １．４３±０．７７

大量調理の標準化 １．４６±０．８５ １．３８±０．８４ １．４２±０．５５ １．１４±１．０７

新調理システム １．６２±０．６９ １．５１±０．７５ ０．８４±１．２０ ０．４６±１．４４

配食・配膳 １．６８±０．４７ １．４６±０．８４ １．５４±０．６６ １．７４±０．４４

適時・適温給食 １．４４±０．７８ １．５１±０．７５ １．６４±０．５５ １．２３±１．０２

食器洗浄・清掃 １．４６±０．７０ １．３１±０．７２ １．２４±０．９３ １．７４±０．４４

給食従事者の衛生管理 １．５４±０．６１ １．６２±０．４９ １．７２±０．４１ １．６３±０．４８

食材料の衛生管理 １．４２±０．７８ １．７４±０．４４ １．５６±０．４７ １．４９±０．８７

施設・設備の衛生管理 １．４４±０．７０ １．５６±０．５０ １．３８±０．７０ １．５１±０．７７

調理工程の衛生管理 １．６４±０．５９ １．６４±０．４８ １．４６±０．６６ １．５４±０．６５

施設設備の配置・レイアウト １．２０±０．７２ １．３６±０．７３ １．３８±０．６４ １．２９±０．９４

機器・器具の種類と取扱い １．４８±０．７０ １．５６±０．５０ １．２６±０．８８ １．３７±０．８６

食器、調理器具の種類と取扱い １．３８±０．７７ １．４６±０．６３ １．２０±０．８８ １．５１±０．５０

食数の把握（調理場との連携） １．２０±１．０６ １．３８±０．９２ １．５６±０．４７ １．４６±０．６５

食札の役割 １．６２±０．６９ １．３８±０．７４ １．６０±０．４６ １．６３±０．７６

食材料費と原価計算 ０．９８±１．０９ １．３３±０．８３ ０．２６±１．４２ ０．２０±１．３５

表２．校外実習に対する期待度と理解度の比較
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変更前 件数 ％ 変更後 件数 ％

個人・集団栄養指導 ９ １８．０ 食物アレルギーの対応 １１ １９．０

献立作成 ８ １６．０ 栄養士業務 ５ ８．６

スタッフとの関わり方 ７ １４．０ 食育活動 ４ ６．９

栄養士業務 ３ ６．０ 献立作成 ４ ６．９

衛生管理 ２ ４．０ 衛生管理 ４ ６．９

回診・カンファレンス ２ ４．０ 食札の役割 ４ ６．９

患者様との関わり方 ２ ４．０ 大量調理の方法、流れ ３ ５．２

嗜好調査・喫食調査 ２ ４．０ 調理作業 ２ ３．４

食札の役割 ２ ４．０ 保育士との連携 ２ ３．４

食事変更 ２ ４．０ 野菜の切り方 ２ ３．４

食物アレルギーの対応 ２ ４．０ 行事食 ２ ３．４

調理作業 ２ ４．０ 個別対応 ２ ３．４

その他（栄養状態の把握、治療食、新調理
システム、透析、緩和ケア等）

７ １４．０ 調理場のレイアウト ２ ３．４

園児との関わり方 ２ ３．４

その他（給与栄養目標量、食形態、離乳
食、発注、喫食調査、帳票類の作成等）

９ １５．５

変更前 件数 ％ 変更後 件数 ％

病
院

常食献立作成（１日分または３日分） １７ ６３．０
病
院

常食献立作成（１日分） ３ １００．０

個人栄養指導の資料作成 ３ １１．１ 治療食への献立展開（軟菜食、糖尿病食） １ ３３．３

おやつレシピ作成（嚥下食等） ３ １１．１ おやつレシピ作成（嚥下食） １ ３３．３

治療食への献立展開（軟菜食、糖尿病食等） ２ ７．４

保
育
所
等

おやつレシピ作成（アレルギーの対応等） １１ ４０．７

作文「病院実習に臨むにあたって」 ２ ７．４ 野菜の切り方の練習 ５ １８．５

１人分に適した食材料、乾物の分量等 １ ３．７ 食物アレルギーについて ３ １１．１

透析食の献立作成 １ ３．７ 食育活動の考案 ３ １１．１

嚥下食の基礎知識について １ ３．７ 幼児食献立作成（１食分） ２ ７．４

行事食カードの作成 １ ３．７ 離乳食の進め方について ２ ７．４

集団栄養指導について １ ３．７ 年齢別必要栄養量について ２ ７．４

臨床栄養学の復習 １ ３．７ 保育所におけるアレルギーガイドライン １ ３．７

特別治療食について １ ３．７ 離乳食への献立展開 １ ３．７

家事訓練の媒体作成 １ ３．７ 食育媒体の作成 １ ３．７

おやつレシピ作成（小児用） １ ３．７ 日本人の食事摂取基準について １ ３．７

幼児食の給食提供で配慮すべきこと １ ３．７

食材や手の洗い方について １ ３．７

表３．特に勉強になったこと

表４．実習先の事前課題
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物アレルギーの対応（１１．８％）」が多くあがっ
ており、栄養士側の回答にあがった計１７項目の
うち、１２項目については実習生の回答に同様の
内容がみられた。栄養士側のみにあがった項目
として、少数ではあるが「幼児食で提供できな
い食材」、「必要栄養量、不足する栄養素」、「保
育所における食事の提供ガイドライン」、「食品
構成」、「食育教材の準備」、「日本人の食事摂取

基準」に関する内容があがっていた。
⑷ 実習生の自己評価と栄養士評価
実習生の自己評価の結果、変更前（表７）で

はすべての評価項目に対して、平均値が４点以
上を上回っており、すべての到達目標を達成で
きたと自己評価したものが多かった。変更後
（表８）では、給食経営管理実習Ⅱの到達目標
である「喫食者のニーズの理解」の項目のみ平
均値が４点を下回ったが、それ以外の項目にお
いて平均値が４点以上を上回っており、概ね到
達目標を達成できたと自己評価したものが多
かった。
自己評価と栄養士評価を比較した結果、変更

前では自己評価の平均値が栄養士評価の平均値
に比べて、０．５点以上高い項目が５項目あった。
その５項目は、給食経営管理実習Ⅱ及び臨床栄
養学実習Ⅱの到達目標であり、到達目標に関し
て実習生の自己評価が栄養士評価に比べて高
く、過大評価をした学生が多かった。また変更
後では、自己評価の平均値が栄養士評価の平均
値に比べて、０．５点以上の差が生じた項目はな
かった。給食経営管理実習Ⅱの到達目標の「喫
食者のニーズの理解」については、自己評価が

実習前 件数 ％ 実習後 件数 ％

食材の切り方 １０ １６．１ 食材の切り方 ８ ２４．２

食物アレルギーの対応 ９ １４．５ 切り込みの練習 ５ １５．２

調理の基本 ６ ９．７ 食物アレルギーの対応 ４ １２．１

大量調理の衛生管理 ６ ９．７ 年齢別の必要栄養量 ２ ６．１

献立作成、展開方法 ６ ９．７ 正しい敬語の使い方 ２ ６．１

各年齢の必要栄養量 ５ ８．１ 衛生管理 ２ ６．１

離乳食 ２ ３．２ 臨床栄養学、解剖生理学 ２ ６．１

発注・検収 ２ ３．２ 調理の基本 ２ ６．１

特別治療食 ２ ３．２ その他（対象者の把握、栄養価計算、保存
食、献立作成、大量調理の注意点等）

６ １８．２
調理機器・器具の扱い方 ２ ３．２

正しい敬語の使い方 ２ ３．２

食育活動 ２ ３．２

１日の流れ ２ ３．２

その他（施設の概要、幼児食、対象者の把
握、行事食等）

６ ９．７

項目 件数 ％

切り込みの練習 １１ ２１．６

衛生管理 ７ １３．７

食物アレルギーの対応 ６ １１．８

離乳食の月齢別食形態 ４ ７．８

正しい敬語、挨拶の仕方 ４ ７．８

離乳食、アレルギー食への展開 ３ ５．９

食育活動について ３ ５．９

献立作成 ２ ３．９

食材の切り方 ２ ３．９

調理の基本 ２ ３．９

その他（幼児食で提供できない食材、
必要栄養量・不足する栄養素等）

７ １３．７

表５．事前学習に必要なこと（変更後 実習生の回答）

表６．事前学習に必要なこと（栄養士の回答）
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低かったこともあり、栄養士評価に比べて過小
評価をした実習生が多かった。

４．考察

本研究は校外実習の効果的な事前学習を検討
することを目的に、実習内容や事前課題の調
査、実習生の意識調査、さらに自己評価と栄養
士評価等について、校外実習科目の変更前後で
の比較を行った。対象として変更前の実習施設
は病院のみであり、変更後は保育所等が全体の
９割を占めていたため、変更前後での比較は病
院と保育所等の施設特性や栄養士・管理栄養士
の業務内容の違い、実習生の受け入れの経験、
実習先栄養士との連携等が大きく影響してい
た。このことを踏まえて、様々な集団給食施設
に対応するための事前学習の内容について検討
した。

実習生の実習内容に対する期待度において
は、変更前後で差は見られなかったが、実習内
容の実施率や実習生の理解度において変更前後
で差が生じていた。特に変更後の保育所実習に
おいて、実施率が低い項目のうち実習生の理解
度も低かった項目は、「献立の展開方法」と「栄
養評価の方法」であった。「献立の展開方法」
について、病院実習では常食（基本食）から様々
な治療食への献立展開を事前課題や実習中の課
題を通して学ぶ機会が多いが、今回の保育所実
習においては幼児食から離乳食、さらに食物ア
レルギー対応食等への献立展開について、献立
作成を通して理解することができなかったもの
と考えられた。このことは事前課題の実施状況
において、病院では６割以上の施設で「献立作
成」の課題が出されているが、保育所等では「お
やつのレシピ作成」は４割以上であるものの、
「幼児食の献立作成」は１割に満たなかった。

評価項目
変更前 差異

（点）自己評価 栄養士評価

行
動
目
標
・

学
習
目
標
の
評
価

１ 目的を意識して積極的に取り組んでいた ４．３２±０．７１ ３．８６±０．８３ ０．４６

２ 指導者の指導や助言をよく理解し行動できた ４．３６±０．６９ ４．０８±０．８８ ０．２８

３ 協調的態度をもって取り組んでいた ４．３６±０．６６ ４．２８±０．６７ ０．０８

４ 言葉遣い、礼儀作法や身だしなみが良好であった ４．２４±０．９３ ４．１２±０．９４ ０．１２

５ 自己の健康管理に留意していた ４．４８±０．８３ ４．４０±０．７８ ０．０８

６ 課題を最後までやり遂げ、提出期限を守れた ４．５０±０．８３ ４．０８±０．９９ ０．４２

給
食
経
営
管
理
実
習
Ⅱ

の
到
達
目
標

１ 献立の作成から栄養・食事管理、給食の提供までの一連
の流れを理解することができた ４．３８±０．７５ ３．７６±０．８９ ０．６２

２ 大量調理の特性と留意点を知り、生産作業にどのように
反映されているかを理解することができた ４．３２±０．７１ ３．８８±０．８０ ０．４４

３ 大量調理における衛生管理の方法を理解することができ
た ４．５０±０．６４ ３．８８±０．７５ ０．６２

４
喫食調査や残食調査などを通して、喫食者のニーズを理
解し、メニュー、提供方法、サービスのあり方を考える
ことができた

４．２８±０．７８ ３．８８±０．６９ ０．４

臨
床
栄
養
学
実
習
Ⅱ

の
到
達
目
標

１ 医療の場で実際にどのような栄養管理が行われているか
を知ることができた ４．５４±０．５７ ３．８８±０．７５ ０．６６

２ 疾患やライフステージにより栄養管理が異なることを理
解することができた ４．４２±０．５７ ３．６８±０．７１ ０．７４

３ 栄養食事指導見学や嗜好調査等を通して個別の栄養管理
の重要性を理解することができた ４．４２±０．６４ ３．９０±０．８６ ０．５２

４ チーム医療・職種間の連携について経験することができ
た ４．２２±０．７６ ３．８２±０．６３ ０．４

表７．実習生の自己評価と栄養士評価の比較（変更前）
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この要因として一つに、令和４年度に実習を
行った保育所等は、栄養士の実習生を初めて受
け入れる施設が多かったことから、事前課題の
設定や実習計画等に関する擦り合わせが十分に
できておらず、特に実施率や理解度が低かった
項目について２週間の実習計画に組み入れるこ
とが難しかったと考えられた。今後は今回の調
査結果をもとに、実施率や理解度の低かった実
習項目を事前に伝え、実習中の事前課題や実習
計画に組み入れて頂くよう依頼すべきであると
思われた。一部の病院や保育所等ではあるが、
実習生が立てた献立を実際に調理し提供させて
頂いた施設もあり、対象者の反応を実際に感じ
取ることで、栄養士としてのやりがいや喜びを
感じた学生もいたため、調理提供を意識した献
立作成の課題に取り組むことも重要であると示
唆された。また他の要因として、給食の運営と
して校外実習に設定している実習項目に関して
は、事前学習の際に復習の時間を設けている
が、実習施設の特性に合わせた理解が十分でな
いことも考えられる。特に、保育所等における

「献立の展開方法」について、幼児食を基本食
とした離乳食や食物アレルギーの対応食等に展
開する方法を事前に理解させておく必要がある
と思われた。
次に「栄養評価の方法」について、保育所等

では栄養状態の把握、嗜好調査や喫食状況調査
などを個別に行っている施設は少なく、病院の
ようにすべての対象者の栄養評価を行うことは
難しいと思われる。このことは、給食経営管理
実習Ⅱの到達目標である「喫食者のニーズの理
解」において実習生の自己評価が低い要因と関
連していると考えられた。しかしながら、保育
所等では食物アレルギーの対応や離乳食の段階
に応じた対応など、個別に対応していることも
多いことから、栄養士側が事前学習に必要だと
あげた「保育所における食事の提供ガイドライ
ン」や「日本人の食事摂取基準」などをもとに、
身長や体重を用いた体格の評価や成長曲線を用
いた評価など、乳幼児期の栄養状態の評価方法
を事前学習において十分に理解させることが重
要であると思われた。

評価項目
変更後 差異

（点）自己評価 栄養士評価

汎
用
力
の
評
価

１ 指導者の指導や助言をよく理解することができた（思考
力） ４．４０±０．６０ ４．２４±０．７５ ０．１６

２ 自らの学びを振り返り、問題点を見つけ改善することが
できた（思考力） ４．３７±０．７２ ４．３７±０．７１ ０

３ 給食スタッフなど周りの人々とコミュニケーションをと
ることができた（実行力） ４．４３±０．７７ ４．３７±０．７９ ０．０６

４ 目標を達成するために粘り強く取り組むことができた
（実行力） ４．３７±０．５４ ４．３９±０．６８ －０．０２

５ 場面にふさわしい言葉遣いや礼儀作法を身に付けていた
（表現力） ４．１４±０．８０ ４．４２±０．８３ －０．２８

６ 収集した情報を整理し、実習ノートや課題を作成するこ
とができた（情報力） ４．４３±０．５５ ４．４５±０．７２ －０．０２

専
門
力
の
評
価
（
給
食
経
営

管
理
実
習
Ⅱ
の
到
達
目
標
）

１ 献立の作成から栄養・食事管理、給食の提供までの一連
の流れを理解することができた ４．４０±０．７３ ４．４２±０．６０ －０．０２

２ 大量調理の特性と留意点を知り、生産作業にどのように
反映されているかを理解することができた ４．２６±０．６９ ４．２６±０．７６ ０

３ 大量調理における衛生管理の方法を理解することができ
た ４．３４±０．６７ ４．５３±０．６０ －０．１９

４
喫食調査や残食調査などを通して、喫食者のニーズを理
解し、メニュー、提供方法、サービスのあり方を考える
ことができた

３．９７±０．９４ ４．３２±０．６６ －０．３５

表８．実習生の自己評価と栄養士評価の比較（変更後）
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また、実習項目の実施率を調査する際に、単
語のみでは実際の実習内容と照らし合わせて評
価することが難しい項目もあり、調査項目の具
体例を表記することも検討すべきだと考えられ
た。変更前後ともに実施率の低かった「新調理
システム」と「食材料費と原価計算」の項目に
ついては、以前から病院実習においても実施率
や理解度が低い項目であるため、実習項目の見
直しを検討すべきだと思われた。
次に、事前学習に必要な内容について、実習

生と栄養士ともに「食物アレルギーの対応」と
「食材の切り方」の回答率が高かったことから、
事前学習において特に強化すべき内容だと思わ
れた。食物アレルギーについては、２年次前期
に履修する臨床栄養学実習や応用栄養学実習な
どの専門科目において「保育所におけるアレル
ギー対応ガイドライン」に沿った学習や調理実
習を通した知識・技術の修得に取り組んでい
る。また秋吉ら６）も保育所等を実習施設に選定
するにあたり、保育所実習中は除去食の調理・
提供方法、エピペン等について学ぶ機会があっ
たことから、事前に食物アレルギーに関する学
習の強化が必要であると述べており、本科にお
いても事前学習会では、保育所等における食物
アレルギー除去食摂取による栄養評価や問題
点７）などについても学習させていきたい。
また調理技術の向上については多くの栄養士

養成施設で様々な取り組みが行われている中、
中島ら８）が行った事前学習に関する研究におい
ても、学生の包丁技術が著しく低下しているこ
とを指摘しており、技術の向上には切断のス
ピードだけでなく正確さを高めるための適切な
指導が必要であると述べている。本科において
も調理実習時に調理実技試験を行うなど包丁技
術の向上に取り組んでいるが、さらに時間外学
習として日頃の自宅での調理経験の重要性を認
識させるとともに、効果的な個別指導の方法に
ついても検討していきたい。
今後は、実施率や理解度が低かった項目、ま

た事前学習に必要な内容を科目ごとに整理し、
事前説明会及び学習会、実習先の事前課題、
個々のレベルに合わせた自主的な事前課題、各

科目の講義・実習などに取り入れていき、実習
先の特性に合わせた事前学習の充実を図ってい
きたい。

５．まとめ

校外実習科目の変更を受けて、様々な集団給
食施設における校外実習のための効果的な事前
学習の内容を検討した結果、今回は病院及び保
育所等の施設特性に合わせて、事前学習の内容
を見直すことができた。事前学習の効果を高め
るためには、実習先からの事前課題や実習内容
に差が生じないように実施されることが重要で
あるため、実習先栄養士との意見交換会などを
通して、今後さらに実習先との連携を強化して
いきたい。また各科目の教員とも共通理解がで
きるよう今後も協力体制に努めていきたい。
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