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抄録：　本研究では，管理栄養士養成学生の入学前と現在の食生活習慣，食意識調査および献立作成時

の状況調査の結果から，献立作成関連因子について検討を行った．一人暮らし学生は，家族と同居して

いる学生と比べ，入学前と現在ともに調理を行う頻度が高く，調理を「得意」と回答した割合が高率で

あったが，食事バランスの点において，主食，主菜および副菜の組合せを日常的に「考えている」と回

答した割合は，家族と同居学生の方が高率であった．調理に携わる頻度は，食に対する興味を深めるこ

とが示唆された一方で，献立作成に対する得意・苦手意識についてはその関連を認めなかった．献立作

成を「難しい」と感じている学生には，給与栄養目標量をはじめとする諸基準を満たすことに苦慮して

いる状況があり，食材の適切な純使用量の算出，調味料の使用割合および料理を仕上げるまでに要する

時間など，献立作成関連の基本的な事柄が理解されていないことが明らかとなった．これら課題の解決

には，養成カリキュラムを構成する個々の科目に止まらず，専門基礎科目分野と専門科目分野の複数の

科目が相互に連携し，総合的・系統的な授業の構築に取り組む必要があると考える．
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Ⅰ．はじめに
　我が国の高齢化の進展は急速である．2025年

頃には，「団塊の世代」が75歳以上の後期高齢者

となる．現在，国は，「健康寿命の延伸と健康格

差の縮小」や「主要な生活習慣病の発症予防と重

症化予防の徹底」を主要な柱とする「健康日本

２１（第二次）」を推進し，併せて，地域包括ケ

アシステムの構築を進めている．「健康日本２１

（第二次）」では，栄養・食生活の分野における生

活習慣および社会環境の改善に関する行動目標と

して，適正体重を維持している者の増加，主食・

主菜・副菜を組み合わせた食事を1日2回以上摂

取する日がほぼ毎日の者の割合の増加，食塩摂取

量の減少および野菜と果物の摂取量の増加などの

項目を挙げている．その一方で，家庭における共

食機会の減少，日本の伝統的な食文化継承の衰退，

食の安全に関する不安および食物供給の過度の海

外依存など，栄養・食生活をめぐる課題は多様化

している．

　このような状況の中で，高度化，複雑化および

多様化する社会の課題に対応できる資質・能力を

備えた，専門職種である管理栄養士による食生活

習慣や食事内容についての「栄養の指導」に期待

が高まっている．栄養の指導では，対象者の栄養

アセスメントに基づき，対象者の特性に基づいた

具体的な改善事項の指導が行われている．その際

には，具体的な改善の指標として献立表を提示す

ることが求められている．また，病院等保健医療

機関における診療報酬に係る栄養食事指導料の算

定では，算定要件の一つに「医師の指示に基づき

熱量構成，たんぱく質，脂質，その他栄養素の量，

病態に応じた食事形態等，具体的な献立等によっ

て行うこと．」が規定されている．未来の「栄養

の指導」の担い手となる管理栄養士を養成する大

学等には，社会の期待に応え得る学生を育て，社

会に送り出す使命が託されている．
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　2017（平29）年に特定非営利活動法人日本栄

養改善学会は，厚生労働省委託事業「管理栄養士

専門分野別人材育成事業（教育養成領域での人材

育成）」を受託し，多様化・高度化する社会や国

民ニーズに対応できる管理栄養士がめざす姿を明

らかにするとともに，「管理栄養士養成のための

栄養学教育モデル・コア・カリキュラム」（以下，

「モデル・コア・カリキュラム」という．）をとり

まとめ，これからの管理栄養士養成の方向性を示

した．

　モデル・コア・カリキュラムでは，「Ｄ 食べ物

をベースとした栄養管理の実践」において，「食

べ物と健康の関連の理解」と「食事と調理の科学

の理解」を基調に，ライフステージや疾病対象の

栄養管理（食事計画）の実践・推進が挙げられ，

対象者に応じた栄養計画（献立作成）能力の養成

が必須とされている．「栄養（献立）計画」とは，

喫食対象者の身体の状況，栄養状態，摂食・嚥下

機能に応じた食事の提供を施行するために，1食

または1日当たりの食品の組み合わせ（食品構成）

を理解し，料理とその組み合わせを作成すること

である．

　近年，臨地実習先の管理栄養士等から，管理栄

養士養成施設における学生の「献立作成」に関す

る能力の低下が指摘されている．本学の教育課程

においては，「基礎調理学実習」（1年後期），「応

用調理学実習」（2年前期），「給食経営管理論」（2

年前期）および「給食経営管理実習」（2年後期）

などの科目において，栄養計画（献立）作成に関

する教育・養成を行うカリキュラム構成になって

いる．しかし，学生の一部に，給与栄養目標量を

はじめとする諸基準に適応した献立の作成に苦慮

している状況が見受けられる．また，鎌田ら1，2），

木村ら3），などによる先行研究の多くは、首都圏

や関西圏の都府県に設置された管理栄養士養成施

設である．これらの結果に比べ，北海道内にある

管理栄養士養成施設である本学では，一人暮らし

の学生も多く，健康の保持・増進の観点から，日々

の食事内容についての懸念が生じている．

　そこで，本研究では，献立作成の背景となって

いる学生の食生活習慣および食に関する意識（以

下，「食意識」という．）について，栄養計画（献

立）作成関連因子を明らかにするとともに，今後

の管理栄養士養成に係る教育内容検討の基礎資料

の集積を目指すこととした．

　

Ⅱ．方法　
1．調査対象，調査時期および調査方法

　調査の対象は，本学健康栄養学科の2年生87名

である．調査は，2021年前期の7月に実施した．

調査の方法は，Webによる回答形式のアンケート

調査とした．

2． 倫理的配慮 

　対象者に，①研究の目的と方法，②個人情報の

取り扱い，③調査への協力は任意であり，協力し

なかった場合に不利益は伴わないこと，④回答

データと成績評価とは関連付けないことを説明

し，書面による同意を得た．アンケートは無記名

とし，個人番号により管理を行った．なお，本研

究は，北海道文教大学倫理審査委員会の承認を得

て実施した（承認番号:03003）．

3．調査項目および回答肢の括り

　調査項目は，表1に示した．回答肢の括りは，

項目1～ 4および15では「週1回程度」と「週2～

3回程度」とを「週1回以上」に，「月1～ 2回」と「ほ

とんどしない」とを「ほとんどしない」に区分し

た．項目5では，「毎日」と「週4～ 5回以上」と

を「ほぼしている」に，「週2～ 3回」と「週1～

2回」とを「時々している」に区分した．項目16

および20では「得意である」と「やや得意であ

る」とを「得意である」に，「苦手である」と「や

や苦手である」とを「苦手である」に区分した．

項目11では「興味がある」と「やや興味がある」

とを「興味がある」に，「あまり興味がない」と「全

く興味がない」とを「興味がない」に区分して解

析に用いた．　　
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4．解析方法 

　本研究で得られたデータを集計し，属性，入学

前と現在の調理の実施状況，食生活，食意識，現

在の調理環境，献立作成についてのχ2検定また

はFisherの正確確率検定を行った．全ての統計解

析には，SPSS Statistics Ver 26（IBM社製）を用い，

統計的有意水準は5％とした．

Ⅲ．結果
1．対象者の属性

　対象者の属性を表2に示した．　　

　回答者数は87名で，平均年齢は19.5±0.7歳，

　　　　　　　　　　　 表 1　質問項目 1 ～ 20
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居住形態では，家族と同居が48名（55.2％），一

人暮らしが35名（40.2％）および寮が4名（4.6％）

であった．アルバイトの経験では，飲食店関係が

56名（64.4％），飲食店関係以外が14名（16.1％），

経験なしが17名（19.5％）であった．

2．調理の実施状況（入学前と現在）および食事

への関わり

　入学前と現在の調理の実施状況および食事への

関わりを図1に示した．

　「ほとんど毎日」料理を作る学生は，入学前の

5.7％から24.1％に，また，「週に1回以上」作る

学生は，29.9％から43.7％に増加していた．一方，

「ほとんどしない」学生は，64.4％から32.2％に

半減していた．料理づくりの手伝いをする学生が

若干増加する一方，「ほとんどしない」学生は若

干減少していた．

　食材料の買い物を「ほとんど毎日」する学生は，

入学前の11.5％から25.3％に増加し，食事の後片

付けを「ほとんど毎日」する学生も，35.6％から

54.0％に増加していた．

３．居住形態別調理の実施状況（入学前および現

在）

　寮に入居している学生（4名）は，施設によっ

て食事環境が異なることから居住形態別集計から

除外した．

　（1）入学前と現在の調理の実施状況

　現在の居住形態別の入学前および入学後（現在）

における調理の実施状況を図2に示した．

　入学前に「ほとんど毎日」調理を行っていた

学生は，家族と同居では2.1％，「週1回以上」が

   表 2　対象者の属性

図 1　入学前と現在の調理の実施状況および食事との関わり
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25.0％，「ほとんどしない」が72.9％であった．

一方，一人暮らしでは，「ほとんど毎日」が

11.4％，「週1回以上」が40.0％，「ほとんどしない」

が48.6％で，居住形態別に有意な関連を認めた．

　入学後（現在）に「ほとんど毎日」調理を行っ

ている学生は，家族と同居が8.3％，「週1回以上」

が37.5％，「ほとんどしない」が54.2％，一方，

一人暮らしでは，「ほぼ毎日」「週1回以上」が各々

48.6％で，「ほとんどしない」が2.8％であり，入

学前後の調理の実施頻度と居住形態に，それぞれ

有意な関連が認められた．　

　（2）調理の得意と苦手意識

　現在の居住形態別に，調理の得意あるいは苦手

意識を図3に示した．

　家族と同居では，「得意である」が50.0％，「苦

手である」が50.0％であった．一方，一人暮らし

では，「得意である」が74.3％，「苦手である」が

25.7％で，居住形態別に有意な関連が認められた．

　（3）朝食・昼食・夕食の食事バランスヘの配慮

　朝食・昼食・夕食について，居住形態別に食事

バランスヘの配慮を図4に示した．

　朝食・昼食・夕食ともに「ほぼ整えている」学

図 3　調理の得意と苦手意識：Fisher の正確確率検定 p ＜ 0.05

図 2　居住形態別入学前と現在の調理の実施状況：χ 2 検定 p ＜ 0.05
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生の割合は，一人暮らしより家族と同居の方が高

率で，居住形態と食事バランスヘの配慮との間に

有意な関連を認めた．

4．現在の食意識（献立作成の得意・苦手を含む）

　現在の調理の実施頻度（「ほとんど毎日」，「週1

回以上」および「ほとんどしない」）と食意識と

の関係を検討し，表3に示した．

　（1）食品購入時の表示（重量・原材料・栄養成分）

の確認

　食品を購入する時に，重量や原材料，栄養成分

などの表示を『確認する』では，調理頻度「ほ

とんど毎日」が34.6％，「週1回以上」が42.3％，

「ほとんどしない」が23.1％であった．一方，『確

認しない』では，調理頻度「ほとんど毎日」が

21.1％，「週1回以上」が42.1％，「ほとんどしない」

が36.8％であり，調理頻度による有意な差は認め

られなかった．

　（2）郷土料理や伝統料理に関する知識・技術

　地域の郷土料理や伝統料理を『知っているが作

ることはできない』では，調理頻度「ほとんど毎

日」が24.2％，「週1回以上」が40.9％，「ほとん

どしない」が34.8％であった．『作ることができ

る』では，調理頻度「ほとんど毎日」が31.3％，「週

1回以上」が50.0％，「ほとんどしない」が18.8％

であった．また，『知らない』学生（1名）の調理

頻度は，「ほとんどしない」であり，調理頻度に

よる有意な差は認められなかった．

　（3）旬の食品の利用

　食事づくりにおいて旬の食品の利用を『意識

している』では，調理頻度「ほとんど毎日」が

28.6％，「週1回以上」が40.5％，「ほとんどしない」

が31.0％であった．一方，『意識していない』で

は，調理頻度「ほとんど毎日」が22.0％，「週1回

以上」が43.9％，「ほとんどしない」が34.1％で

あり，調理頻度による有意な差は認められなかっ

た．

　（4）食に関する興味

　現在の調理の実施頻度と食に関する興味の有無

との関連を図5に示した．

　食に関する『興味がある』学生は，調理頻度「ほ

とんど毎日」で27.6％，「週1回以上」で44.8％，

「ほとんどしない」は27.6％であった．一方，『興

味がない』学生では，「週1回以上」が14.3％，「ほ

とんどしない」は85.7％であり，調理を行う頻度

と食に関する興味との間に有意な差を認めた．

　

図 4　「朝食・昼食・夕食」の食事バランスへの配慮：χ 2 検定 p ＜ 0.05
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　（5）献立作成の得意と苦手

　献立作成に対する得意・苦手意識を図6に，現

在の調理の実施頻度と献立作成に対する得意・

苦手意識との関連を図7に示した．全体で献立作

成が「得意」な学生は11.5％，「苦手」な学生は

88.5％で，『苦手』とする割合が圧倒的に多かった．

　現在の調理の実施頻度と献立作成に対する得

意・苦手意識との間に有意な関連は認めなかった．

 表 3　現在の調理の実施頻度と食意識との関係

図 5　調理を行う頻度と食に関する興味：χ 2 検定 p ＜ 0.05

図 6　献立作成に対する得意・苦手意識 図 7　調理を行う頻度と献立作成に対する意識（n.s.）
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5．献立作成課題に対する取り組み

　献立作成課題に関する質問項目の回答は，表4

に示すとおりである．

表 4　献立作成に関する項目
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Ⅳ．考察
　本研究では，対象学生の入学前と現在の食生活

習慣・食意識調査および献立作成時の状況調査の

結果から，献立作成関連因子について検討を行っ

た．

　食生活習慣について，自分で食事づくりを「ほ

とんど毎日」および「週に1回以上」行っている

学生の割合は，入学前と比較して約2倍に増加し

ていた．一方，「ほとんどしない」学生の割合は，

入学前に比べ半減していた．その要因として，調

査対象の4割が現在一人暮らしであることを挙げ

ることができる．大学進学に伴う生活環境の変化

にともない，日常の食事を自分で整えなければな

らない学生が増加し，現在の居住形態と調理の実

施状況との有意な関連結果に繋がった．

　また，現在の居住形態と調理の実施状況との間

にも有意な関連が認められた．一人暮らし学生は，

入学前から家庭で食事づくりに関わる機会が多

かったことが窺われる．健康栄養学科に遠隔地か

ら入学する学生は，高校までの生活で家庭におけ

る食事づくりに関わっていた割合が高く，健康栄

養学科の教育方針と学生の進学志向との間に，良

好なマッチングの形成が推察された．一方，家族

と同居している学生は，自分で食事づくりを「ほ

とんどしない」割合が半数を超え，管理栄養士養

成課程に入学した後も，家庭での食事づくりに関

与していない状況が認められ，一人暮らし学生の

調理経験との乖離が大きかった．さらに，調理を

「得意」と回答した割合は，家族と同居している

学生に比べ，一人暮らし学生が25ポイント程度

高値であった．日常の食生活において自分で食事

を作る体験が，調理に関する知識・技術の修得を

促し，自信に繋がることが示唆された．管理栄養

士が施行する「栄養の指導」や「管理栄養士によっ

て栄養管理された食事の提供（以下，「栄養管理

された食事」という．）」には，管理栄養士による

具体的な調理指導が必須である4）．家族と同居学

生には，それらの業務を効果的に遂行できる実務

能力の養成に向け，関連教育科目である調理学領

域をはじめ，給食経営管理論および臨床栄養学領

域などの授業による教育に止まらず，家庭におけ

る食事づくりを活用した調理技術の向上を支援す

る取り組みの必要性を確認した．

　主食，主菜および副菜の組合せ（以下，「食事

バランス」という．）を日常的に「ほぼ考えている」

とする回答割合は，朝食，昼食および夕食ともに

家族と同居の学生の方が高率であった．一人暮ら

しの学生は，生活費など経済的および食事の準備

に割ける時間の確保などの事情により，複数の料

理を整えることが難しい状況にあることが推察さ

れる．学生の食事づくり能力は，副菜となる野菜

の摂取量との関連が深く，健康な食生活を指導す

る能力とも密接に関わっていることが報告されて

おり5），今後，食事の内容についてより詳細な調

査が必要である．

　「健康日本２１（第二次）」では，『主食，主菜，

副菜を組み合わせた食事が1日2回以上の日がほ

ぼ毎日の者（20歳以上対象）』の割合を，80％と

する最終目標値を掲げている．しかし，直近の実

績値は36.4％となっており6），目標値と大きく乖

離している．この状況を改善するためには，国民

の栄養・食生活の改善を牽引し得る管理栄養士の

養成が極めて重要である．自らの食生活における

エネルギーおよび栄養素の摂取量と身体的健康状

態とを総合評価し，健康的な食事づくりが実践で

きる知識・技術を身に付けることは，社会に出て

「栄養の指導」や「栄養管理された食事の提供」

に携わる専門職となるための第一歩であり，教育

養成に当たる教員の責務と考える．

　「調理を行う頻度」と「食に関する興味」との

間に有意な関連を認め，調理経験の積み重ねが，

食に対する興味を深めることが示唆された．一方

で，調理を行う頻度と，食品購入時の表示内容の

確認，旬の食品の積極的な利用，郷土料理や伝統

料理に関する知識・技術および献立作成に係る意

識との間に関連は認めなかった．調理を日常的に

行っていても，食品表示法で規定される加工食品

の表示への関心は低調であった．原材料名，内容
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量，保存方法，アレルギー表示および栄養成分表

示などの表示事項は，良質で安全な栄養・食事管

理に繋がる適切な食品を選択する上で重要な情報

源であり，食に関わる専門職としての管理栄養士

の資質を確かなものとするため，食品学，公衆栄

養学および調理学などの関連科目において，食品

表示と関連する教育内容の充実を図る必要があ

る．

　指示された課題に対する献立作成の取り組みに

おける主たる情報源は，インターネットやSNSお

よび動画サイトであった．情報化が進展する社会

経済状況から類推して，これらの利用頻度は，今

後ますます高まると予想される．学生が頼りにし

ている情報には，個々の料理に用いる一人当たり

の食品使用量，特に調味料の重量などに適格性を

欠くものが散見される．学生が作成した献立表に

は，インターネットなどから得たと推測される適

格性を欠く情報を，そのまま用いたと思われるも

のが広範に認められた．インターネットなどから

収集した情報を課題に照らして精査し，献立作成

に活用できる能力を育成する教育の必要性を痛感

した．

　また，献立作成を「難しい」と感じている学生

には，給与栄養目標量をはじめとする諸基準（作

成条件）を満たすことに苦慮している状況が認め

られた．献立作成の諸基準は，対象者の性別，年

齢別，身体活動レベル別および疾病や障害の状況

など，栄養アセスメントの結果に基づいて設定さ

れるものである．学生が嗜好性を重視したイン

ターネット等の料理レシピを献立作成の諸基準に

適合させようとすることは，既成の洋服に身体を

合わせようとすることに等しく，極めて困難な作

業にしてしまっている．臨床栄養学領域では，『献

立の展開』を指導している．献立の展開は，イン

ターネット等の料理レシピに相当する基本献立

を，指定の栄養素等を充足する献立に変容させる

技法のことである．レディメイドではなくオー

ダーメイドの献立作成技法である．病院等医療機

関に勤務する管理栄養士にとっては，日常的に施

行されているルーチン業務となっている．今後の

教育で学生が献立の展開技法を修得すれば，献立

作成の「難しさ」は容易に解決できると考えられ

る．

　同時に，学生には，食材の適切な純使用量の算

出，料理の適切な味付けを支配する調味パーセン

ト（調味料の使用割合）および調理の開始から料

理を仕上げるまでに要する時間など，献立作成関

連の基本的な事柄が理解されていない．さらに，

献立作成時に行う計算で特に難しいと感じられた

ことには，基礎栄養比率およびエネルギー産生栄

養素バランスが上位に挙げられていた．学生の献

立作成では，提示された諸基準を順守することが

求められており，許容範囲内に収めるための計算

に手間取ることが，献立作成を苦手とする大きな

要因となっていることが推察される．今回調査の

対象は，2年生前期の学生である．「栄養の指導」

や「栄養管理された食事」に関連する専門教育を

受け始めた段階にあり，示された結果はやむを得

ないと考える．ただし，教員は，学生が抱える困

難を解決するための支援を目指し，これから卒業

までの間の教育養成によって献立作成関連の知識

技術の伸長を図り，社会で活躍できる有意な管理

栄養士の育成に繋げる必要がある．

　「モデル・コア・カリキュラム」に規定されて

いる「D 食べ物をベースとした栄養管理の実践」

の学修内容は，食品学，調理学，給食経営管理論

を相互に関連させた学修体系として整理されてい

る．これらは，「E ライフステージと栄養管理の

実践」，「Ｆ 疾病の栄養管理の実践」の学修を進

める上での基礎となる．これらの学修と組み合わ

せて，あるいは，給食経営管理論の学修は単独で

も，「G 総合実習」と「H 栄養学研究」へと発展し，

最終的には「A 管理栄養士として求められる基本

的な資質・能力」の獲得につながると提言してい

る．しかし，社会が管理栄養士に求めている能力

と，対象者の身体状況や栄養状態などに適応した

献立作成を含む栄養食事計画と，計画通りに調製

した食事を提供する能力とには乖離が認められ，
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管理栄養士養成教育における課題の一つになって

いる．これら課題の解決には，養成カリキュラム

を構成する個々の科目に止まらず，専門基礎科目

分野と専門科目分野の複数の科目が相互に連携

し，総合的・系統的な授業の構築に取り組む必要

がある．平本らは，管理栄養士養成課程の専門基

礎科目と専門科目を縦断する食事作成力「ポート

フォリオ票」の開発により，学生の自己評価と科

目間における学習目標の共有法を報告しており7），

今後の検討の方向性を指し示すものといえる．

　本学科においては，専門基礎科目「基礎・応用

調理学実習」と専門科目「給食経営管理論」・「給

食経営管理実習」および「臨床栄養学実習」の担

当教員が連携し，教科ごとの教育内容を横断的に

編成することで，学生の栄養食事計画，特に献立

作成能力の向上に注力する教育体制の整備が重要

である．具体的には，各教育科目において分担す

る栄養食事計画，特に献立作成に関連する教育内

容を明確にするとともにそれぞれの到達目標を定

め，総合的・系統的な養成教育内容として構築を

図り，目標の達成に要する能力の段階的な修得を

支援する教育システム創造の必要性を認めた．

　なお，今後は，学生の栄養計画（献立）作成能

力向上に向け，検討を継続していきたいと考える．

Ⅴ．結論
　一人暮らし学生は，家族と同居している学生と

比べ，入学前と現在ともに調理を行う頻度が高く，

調理を「得意」と回答した割合が高率であったが，

食事バランスの点において，主食，主菜および副

菜の組合せを日常的に「考えている」と回答した

割合は，家族と同居学生の方が高率であった．調

理に携わる頻度は，食に対する興味を深めること

が示唆された一方で，献立作成に対する得意・苦

手意識についてはその関連を認めなかった．

　献立作成を「難しい」と感じている学生には，

給与栄養目標量をはじめとする諸基準を満たすこ

とに苦慮している状況があり，食材の適切な純使

用量の算出，調味料の使用割合および料理を仕上

げるまでに要する時間など，献立作成関連の基本

的な事柄が理解されていないことが明らかとなっ

た．これら課題の解決には，養成カリキュラムを

構成する個々の科目の充実に止まらず，複数の関

連科目が相互に連携し，総合的・系統的なカリキュ

ラムの構築に取り組む必要があると考える．
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Actual Conditions of Dietary Lifestyle and Awareness of Menu Planning by 
Students on a Registered Dietitian Training Course

YAMAMORI Emi, KANEKO Yumiko, SUZUKI Yoko, MATSUMOTO Nobuko and HATTORI Tomiko

Abstract: The present study considers menu planning related factors, based on the results of a survey on pre-

university and current dietary lifestyle habits and awareness as well as a survey on conditions during menu 

planning by students of a registered dietitian course. Students living alone cook more frequently before entering 

the course compared with those who lived with their respective families. The former students had a higher 

response rate for the item of cooking being a "strong" point. The latter students, however, had a higher response 

rate for the item of daily "consideration" of principal food, and main and side dishes. While it was suggested that 

an increased frequency of involvement in cooking might deepen their interest in food, awareness of strengths and 

weaknesses in menu planning did not show a relationship with students' interest in food. We found that students 

who felt "difficulty" in menu planning struggled to satisfy various standards including the target quantity of 

nutrients to be supplied, they did not understand the fundamentals related to menu planning, including calculation 

of net proper usage of foodstuffs, ratio of seasonings, and time required for cooking completion. To solve these 

problems, we believe that we must not just engage in individual classes composed of the training curriculum, but 

to also introduce a number of classes specializing in the basic fields, and in a range of related special fields to 

construct a comprehensive and systematical coursework.

Keywords: students on a registered dietitian training course, dietary life, dietary awareness, menu planning




