
�．はじめに

本学生活科学科健康栄養専攻において開講してい

る専門科目「集団給食計画実習」は、特定多数人を

対象とした給食に携わる栄養士に必要な能力を実践

の場で習得することを目指しており、栄養士として

働く際には、給食の運営能力が必要不可欠である。

全国栄養士養成施設協会実施の平成２０年栄養士課

程卒業生の就職実態調査結果１）によると、短期大学

卒業では５６％ が給食会社や社員食堂に就職してお

り、給食提供の管理運営能力が求められていること

がうかがえる。本学の平成２２年度卒業生では、約

２５％ が栄養士業務に就いている。そこで、将来、

栄養士として特定給食施設（特定かつ多数の者に対

して継続的に食事を提供する施設のうち栄養管理が

必要なものとして厚生労働省令で定めるものをい

う：健康増進法第２０条第１項２））にて、給食の運

営や給食経営管理が日々円滑に行えるようになるた

めに、本実習は大切な科目であると考える。

「特定給食施設において、特定多数の喫食者に対

して１日のうちで１～３回の栄養面、経済面、衛生

面などを考慮した食事を１回１００食以上または１日

２５０食以上継続的に提供し、健康の維持や増進に寄

与する事」（健康増進法施行規則第５条３））が給食

の意義である。そのためには、喫食対象者に適した

献立作成を行い、安全かつ適正価格の食材を集め、

最適な給食環境の下で調理が行われ、食事が提供さ

れるとともに、給食運営に関する人事・物品・経済

的管理が的確に行われることが重要である４）。

さて、本学の栄養士養成の歴史は古く、集団給食

実習室は１９７４年に作られた施設であり、３７年の年

月が経過している。大量調理施設衛生管理マニュア

ル施行前に建設されており、衛生管理に基づいた作

業区域の完全な区分は難しく、実習室内の温度と湿

度の管理基準の遵守も難しい。しかしながら、この

施設を使用して学生に給食の運営能力をしっかり身

に付けさせなければならない。

２００２年４月施行の栄養士法の一部改正５）に伴い、

栄養士および管理栄養士養成施設の給食経営管理に

かかわる設備は HACCP（Hazard Analysis and

Critical Control Points：危害分析重要管理点）の概

念に基づいた大量調理施設衛生管理マニュアル６）に

沿った設備であることが義務付けられた。その衛生

管理マニュアルに近づけるため、実習施設の改修、

レイアウトの変更を２０１０年９月に行うことにより

作業区域の明確化を図り、実習内容についても充実

させた。

本研究では、実習施設の改修や実習内容等の授業

改善の効果を調べるために学生による自己評価と期

末試験を実施した。その結果から、給食運営につい
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ての理解や知識習得の実態を分析し、「集団給食計

画実習」において行った授業改善の教育上の効果に

ついて検討を行ったので報告する。

�．調査方法

１．集団給食計画実習の概要

（１）対象科目

対象科目「集団給食計画実習」は、健康栄養専

攻１年の後期に開講した。１単位を４５時間とし

て１５回の実習を行った。実習日程は表１の通り

である。１回の実習は１３５分であるが、実際には、

練習実習および本番実習ともに１日５時間程度を

費やした（表２）。練習実習は食材や器具の取り

扱いを教えるために考案した指定献立を実習する

ことで大量調理の基礎を学ぶ内容とし、提供食数

は４５食とした。その後の本番実習では学生が作

成した献立を他の学生や教職員に食券を購入して

もらい１１０食程度の給食提供を行った。

（２）調査対象者

調査対象者は、本学２０１０年度健康栄養専攻１

年生３８名とした。

（３）班分けと役割分担

１班を９～１０名で構成し、４班に班分けした。

班ごとに管理班、調理班、洗浄班、演習班の役割

分担を設け、毎回の本番実習では異なる役割を担

った。さらに、各班に管理係、栄養係、調理係、

記録係、衛生係、会計係を決め、管理班になった

ときは係の仕事を行った。１回の本番実習では２

班（管理班と調理班）が厨房に入り、食事提供を

行った。今回の自己評価については、栄養士業務

を行う「管理班」となった時の学生の自己評価を

用いることとした。

各班の役割の概要は次のとおりである。

管理班：事前に献立および作業工程表の作成を行

う（管理係・調理係）。食品管理、実習

生の衛生チェック（衛生係）、保存食

（衛生係）、残食調査（記録係）、喫食者

評価（栄養係）、会計（会計係）など発

注等準備から当日の作業の管理、指示等

を行う。なお、管理係は全体の統括責任

者である。

調理班：管理班の指示のもと調理作業、器具の洗

浄、清掃作業を行う。

洗浄班：食堂の整備および食器洗浄を行う。

演習班：厨房には入らず、管理班になったときの

準備、実習後の帳票整理を行う。

（４）指定献立の練習実習から習得が期待される項目

指定献立の練習実習によって習得が期待される

項目は、大量調理における炊飯の仕方、肉の扱い

方、スチームコンベクションオーブンの使い方、

豆腐の扱い方、野菜の扱い方、卵の扱い方、汁物

の作り方等があげられる。これらの調理技術や機

器類操作方法等を身につけて本番実習を行った。

実習中は教員が２名厨房内に入り、学生の指導に

あたった。

表１ 実習日程

回数 実習日 内 容

１ １０／６ オリエンテーション

２ １０／１３
献立作成・発注・検収の方法
衛生検査・水質検査の方法

３ １０／２０ 練習実習

４ １０／２７ 講義（献立作成・作業工程表について）

５ １１／１０ 練習実習①

６ １１／１７ 練習実習②

７ １１／２４ 試作（本番実習用）

８ １２／１ 試作（本番実習用）

９ １２／８ 練習実習③

１０ １２／１５ 練習実習④

１１ １２／２２ 本番実習① 肉料理

１２ １／１２ 本番実習② 大豆料理

１３ １／１９ 本番実習③ 卵料理

１４ １／２６ 本番実習④ 魚料理

１５ ２／２ まとめ、大掃除

表２ 本番実習当日の時間配分
時間 管理班・調理班 洗浄班 演習実習

前日 材料購入、検収、下処理（必要な場合）、
掲示板に献立表示、リーフレット・アン
ケート準備、調理班と打ち合わせ

８：５０

９：００

服装を整える
実習室集合
出席確認、衛生チェック、打ち合わせ
調理作業開始
保存検食、水質検査、
温湿度測定（室内・冷蔵庫）

９：４０

１１：００温湿度測定（室内・冷蔵庫）

食堂集合
出席確認、打ち合わせ、
食堂清掃・準備、食器
洗浄機準備、器具洗浄

食堂集合
出席確認
講義
演習指示

１１：１０味付け確認
盛り付け・保存検食

食券受付（１名）

１１：３０配膳・喫食サービス ≪試食室にて昼食≫
食器洗浄、器具洗浄
食堂・洗浄室清掃
実習終了

≪昼食≫
実習終了１２：００

１２：４０

≪昼食≫≪反省会≫
残飯・残菜確認
後片付け、器具洗浄
実習室・検収室清掃
水質検査、ゴミの始末
元栓・安全点検・戸締り
実習終了
※片付けが終了しない場合は、引き続
き午後も行う

翌日 サンコリ結果

次週 実習のまとめ、帳票整理、アンケート
集計、会計報告、レシピ入力
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２．施設の改修・整備・改善の概要

改修施設は、集団給食実習室（図１）であり、

２０１０年９月の夏期休業中に以下の（１）、（２）につい

て改修を行った。

（１）作業区域の設定のための改修

① 実習室の床の張替えを行い、３色に着色した。

汚染作業区域を黄色、非汚染作業区域を緑色、

準非汚染作業区域を青色とし、作業区域を明確

化した。

② 棚、冷蔵庫、食器消毒保管庫などで作業空間

を区切り、作業区域を明確化した。

（２）作業の効率化のための整備・改善

① エアコンを２台設置し、温度管理ができるよ

うにし、室温２５℃ 以下、湿度８０％ 以下に保て

るようにした。

② 食器消毒保管庫を１台増設し、調理器具専用

とした。食器と器具を分けて消毒乾燥できるよ

うにし、作業の効率化を図った。

３．調査対象学生の自己評価

（１）調査方法

自己評価は、２０１０年１０月～２０１１年２月の本番

実習終了後、管理班として実習した学生に評価票

を配布し、自己記入式により実施した。有効回答

率は１００％ であった。

（２）自己評価の項目

自己評価の項目は、栄養管理（６問）、食材料

管理（２問）、体調管理（３問）、衛生管理（７問）、

作業管理（１０問）、喫食者管理（１問）、実習を通

して（７問）の７項目、全３６問である。評価は５

段階評価とし、「ほとんどできなかった」を１点、

「あまりできなかった」を２点、「少しはできた」

を３点、「まあまあできた」を４点、「よくでき

た」を５点とした。

４．筆記試験

筆記試験は、２０１１年２月に○×式解答法にて実

施した。試験内容は、大量調理施設衛生管理マニュ

アルに関する設問として、個人の衛生管理（１８問）、

施設・設備の衛生管理（１２問）、器具類の衛生管理

（７問）、食品の衛生管理（４１問）について全７８問

を出題した。

５．統計解析

JMP８．０．１a を用い、相関分析（Pearson の相関

係数）を行った。有意水準は p ＜０．０５とした。

�．結果と考察

１．施設の改修・整備・改善

（１）作業区域の設定

集団給食実習室の床をドライシステムに変え、

床材は耐水、耐火、耐久性に優れ、滑らず清掃し

やすく、油による化学変化を受けにくい材料にし

た。今までのコンクリートに比べるとクッション

性があり、学生の疲労度の軽減と冬の寒さ対策に

も配慮した。また、床面を３色に着色し、汚染作

業区域と非汚染作業区域を明確に区分し、学生に

視覚的に意識を持たせるようにした。排水側溝に

は緩い勾配をつけることにより、汚物が溝に残る

ことがないように配慮した。グレーチング（排水

溝の金網）は軽量で女子学生でも簡単に取り外し

ができ掃除しやすいものとした。

（２）作業区分の設定

作業工程による衛生管理の意識を持たせるため、

各作業区域を棚などで区切り、作業区域を明確に

した。１００㎡のスペースから、それぞれの作業空

間を作り出すことができた。

①食器棚を利用し学生入り口およびサニタリーゾ

ーン（手洗いと清掃用具置き場）と食器洗浄室

の境を区切った。

③整理棚を利用し下処理と調理室を区切った。

④コールドテーブルを利用し食器洗浄室と盛り付

け配膳区域を区切った。

⑤調理器具保管棚と食器消毒保管庫を利用し汚染

作業区域と非汚染作業区域を区切った。

（３）作業の効率化

エアコンを実習室北側と東側に各１台設置した。

空調設備を整え、作業環境の向上、品質管理の徹

底のために温度・湿度・気流に配慮した実習環境

づくりに努めた。食器消毒保管庫を２台設置し、

食器と調理器具の消毒乾燥に各々使用することで

調理器具類の衛生管理の充実と作業時間の効率化

を図った。

２．筆記試験

（１）筆記試験の結果

全実習終了後に筆記試験を実施した結果、正解

率の平均は７６．３％ であった。各分野の正解率の

平均は、「個人の衛生管理」８２．５％、「施設・設備

の衛生管理」８０．１％、「器具類の衛生管理」７７．２％、

「食品の衛生管理」７２．８％ であった（図２）。その

正解率から改善効果の検討を行った（図３）。「個
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人の衛生管理」は身支度、手洗い、使い捨て手袋

の使用についてなどの設問であるが正解率は高か

った。「食品の衛生管理」では、生食材の取扱い

の次に食中毒やサンコリ（細菌検査）の知識があ

いまいであったため４項目の中では正解率が低く

なっていた。生食材の取扱いの設問は、下処理の

方法や衛生的な切り方などであるがこれらの正解

率が低く、食材による対処の仕方の理解ができて

いないことがうかがわれた。そこで、２０１１年前

期の栄養管理学実習では、移動シンクを購入し、

シンクの数を増やすことで生野菜の洗浄方法の指

導を充実させた。「器具類の衛生管理」は、まな

図１ 集団給食実習室見取り図

（N＝３８）
図２ 衛生管理の大項目別正解率
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板、包丁の消毒、アルコール消毒の方法などの正

解率が非常に高かったが、布巾・タオル、調理機

器の部品の消毒についての正解率が低かった。

「施設・設備の衛生管理」については、調理機器の

設置場所があいまいであった。講義と実習の連携

についてさらに検討する必要があると考えられた。

（２）汚染・非汚染作業区域

汚染作業区域と非汚染作業区域については、ほ

ぼ正しく理解していた。しかし、洗米機の設置場

所については正解率が低かった（表３）。洗米機

やピーラーは電源、水源の関係上、汚染作業区域

への移動が困難であったため、旧設置場所であっ

た非汚染作業区域のままとした。それらの設置場

所は床の色を青色にし準非汚染作業区域としたが

学生には認識されていないことが分かった。正し

い設置場所にすることが教育上望ましいことがう

かがわれた。

（３）正解率が５０％ 未満および１００％ であった設問

衛生管理に関する筆記試験では、「まな板・包

丁の使用時の区別」、「汚染作業区域と非汚染作業

区域の区分」の正解率は１００％ であった（表４）。

一方、「乳類の保管温度」、「食中毒菌の種類」、

「調理機器の煮沸殺菌時間」、「洗米機の設置場

所」の正解率は４０％ 以下であった（表５）。「給

食実務論」など講義科目との連携の必要性を感じ

た。

また、「誤」が正解の設問は正解率が低いこと

から、数値などを正確に覚えていないことが考え

られた。正解率が１００％ の設問は、実習を行う過

程でくり返し注意を喚起された事柄であった。

（４）「集団給食計画実習」時に行った衛生管理教育

「集団給食計画実習」時に行った衛生管理教育

の内容は下記の通りである。

①検収…品質の確認、産地の確認、賞味期限の確

認、品温の測定、食材別の保管、冷蔵庫の温度

管理について指導。

②身支度…健康状態、身支度、手洗いについて指

導。

③下処理…食材別の下処理方法、下処理用のビニ

ール前掛け着用、シンクの使用方法を細かく指

導（写真１、２）。

④調理…必要に応じた手洗い、包丁とまな板の使

い分け、中心温度の測定について指導（写真

３）。

⑤盛付け…盛付け用手袋・エプロンの着用、使用

調理器具類のアルコール殺菌などについて指導

（写真４）。

⑥供食…調理終了後から２時間以内に提供するこ

とについて指導。

表３ 汚染、非汚染作業区域に関する設問の正解率

設 問
正解率
（％）

Ａ
HACCP システムは、食品の安全・衛生管理を
保証している。（正）

６５．８

Ｂ
調理場は、ドライシステムよりウエットシステ
ムのほうが望ましい。（誤）

８１．６

Ｃ
調理場は、湿度８０％ 以下、温度３５℃ 以下に保
てるよう空調などを備える。（誤）

８４．２

Ｄ
調理施設の外部への出入り口は施錠し、窓は換
気のためできるだけ開けておく。（誤）

８９．５

Ｅ
食品の各調理過程ごとに、汚染作業区域と非汚
染作業区域を明確に区分する。（正）

１００．０

Ｆ
汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する場
合、手指の洗浄および消毒を行う。（正）

８６．８

Ｇ 洗米機は、非汚染作業区域に設置する。（誤） ２１．１

Ｈ 食器洗浄機は、汚染作業区域に設置する。（正） ８４．２

Ｉ
スチームコンベクションオーブンは、汚染作業
区域に設置する。（誤）

１００．０

図３ 衛生管理の項目別平均正解率
（N＝３８）
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⑦その他…実習室の温度・湿度管理、サンコリ、

水質検査方法を指導（写真５）。帳票類の記入

方法、保管について指導。

３．調査対象学生の自己評価

（１）自己評価の結果

本番実習終了後にアンケートを実施した結果、

栄養管理、食材料管理、体調管理、衛生管理、調

理作業管理、喫食者管理の６項目の中で一番評価

が高かった項目は衛生管理であった（図４）。学

生の多くが実習後の自己評価で衛生管理が「よく

できた」と回答していた。

（２）栄養管理について

平均評価得点は４．１点であった（図５）。最も

評価得点が高かったのは、「献立作成時に給与栄

養目標について理解し、考慮できましたか」の

４．３点であった。栄養管理の重要性については、

実習前の講義や他教科（「給食実務論」や「応用

栄養学」等）でも触れており、この実習を通して、

さらに理解が深まり、比較的高得点の結果になっ

たと考えられた。

（３）食材料管理について

食材料管理について全項目の平均評価得点は

３．９点であった（図６）。

発注方法については全体の講義の中で説明した

が、実際に発注するのは管理班の調理係であり、

全学生が行うわけではない。そのため、全学生に

は理解されにくく、評価得点も低くなったのでは

表４ 正解率が１００％であった設問

設 問

１
帽子は髪の毛をしまい込むように深くかぶる。異物混入の一番の原因は髪の毛である。

（正）

２
エプロン・白衣は汚れたものは不衛生であり、殺菌の繁殖場所にもなる。衛生的に常に
清潔なものを着用する。食品への二次汚染の原因となる。（正）

３ トイレには、調理作業時に着用する外衣、帽子、履き物のまま入らないこと。（正）

４
魚介類に触れた後、他の食品や器具等に触れる場合には手指の洗浄および消毒を行う。

（正）

５ 肉を扱う際に、手袋を着用した。（正）

６ ご飯の盛り付けに盛り付け用エプロンをつけなかった。（誤）

７ 食品の各調理過程ごとに、汚染作業区域と非汚染作業区域を明確に区分する。（正）

８
手洗い設備には、石けん、爪ブラシ、ペーパータオル、消毒液等を常に使用できる状態
にしておく。（正）

９ スチームコンベクションオーブンは、汚染作業区域に設置する。（誤）

１０
腸管出血性大腸菌に対する予防策は、飲食材料の加熱管理、手・調理器具の消毒の徹底
が必要である。（正）

１１
まな板や包丁は、二次汚染を防止するために調理済み食品用、肉用、魚用、野菜用など
区別する。（正）

１２ サラダは料理の仕上がり時から喫食までの保管温度を１０℃ 以下とする。（正）

１３ 茹でたほうれん草を入れるバットにはアルコールを噴霧しておいた。（正）

表５ 正解率が５０％未満であった設問

設 問
正解率
（％）

１
調理従事者の健康管理には十分配慮し、定期的な健康診断と、月に１回以上の
検便（O―１５７の検査は含めない）を実施する。（誤）

２１．１

２ ほうれん草はふり洗いをした後、茹で、手袋をして３cm に切った。（誤） ４２．１

３ 洗米機は、非汚染作業区域に設置する。（誤） ２１．１

４ 調理機器の部品や調理器具は８０℃ で１０分以上煮沸殺菌する。（誤） ３６．８

５ 乳・濃縮乳の保管温度は、５℃ 以下である。（誤） ３９．５

６
食品を１００℃ で１分間加熱すると、食品中の病原菌や食中毒菌は死滅し、また、
食中毒菌の産出する毒素を失う。（誤）

４７．４

７
サンコリで検査できる細菌は、一般細菌、大腸菌、腸炎ビブリオ、O―１５７であ
る。（誤）

４７．４

８
サンコリをフラン器に入れ１５～２０時間後に見る。反応が現れていない場合、
４８時間まで入れておく。４８時間以上は入れないこと。（誤）

３１．６
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ないかと考えた。

（４）体調管理について

体調管理について全項目の平均評価得点は４．１

点であった（図７）。

睡眠について３．９点とやや低かったのは、実習

日前日は調理準備や会場準備等で放課後まで居残

ることが多かったり、緊張でなかなか寝付けなか

った（自由記述からの感想）ためではないかと考

えられた。

（５）衛生管理について

衛生管理について全項目の平均評価得点は５段

階評価で４．４点であった（図８）。

衛生管理の中でも「身支度はきちんとできた」、

「汚染作業区域、非汚染作業区域に注意を払った」、

「必要に応じ、手洗い、手袋、エプロンの着用が

できた」、「まな板、包丁の使い分けに気を付け

た」は、特によい評価であった。これは、管理班

衛生係による個人別衛生チェックを実習前に行っ

たことで、適切な身支度が行えたのではないかと

考えた。また、全４回のすべての練習実習で、衛

生管理については教員が丁寧に指導したことも高

い評価に結び付いた一因と考えられた。一方、

「保存食の目的や保存方法が理解できた」、「アル

コール消毒が適切にできた」は評価が低かった。

保存食やアルコール消毒を行う意義が理解できて

いなかったためと思われた。

図４ 自己評価（５段階評価）
（N＝３７）

（N＝３７）
図５ 栄養管理について（５段階評価）

（N＝３７）

図６ 食材料管理について（５段階評価）

（N＝３７）

図７ 体調管理について（５段階評価）
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（６）作業管理について

作業管理について全項目の平均評価得点は３．８

点であった（図９）。

最も高かった項目は「けがや火傷のない安全な

作業を心かけることができましたか」の４．６点で

あった。次いで「調理機器の使い方を理解し使用

することができましたか」の４．４点であった。効

率的な作業が行えるように、作業工程表を作成し、

前日に打ち合わせを行ったことや練習実習におい

て、主要な調理器具の使い方を説明したことが、

今回の評価が高かったことに繋がったのではない

かと考えた。一方、「調理班への適切な指示がで

きましたか」や「盛り付け・配膳はスムーズにで

きましたか」は３．３～３．４点と低く、自由記述に

は、「人に指示を出せなかった」や「調理時間が

押してしまい、喫食時間に間に合わなかった」と

いう感想があった。また、配膳時、多くの喫食者

がカウンターに並ぶことで焦りが生じ、精神的余

裕がなくなったことから、低得点になったのでは

ないかと考えた。

（７）喫食者管理について

喫食者管理について全項目の平均評価得点は

２．８点であった（図１０）。

喫食者管理は、給食提供に直接関わる作業とい

うよりは、食環境について考えるという次の段階

の課題であり、（６）の作業管理と同様に、時間的・

精神的余裕がなかったため低得点になったと推察

された。また、個人差のばらつきが大きかった。

（８）実習を通して

実習を通して、「自分にとって今回の実習から

達成感や満足感を得ましたか」は４．３点、「グル

ープ内で理解・協力することの重要性を確認でき

たか」は４．５点と高い点数となった。ただし、

「調理技術がある方だと思うか」は２．７点、「実習

（N＝３７）
図８ 自己評価の衛生管理について（５段階評価）

（N＝３７）

図９ 作業管理について（５段階評価）

（N＝３７）
図１０ 喫食者管理について（５段階評価）
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後の疲労程度」は２．０点であり低かった（図１１）。

（９）項目間の相関について

表６より、「大量調理の特徴を理解できたか」

について、「食材料管理」のすべての問いに対し

て相関関係が見られた。大量調理の場合、発注量

も多く、少量とは異なる廃棄率の計算や保存検食

分を考慮しなければならない点、検収作業での確

認事項が多いことが特徴であるといえるため、こ

のような結果が得られたのではないかと考えた。

「自分にとって、今回の実習は達成感や満足感

が得られたか」については、「食材料管理」のす

べての問いと「作業管理」のほぼすべての問いと

の間に相関関係が見られた。器具や時間の制約が

ある中で、見た目や味付けに留意し、安全な食事

を提供するためには、準備から当日までの綿密な

作業管理が重要である。また、怪我や事故発生の

防止のためにも適切な作業や指示が必要不可欠で

ある。そのため、これら「作業管理」の理解度の

高い者の方が達成感や満足感を得ることができた

のではないかと考えた。

疲労度については、評価平均点は２．０点と低か

ったものの、ほぼすべての問いとの間に相関関係

表６ 項目間の相関について

項目 問 い

大量調理の特
徴を理解する
ことができま
したか

自 分 に と っ
て、今回の実
習は達成感や
満足感を得ま
したか

実習後の疲労
感について、
どの程度でし
たか

実習を理解す
るため、わか
らないことは
積極的に質問
したり、ある
いは事前に調
べましたか

自分は調理技
術がある方だ
と思いますか

実習を通して
グループ内で
理解・協力す
ることの重要
性を確認でき
ましたか

積極的に行動
しましたか

栄養管理

喫食者を考慮した献立作成ができましたか r＝０．４４９n.s. r＝０．４２０** r＝０．２５５n.s. r＝０．４７２** r＝０．３５７* r＝０．４４１** r＝０．５７７***
献立作成時に給与栄養目標について理解し、考慮できましたか r＝０．２９２n.s. r＝０．２８７n.s. r＝―０．０８５n.s. r＝０．４２５** r＝０．１１０n.s. r＝０．５００** r＝０．２６３n.s.
献立作成時に季節にあった食材使用、彩り、食器、材料費に配慮できましたか r＝０．２６１n.s. r＝０．２９４n.s. r＝０n.s. r＝０．３２６* r＝０．０９５n.s. r＝０．３４９* r＝０．２６０n.s.
献立作成に大量調理の調理方法を取り入れることができるようになりましたか r＝０．４１８* r＝０．３９７* r＝―０，０４３n.s. r＝０．３６３* r＝０．３０２n.s. r＝０．２０１n.s. r＝０．３７８*
試作の準備はしっかりできましたか r＝０．３７４* r＝０．２９７n.s. r＝０．１０４n.s. r＝０．４８０** r＝０．１７７n.s. r＝０．４９５** r＝０．３０９n.s.
試作を生かした献立作成や、調理作業計画ができましたか r＝０．４３８** r＝０．３７７* r＝０．０７６n.s. r＝０．４７４** r＝０．２２２n.s. r＝０．５９４*** r＝０．４２９**

食材量管理
発注のやり方について理解できましたか r＝０．５９７*** r＝０．４９０** r＝０．３１４n.s. r＝０．４３３** r＝０．３０７n.s. r＝０．３３６* r＝０．４２４**
検収のやり方、必要性について理解できましたか r＝０．５１７*** r＝０．３８７* r＝０．２４４n.s. r＝０．４１０* r＝０．１７１n.s. r＝０．２５０n.s. r＝０．４１７*

体調管理

本番実習前日はよく眠りましたか r＝０．２８５n.s. r＝０．３０８n.s. r＝０．１７５n.s. r＝０．２８２n.s. r＝０．３３１n.s. r＝０．２３４n.s. r＝０．５９０***
本番実習当日の朝食は食べましたか r＝―０．００７n.s. r＝０．０６６n,.s. r＝―０．０５８n.s. r＝０．２８９n.s. r＝０．４２８** r＝０．３２６* r＝０．３００n.s.
体調は万全でしたか r＝０．１５７n.s. r＝０．１５８n.s. r＝０．０６５n.s. r＝０．１８９n.s. r＝０．２８７n.s. r＝０．３８５* r＝０．２５５n.s.

衛生管理

身支度はきちんとできましたか r＝０．２２９n.s. r＝０．３１１n.s. r＝０．２０６n.s. r＝０．１９１n.s. r＝０．０６０n.s. r＝０．２７１n.s. r＝０．２３５n.s.
汚染区域、非汚染区域に注意を払いましたか r＝０．４５２** r＝０．２４５n.s. r＝―０．０５３n.s. r＝０．２６３n.s. r＝０．０６２n.s. r＝０．３３２* r＝０．３６２*
必要に応じ、手洗い、手袋、エプロンの着用などきちんとできましたか r＝０．４１８** r＝０．２００n.s. r＝０．１５７n.s. r＝０．１４２n.s. r＝０．１０７n.s. r＝０．０７８n.s. r＝０．２７６n.s.
それぞれの食材に合った保存、下処理、調理ができましたか r＝０．５９６*** r＝０．５２１*** r＝０．１３８n.s. r＝０．３９１* r＝０．４２１** r＝０．３４３* r＝０．６５５***
まな板、包丁の使い分けに気をつけましたか r＝０．３０２n.s. r＝０．１１３n.s. r＝０．２６６n.s. r＝０．４６４* r＝０．２４４n.s. r＝０．２０８n.s. r＝０．２６８n.s.
アルコール消毒が適切にできましたか r＝０．３３８* r＝０．３８５* r＝０．１０７n.s. r＝０．５４４*** r＝０．１８８n.s. r＝０．２７９n.s. r＝０．５６８***
保存食の目的や保存方法が理解できましたか r＝０．３１５n.s. r＝０．２４６n.s. r＝０．０３８n.s. r＝０．４０６* r＝０．３５０* r＝０．３５３* r＝０．５５０***

作業管理

けがや火傷のない安全な作業を心がけるよことができましたか r＝０．３５７* r＝０．４９０** r＝０．１５０n.s. r＝０．３１０n.s. r＝―０．０４７n.s. r＝０．５２９*** r＝０．３３７*
調理機器の使い方を理解し使用することができましたか r＝０．２５６n.s. r＝０．３０１n.s. r＝―０．４６７** r＝０．３２０n.s. r＝―０．１４０n.s. r＝０．１８２n.s. r＝０．１８０n.s.
盛り付け、配膳はスムーズにできましたか r＝０．１６９n.s. r＝０．５２３*** r＝０．１３１n.s. r＝０．０２３n.s. r＝０．１４５n.s. r＝０．２９２n.s. r＝０．１７４n.s.
自分が担当した料理は喫食提供時間に間に合いましたか r＝０．０４３n.s. r＝０．３４２* r＝―０．０２２n.s. r＝―０．０１２n.s. r＝―０．０４４n.s. r＝０．３１５n.s. r＝０．０９５n.s.
作業工程表どおりに作業が行えましたか r＝０．２７４n.s. r＝０．３４０* r＝―０．０３２n.s. r＝０．０７５n.s. r＝０．０６７n.s. r＝０．２７２n.s. r＝０．２６８n.s.
使用後の厨房の整備の方法は理解できましたか r＝０．５７０*** r＝０．４１８* r＝０．１７６n.s. r＝０．４２３* r＝０．２０８n.s. r＝０．３０８n.s. r＝０．４３３**
自分の係りの仕事を理解し、実施できましたか r＝０．６７１*** r＝０．３７７* r＝０．１４２n.s. r＝０．３５６* r＝０．１６６n.s. r＝０．４７５** r＝０．４５７**
自分が担当の帳簿類の正しい記録ができましたか r＝０．５６５** r＝０．４０７* r＝０．０８７n.s. r＝０．４９２** r＝０．２３２n.s. r＝０．５４２** r＝０．４６９*
調理班へ適切な指示ができましたか r＝０．４７４** r＝０．５３１*** r＝０．１０６n.s. r＝０．４９８** r＝０．５１７** r＝０．５８４*** r＝０．６４４***
全体の流れに注意していましたか r＝０．６２２*** r＝０．６０３*** r＝０．２７３n.s. r＝０．５３１*** r＝０．３８３* r＝０．３７３* r＝０．７０１***

喫食者管理 喫食者管理喫食者の様子を観察しましたか r＝０．３２７* r＝０．２０８n.s. r＝０．０２８n.s. r＝０．０７８n.s. r＝０．２５７n.s. r＝―０．０３１n.s. r＝０．１６４n.s.

* p＜０．０５ ** p＜０．０１ *** p＜０．００１

（N＝３７）
図１１ 実習を通して（５段階評価）

※１ 疲労感については「１点：大変疲れた、２点：やや疲れた、３点：普通、

４点：あまり疲れなかった、５点：全く疲れなかった」とした。
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は見られなかった。よって、実習の疲労感は慣れ

ない厨房での作業による精神的疲労と半日近く立

ちっぱなしで作業しなければならない肉体的疲労

による影響が大きいと言えるのではないかと考え

た。

�．まとめ

今回の試みは HACCP 対応していない施設にお

いて、学生に対してどのような方法で教育すること

が有効かを検討し、施設の改修を行った。作業環境

の整備として床を張り替えて着色し、エアコンの取

り付けを行い、実習時間の有効活用のため食器消毒

保管庫を増やし、限られたスペース内に動線に沿っ

て法的規制の範囲内で機器類を配置することを行っ

た。

一方、大量調理施設衛生管理マニュアルに沿って、

室温、食材管理、調理、盛付け、供食など衛生管理

の指導を特に念入りに行った。作業ごとにエプロン

を変える、色つき手袋を使用するなど、視覚で感じ

ながら実践的に体験する実習を行い、回数を重ねる

ごとに衛生管理に対する意識の向上がうかがわれた。

他大学の施設の改修報告７）や教育実践報告８，９）を参

考にしながら、さらに授業改善を進めていきたい。

実習後の学生の自己評価と筆記試験の結果から教

育効果について検討した。その結果、今回の実習で

は「衛生管理」や「体調管理」といった給食提供す

る際の最低条件は比較的理解し行動できたが、喫食

者の様子を観察したり、無駄のない作業動線を考え

て効率的に作業するまでは難しかった。学生が管理

班として本番実習をする際は、管理する立場として

他者への指導や作業全体を通して目を配る行為など

が必要不可欠であるが、調理技術に自信がなかった

り、知識が乏しいと管理する立場に立つことは難し

い。ただし、実習をして達成感や満足感を得るため

には、「食材料管理」や「作業管理」についての理

解度を高めることが有効であることがわかった。

また、疲労感について多くの学生が「大変疲れ

た」と評価しており、慣れない厨房の中での動きや

緊張感が大きく影響していると推察された。給食運

営することは、肉体的にも大変重労働であるため、

打ち合わせ等をしっかり行い、当日の作業を的確に

把握しておくことや前日はしっかり休養し、作業に

備えることの重要性を改めて感じた。

これらの結果を受けて、限られた少ない実習回数

の中で、学生が意欲的に取り組み、栄養士に必要と

される管理能力を養うことのできる授業の工夫がさ

らに必要であると痛感した。

古い施設ではあるが、創意工夫で施設・設備の充

実をはかり、「調理学」「給食実務論」「応用栄養

学」「食品衛生学」などといった他教科と密な関係

を築くことも重要である。これからも授業改善に取

り組み、よりよい実習が行えるよう努力をしていき

たいと考えている。
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