
平成２４年度フードスペシャリスト資格取得者の就職状況に関するアンケート集計結果

　日本フードスペシャリスト協会

　　　平成２５年８月２８日

調査の概要

　１．調査の目的

　　　平成２４年度フードスペシャリスト資格取得者の就職状況の把握を目的とする。

　２．調査方法

　　１）　調査対象

　　　平成２４年度フードスペシャリスト資格取得者4,815名

　　２）　調査方法

　　　郵送による配布・回収

　　３）　調査期間

　　　平成２５年３月１日～７月２０日

　　４）　回収状況

　　①

標本数 回答者数 回答率

大学生 3,037 135 4.4%

短大生 1,778 82 4.6%

合　計 4,815 217 4.5%
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問２．フードスペシャリスト資格以外に取得した免許・資格（複数回答）

【　大学　】

構成比

（回答者数） 129 名

栄養士 105 名 81.4%

管理栄養士 32 名 24.8%

食品衛生管理者 17 名 13.2%

食品衛生監視員 16 名 12.4%

栄養教諭 15 名 11.6% （一種：3名・二種：5名）

教員免許 13 名 10.1% （高校：6名・中学：7名）

Microsoft Office Specialist 9 名 7.0% （Excel：5名・Word：3名）

衛生管理者 8 名 6.2% （第一種：6名）

普通自動車運転免許 8 名 6.2%

フードコーディネーター 5 名 3.9% （３級：2名）

食生活アドバイザー 5 名 3.9% （２級：1名）

健康運動実践指導者 3 名 2.3%

健康食品管理士 3 名 2.3%

社会福祉主事任用資格 3 名 2.3%

調理師 3 名 2.3%

秘書検定 3 名 2.3% （２級：2名）

サプリメントアドバイザー 2 名 1.6%

フードアナリスト 2 名 1.6% （４級：2名）

衛生監視員 2 名 1.6%

漢字検定 2 名 1.6% （２級：1名・準２級：1名）

食育指導士 2 名 1.6%

ISO14001内部環境監査員 1 名 0.8%

ＮＲ・サプリメントアドバイザー 1 名 0.8%

カラーコーディネーター 1 名 0.8%

スパイス＆ハーブ検定 1 名 0.8% （２級：1名）

ピアヘルパー 1 名 0.8%

フードサイエンティスト 1 名 0.8%

ホームヘルパー 1 名 0.8% （２級：1名）

メディカルハーブ検定 1 名 0.8%

リビングスタイリスト 1 名 0.8% （２級：1名）

備　　考免許・資格の名称 人数
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構成比

医療事務 1 名 0.8%

医療秘書実務士 1 名 0.8%

英検 1 名 0.8% （２級：1名）

介護食アドバイザー 1 名 0.8%

珠算 1 名 0.8% （二段：1名）

情報処理士 1 名 0.8% （上級：1名）

色彩検定 1 名 0.8% （２級：1名）

食育インストラクター 1 名 0.8%

食農級 1 名 0.8% （２級：1名）

食品衛生 1 名 0.8%

厨房設備士 1 名 0.8%

製菓衛生師 1 名 0.8%

保険請求事務技能検定 1 名 0.8%

野菜ソムリエ 1 名 0.8%

養護教諭第一種免許 1 名 0.8%

話しことば検定 1 名 0.8%

免許・資格の名称 人数 備　　考
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【　短期大学　】

構成比

（回答者数） 72 名

栄養士 61 名 84.7%

栄養教諭 12 名 16.7% （二種：9名）

普通自動車運転免許 6 名 8.3%

健康管理士一般指導員 5 名 6.9%

家庭料理技能検定 4 名 5.6% （２級：1名・３級：3名）

ピアヘルパー 3 名 4.2%

フードサイエンティスト 3 名 4.2%

ホームヘルパー 3 名 4.2% （２級：3名）

英検 3 名 4.2% （準一級：1名・３級：2名）

社会福祉主事任用資格 3 名 4.2%

調理師 3 名 4.2%

秘書士 3 名 4.2%

Microsoft Office Specialist 2 名 2.8% （Excel：1名・PowerPoint：1名）

ダイエット検定 2 名 2.8% （１級：1名・２級：1名）

フードアナリスト 2 名 2.8% （４級：1名）

ワープロ検定 2 名 2.8% （２級：1名・３級：1名）

医療秘書実務士 2 名 2.8%

介護員 2 名 2.8% （２級：1名）

日本茶アドバイザー 2 名 2.8%

ＡＢＣ製菓ライセンス 1 名 1.4%

カラーコーディネーター 1 名 1.4% （３級：1名）

サービス介助士 1 名 1.4% （２級：1名）

ジュニア・ベジタブルアンドフルーツマイスター 1 名 1.4%

ビジネス実務士 1 名 1.4%

フードコーディネーター 1 名 1.4% （３級：1名）

メディカルクラーク 1 名 1.4%

レクリエーションインストラクター 1 名 1.4%

医科医療事務検定 1 名 1.4%

医療管理秘書士 1 名 1.4%

環境マネージャー 1 名 1.4%

備　　考免許・資格の名称 人数
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構成比

教員免許 1 名 1.4% （中学：1名）

健康運動指導士 1 名 1.4%

実用英語技能検定 1 名 1.4%

情報処理士 1 名 1.4%

色彩検定 1 名 1.4% （３級：1名）

食品衛生責任者 1 名 1.4%

食品科学技術認定証 1 名 1.4%

食物調理検定 1 名 1.4% （２級：1名）

診療実務士 1 名 1.4% （１級：1名）

図書館司書 1 名 1.4%

調理検定 1 名 1.4% （４級：1名）

日本雑穀協会雑穀エキスパート 1 名 1.4%

販売士検定 1 名 1.4% （３級：1名）

被服検定 1 名 1.4% （３級：1名）

備　　考免許・資格の名称 人数
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各種商品卸売業(4人)

飲食料品小売業(9人)

各種商品小売業(3人)

外食産業(10人)

銀行・信託業(3人)

証券・商品先物取引業(1人)

保険業(1人)

旅館・ホテル業(2人)

医療(33人)

保健衛生(2人)

社会保険、社会福祉(38人)

教育(11人)

専門サービス業(3人)

その他のサービス業(10人)

公務(4人)

分類不能の産業(8人)

無回答(3人)

問３．就職先の業種（全体）
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電気・ガス・熱供給・水道業(1…

飲食料品卸売業(2人)

各種商品卸売業(4人)

飲食料品小売業(9人)

各種商品小売業(3人)

外食産業(7人)

銀行・信託業(2人)

証券・商品先物取引業(0人)

保険業(1人)

旅館・ホテル業(2人)

医療(18人)

保健衛生(1人)

社会保険、社会福祉(23人)

教育(8人)

専門サービス業(1人)

その他のサービス業(7人)

公務(3人)

分類不能の産業(3人)

無回答(2人)

問３．就職先の業種（大学）
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鉄鋼業(1人)

金属製品製造業(1人)

電気・ガス・熱供給・水道業(0…

飲食料品卸売業(0人)

各種商品卸売業(0人)

飲食料品小売業(0人)

各種商品小売業(0人)

外食産業(3人)

銀行・信託業(1人)

証券・商品先物取引業(1人)

保険業(0人)

旅館・ホテル業(0人)

医療(15人)

保健衛生(1人)

社会保険、社会福祉(15人)

教育(3人)

専門サービス業(2人)

その他のサービス業(3人)

公務(1人)

分類不能の産業(5人)

無回答(1人)

問３．就職先の業種（短期大学）
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情報処理技術者(1人)

栄養士、管理栄養士(95人)

社会福祉専門職業従事者(3人)

教員(2人)

その他の専門的職業従事者(1人)

管理的職業従事者(3人)

一般事務従事者(15人)

会計事務従事者(1人)

営業・販売・外勤事務従事者(9人)

飲食料品販売従事者(5人)

各種商品販売従事者(4人)

飲食物調理従事者(8人)

飲食物サービス従事者(3人)

旅行・観光案内従事者(1人)

その他のサービス職業従事者(7人)

保安職業従事者(3人)

農林漁業従事者(1人)

食料品・飲料製造作業者(3人)

分類不能の職業者(1人)

無回答(2人)

問４．就職先の職種（全体）
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1.8%

0.0%

49.6%

2.7%

1.8%

0.9%

0.9%

9.7%

0.0%

7.1%

4.4%
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0.9%
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0.0%
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0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

食品技術者(2人)

情報処理技術者(0人)

栄養士、管理栄養士(56人)

社会福祉専門職業従事者(3人)

教員(2人)

その他の専門的職業従事者(1人)

管理的職業従事者(1人)

一般事務従事者(11人)

会計事務従事者(0人)

営業・販売・外勤事務従事者(8人)

飲食料品販売従事者(5人)

各種商品販売従事者(4人)

飲食物調理従事者(5人)

飲食物サービス従事者(2人)

旅行・観光案内従事者(1人)

その他のサービス職業従事者(5人)

保安職業従事者(1人)

農林漁業従事者(1人)

食料品・飲料製造作業者(3人)

分類不能の職業者(0人)

無回答(2人)

問４．就職先の職種（大学）
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0.0%

1.8%

68.4%

0.0%

0.0%

0.0%

3.5%

7.0%

1.8%

1.8%

0.0%

0.0%

5.3%

1.8%

0.0%

3.5%

3.5%

0.0%

0.0%
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0.0%
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食品技術者(0人)

情報処理技術者(1人)

栄養士、管理栄養士(39人)

社会福祉専門職業従事者(0人)

教員(0人)

その他の専門的職業従事者(0人)

管理的職業従事者(2人)

一般事務従事者(4人)

会計事務従事者(1人)

営業・販売・外勤事務従事者(1人)

飲食料品販売従事者(0人)

各種商品販売従事者(0人)

飲食物調理従事者(3人)

飲食物サービス従事者(1人)

旅行・観光案内従事者(0人)

その他のサービス職業従事者(2人)

保安職業従事者(2人)

農林漁業従事者(0人)

食料品・飲料製造作業者(0人)

分類不能の職業者(1人)

無回答(0人)

問４．就職先の職種（短期大学）
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新聞

（求人広告）

8人
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情報誌
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インター

ネット
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先輩・

知人

6人

公共職業

安定所

21人

その他

5人

問５－２．求人情報の入手手段（全体）
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先輩・
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4人

公共職業
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14人

その他

4人

問５－２．求人情報の入手手段（大学）
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35.9%
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17.9%
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（求人広告）

5人
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インター

ネット

22人

先輩・

知人

2人

公共職業

安定所

7人

その他

1人

問５－２．求人情報の入手手段（短期大学）
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0.0% 0.0%

29.7%

5.4%
2.7%

0.0%

16.2%

0.0% 0.0%

5.4%

0.0%

40.5%
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10%

20%

30%

40%
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北海道

0人

東北

0人

関東

11人

甲信越

2人

北陸

1人

東海

0人

関西

6人

中国

0人

四国

0人

九州

2人

沖縄

0人

無回答

15人

問５－3．勤務先所在地・地域別（全体）

0.0% 0.0%

35.5%

3.2%
0.0% 0.0%

16.1%

0.0% 0.0%
3.2%

0.0%

41.9%
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10%

20%

30%
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60%

北海道

0人

東北

0人

関東

11人

甲信越

1人

北陸

0人

東海

0人

関西

5人

中国

0人

四国

0人

九州

1人

沖縄

0人

無回答

13人

問６．勤務地所在地・地域別（大学）

0.0% 0.0%

35.5%

3.2%
0.0% 0.0%

16.1%

0.0% 0.0%
3.2%

0.0%

41.9%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

北海道

0人

東北

0人

関東

11人

甲信越

1人

北陸

0人

東海

0人

関西

5人

中国

0人

四国

0人

九州

1人

沖縄

0人

無回答

13人

問５－3．勤務地所在地・地域別（大学）
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都道府県の分類方法
北海道 （北海道）
東　北 （青森県、岩手県、宮城県、秋田県、山形県、福島県）
関　東 （茨城県、栃木県、群馬県、埼玉県、千葉県、東京都、神奈川県）
甲信越 （新潟県、長野県、山梨県）
北　陸 （富山県、石川県、福井県）
東　海 （岐阜県、静岡県、愛知県、三重県）
関　西 （滋賀県、京都府、大阪府、兵庫県、奈良県、和歌山県）
中　国 （鳥取県、島根県、岡山県、広島県、山口県）
四　国 （徳島県、香川県、愛媛県、高知県）
九　州 （福岡県、佐賀県、長崎県、熊本県、大分県、宮崎県、鹿児島県）
沖　縄 （沖縄県）

0.0% 0.0% 0.0%

16.7% 16.7%

0.0%

16.7%

0.0% 0.0%

16.7%

0.0%

33.3%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

北海道

0人

東北

0人

関東

0人

甲信越

1人

北陸

1人

東海

0人

関西

1人

中国

0人

四国

0人

九州

1人

沖縄

0人

無回答

2人

問５－3．勤務先所在地・地域別（短期大学）
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問５－３．勤務先（都道府県別）　飲食品関係者（製造業、卸売業、小売業、飲食店）

【　大学　】

栃木県 イートランド株式会社

埼玉県 株式会社グルメデリカ 山芳製菓株式会社

東京都 アリアケジャパン株式会社 株式会社ＬＥＯＣ

東京都 株式会社日京クリエイト キューピー株式会社（２名）

東京都 富士産業株式会社 株式会社エム・ティー・フード

長野県 デイリーフーズ株式会社

京都府 日清医療食品株式会社

兵庫県 ヘルスケア食品専門店 有限会社ツマガリ

奈良県 株式会社料理かしば

熊本県 株式会社ピアーサーティ
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【　短期大学　】

富山県 シダックス株式会社

長野県 株式会社デリクックちくま

大阪府 日清医療食品株式会社

福岡県 八仙閣
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問６　仕事や日常生活の中でフードスペシャリストの資格や知識は役に立ちましたか。（自由記述）

【　大　学　】

4

8

10

11

14

19

20

21

22

23

24

25

28

29

31

32

33

34

37

38

40

栄養士を持っていたら栄養士の方が権威がありそうなイメージなので。どのように役
立つかはよく分からない。

テーブルコーディネート、微生物、食中毒について。

普段の食事を考える上での基礎的知識として、例えばバランスの良い献立を考える
時に役立つ。

普段の料理を作る時に、盛り付けや使用する食器など、食のコーディネートに役立
つと思う。

健康・栄養情報の提供に役立つと思う

フードスペシャリストという名前だけ見れば、食品のプロと思われるので栄養相談をす
る際に、より高い信頼性が得られると思う。しかし浅い知識しか学べないので、もう少
し深める必要があると思う。

食品に関する知識が増えたことと、コーディネート論など、生活にいかせられると感じ
ました。

買い物をする時や料理をする際に、フードスペシャリストの知識を身につけていると、
役立つことと思います。

あまり役立たないです。管理栄養士以上に問題が難しく取るのが、大変で専門的知
識も豊富になり取れる人が限られてくる資格であれば価値が上がると思います。

普段の生活の中で、自分が摂る食への選択力となる。

品質管理業務なので、多少、仕事の中で役に立つと思います。

消費者としての知識がスーパー等で役に立つと思う。

自身が料理をする際に役立つ。資格自体はあまり生かせない（職業によるが）

日常生活においては、家族や友人など、食にあまり知識のない人達に、フードにつ
いて様々なお話ができることだと思います。　仕事においては、家庭科の教員として
生徒たちに食の授業を通して、趣味や関心を少しでも持ってもらえることに役立つと
思います。

食に関して、マナーや化学的な調理のことまで、幅広く勉強できるきっかけとなった。
これを機会に自分の知識の幅を広げられるのではと思った。

就職活動では役に立たなかった。もう少しフードスペシャリストの資格が公になれば
良い。

普段の食事から栄養バランスに気をつけるなど、自分や周囲の人の健康に役立つと
思う。

食への関心が広まったことから、料理をすること・食べることがより好きになった

おもてなしの心で食環境を整え、食べる楽しみを与えられると思う。

食事の面で役に立つ

自分は管理栄養士養成の大学を卒業しましたが、食に関する知識のうち、管理栄養
士になるための勉強だけでは触れなかった分野（流通、消費について、フードコー
ディネートについてなど）も得られたので、１人の栄養士として意見を求められた時
に、より幅広く食品について説得力を持って他の人に説明する事が出来ると思いま
す。
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44

46

47

48

50

51

53

55

56

58

59

60

61

62

63

64

66

72

74

76

78

79

80

81

83

90

料理の盛りつけや献立作成時、イベント食の考案時に。

知識の一つとして身に付いたと思う。

発注業務時など

業務用の調味料メーカーの営業として働くので、食材や文化、化学的な面まで様々
な分野の知識が必要となります。フードスペシャリストの学習を礎とし、今後も更に学
んでいきたいと考えています。

盛り付けや調理をする時に、役立つと思います。

食は生きていく上で欠かせないものであるため、フードスペシャリストの資格が広い
分野で活かされると思います。

マナーは、日常必要な知識だと思います。

生活習慣病やその他の病気を予防することが出来ると思う。健康に対する知識はこ
のような疾病を未然に防ぐことが出来ると思う。

栄養指導を行うにあたり、多岐の情報を発信できるように思います

あまり思わない。

食事が美味しそうに見える彩りの工夫。食文化について

栄養面だけでなく、流通や文化の面からみた食について指導が出来る。

正直、「フードスペシャリスト」という資格として、どこで活かせばいいのか、いかせるの
かが分からない・・・。

食事を作る・管理するだけでなく、食空間やマナーが日常生活で特に役に立つと思
います。管理栄養士養成の大学では、あまり詳しくしなかったので。

管理栄養士の国家試験の勉強に役立った。

食のアドバイスができる。

様々な食器や器のコーディネート等に非常に重要であると思います。

料理をするときに、その食品の持つ特性や科学変化を理解した上でおいしく作ること
ができる。

各種食品の保存方法や特性など調理に活かすことができる。現代社会の「食」に関
するニーズを分析できる。

栄養士に必要な知識と類似している所があるので、献立作成や調理作業で生かせ
ると思う。

食品関連の職業であれば、店舗の内装やレイアウトなど考える際に役立つのではな
いでしょうか。また、日常生活においては、食事のマナーが役に立ったと思われま
す。

資格は役に立たないと思いますが、知識は食事中の会話や冠婚葬祭の時、役に立
つことがあるかもしれません。

食について、より多くの知識を持つことで献立をたてるときなどにも役立つと思う。ま
た、外食したときのマナーにも役立つと思う。

資格を取っておいて今更なのですが、正直どのように生かせるのかが分からないで
す。この資格で何が出来るのかが漠然としすぎているかな、と思います。

食や栄養の知識を活かして、独自で料理教室を開いたり、身近な人々に食のサポー
トができる。

小さい子供たちへの食育に活躍する場をふやすと良いと思います
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91

92

93

94

97

98

100

103

110

112

114

115

117

118

119

120

121

125

127

129

135 履歴書に書けるくらい

ホテルやレストランで食事をする際に、フードスペシャリスト資格取得のために行った
勉強により身につけた知識はとても役立ちます。正しいマナーはもちろん、他の人が
知らないようなことも知っているからです。

買い物で食品表示を確認するとき

今の生活の中で、どう役立てて良いか分かりませんが、ちょっとした生活（食生活）で
食卓をデザインする機会があればいいなと思います。又、仕事の中で役立てればい
いです。

学習した調理学や食品学についてみじかな疑問点を解決していく知識となっていく
と思いました。

家で友人を招待し、食事をする際などに、この資格の勉強で学んだ食空間に関する
知識は役立つと思います。

伝統料理や食事マナーは教養として大切と思います。

食卓のコーディネートの面で、特別な日に限らず、普通の日でも楽しく食事が出来る
ような環境を作っていくことが出来ると思う。

食空間の作り方や食品の流通について学べたため、食の仕事についた今、安心安
全な食べ物を提供したいと思うようになった。

家庭で料理を行うとき。自己又は家族の健康管理。

食に興味をもってもらう上で役に立つのではないかと思います。

より食事を楽しめると思います。

同じように「食に対する情報」を発信した時に、資格がある人の言葉の方が受け入れ
てもらいやすい。

食関係の仕事で働く人はもちろん、仕事では関係なくても日常生活のテーブルマ
ナーなどにも役に立つと思う。

食べ物を食べる時の食中毒などの予防

日々のご飯作りの色彩など。パーティーの時など興味、趣味で考えています。活用し
ている。

自らが健康的に過ごすため

食品を取り扱う仕事なので、商品の説明や商品開発など使える面は多いと思う。日
常生活でも、買い物や料理をする際に役立つと思う。

食べ物に関する疑問を聞かれたとき。

食品購入時の判断基準・調理知識の向上

クレーム対応が出来る
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【　短期大学　】

136

137

143

145

148

149

150

151

152

156

157

158

160

161

165

166

168

170

171

172

174

176

177

178

182 見た目の美しさなど第一印象に役立つと思います。

自分自身、開業すること

食物に関する幅広い知識が身について、食物に関していろいろな角度からアプロー
チできると思います。料理を作る時は、おいしく調理することは勿論ですが、盛付や
テーブルのコーディネートにも気を配るようになりました。

分からない。

食卓のコーディネートなど。

食品の鮮度

家庭で食事を作る時に、衛生面に気をつけることができ、また、色合いや食器の選
択などに役に立つと思います。

フードコーディネートなどは、普段の食事を頂く時にも、食を楽しむために大切なこと
なので、将来生まれてくる子供にも大きな影響を与えられると思います。

ホームパーティーなどのセッティング等にも役立つと思う

家族、友人に、知識を自慢できる。今後の就職活動に資格が役に立つと思う。

食への関心が高まっている中で、フードスペシャリストの資格は、企業だけでなく、一
般家庭でも多いに役立つと思います。毎日の食生活に対する食品・材料の知識、流
通のしくみ、衛生上の問題、「楽しい」空間を作るための演出など。日常でなくてはな
らないものだと思います。快適な生活や、ＱＯＬの向上に役立つと思います。

どのようなことで役に立つかあまり分からない。

食卓をコーディネートするときなど。

食のことについて深く知れて勉強になりました。

私は短大卒業時、６０才でしたので、家族や自分の友人等の中に多くの生活習慣病
を発症あるいは、発症しつつある人がいます。食を通してどのように美味しく、無理な
く改善すべきか、どう観点から非常に役立つと思います。

就職してから、就職先で役立てたい。

公式の場のマナーとして大変役立つと思います。

食品の表示をみたり、品質について考えて買い物するようになりました。仕事につい
てはまだ分かりません。

食品（生鮮食品・加工食品）の見極め

食品に関するサギを見抜き被害を防止する

スーパー等で買い物する時に、ある程度品質チェックできることや自宅での衛生面
の向上に役立つと思います。

料理や食卓の彩りの演出など、おいしく食事が食べれるように出来る

日常の食事に遊びを取り入れることが出来ると思う。

食品の流通や鮮度の見分け方など、一般の方よりは分かるので、安全面に留意しな
がら食品を選択できると思います。

栄養士の知識以外に知っておいて損はないと思う。
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183

186

187

189

190

192

193

194

196

202

206

207

209

210

214

216 食事をより楽しむことが出来る。

食事のマナー、流通、企画の流れなど、把握した上で仕事ができるのは大きな違い
があると思います。

食品を買うとき（食品添加物や保存方法等）を意識するようになった。ちょっとパー
ティー時などでテーブルコーディネートができる。

何にも役立たない。取った意味ない。取得者が活用できていないのは協会もわかっ
ているはず。もっと努力すべき。甘いと思う

料理をどのようにしたらおいしく見せることが出来るかなど

日常の食品管理や衛生についての知識が役立つのは元より、古道具屋なので仕事
でも食器や茶道の知識が役に立つと思います。

資格を他の人より多く持っているということ。知識の再認識（栄養士として）になるとい
うこと。

調理する時。食品関係の仕事。

場に合わせた料理や食器等を使用することで、より楽しく食事が出来ると考えます

家族に食生活や食品についてアドバイスすることが出来る

食に関しての知識を持たない人へ軽いアドバイスをしてあげたりして日常の指針に
できる。

日常生活で料理をする時や外食時の食事のマナーなど知らなかったことが多々あっ
たので、食事を美味しく楽しくするために大いに役に立つと思います。

テーブルマナーなどもあり、食事の時に役に立つと思います。また、食品のことだけ
ではなく食の空間を作り上げ、雰囲気を作ることが出来ると思います。

食物学、調理学、栄養など以外に食品の流通・消費など勉強する事が出来、仕事や
日常生活においては視野が広がったので、とても役に立つと思う。食物に関してい
ろいろな角度からの知識を得ることが出来たので、日常生活は勿論だが、食物に関
する仕事以外でも役に立つと思う。

食のバランスを知り、日常生活の健康について分かりました。

食と言う広い分野をいろいろな方面で見て、今後役立てたいです。
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問６　仕事や日常生活の中でフードスペシャリストの資格や知識は役に立ちましたか。（自由記述）

【　大　学　】

4

8

10

11

14

19

20

21

22

23

24

25

28

29

31

32

33

34

37

38

40

栄養士を持っていたら栄養士の方が権威がありそうなイメージなので。どのように役
立つかはよく分からない。

テーブルコーディネート、微生物、食中毒について。

普段の食事を考える上での基礎的知識として、例えばバランスの良い献立を考える
時に役立つ。

普段の料理を作る時に、盛り付けや使用する食器など、食のコーディネートに役立
つと思う。

健康・栄養情報の提供に役立つと思う

フードスペシャリストという名前だけ見れば、食品のプロと思われるので栄養相談をす
る際に、より高い信頼性が得られると思う。しかし浅い知識しか学べないので、もう少
し深める必要があると思う。

食品に関する知識が増えたことと、コーディネート論など、生活にいかせられると感じ
ました。

買い物をする時や料理をする際に、フードスペシャリストの知識を身につけていると、
役立つことと思います。

あまり役立たないです。管理栄養士以上に問題が難しく取るのが、大変で専門的知
識も豊富になり取れる人が限られてくる資格であれば価値が上がると思います。

普段の生活の中で、自分が摂る食への選択力となる。

品質管理業務なので、多少、仕事の中で役に立つと思います。

消費者としての知識がスーパー等で役に立つと思う。

自身が料理をする際に役立つ。資格自体はあまり生かせない（職業によるが）

日常生活においては、家族や友人など、食にあまり知識のない人達に、フードにつ
いて様々なお話ができることだと思います。　仕事においては、家庭科の教員として
生徒たちに食の授業を通して、趣味や関心を少しでも持ってもらえることに役立つと
思います。

食に関して、マナーや化学的な調理のことまで、幅広く勉強できるきっかけとなった。
これを機会に自分の知識の幅を広げられるのではと思った。

就職活動では役に立たなかった。もう少しフードスペシャリストの資格が公になれば
良い。

普段の食事から栄養バランスに気をつけるなど、自分や周囲の人の健康に役立つと
思う。

食への関心が広まったことから、料理をすること・食べることがより好きになった

おもてなしの心で食環境を整え、食べる楽しみを与えられると思う。

食事の面で役に立つ

自分は管理栄養士養成の大学を卒業しましたが、食に関する知識のうち、管理栄養
士になるための勉強だけでは触れなかった分野（流通、消費について、フードコー
ディネートについてなど）も得られたので、１人の栄養士として意見を求められた時
に、より幅広く食品について説得力を持って他の人に説明する事が出来ると思いま
す。

- 1 -



44

46

47

48
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51

53

55

56

58

59

60

61

62

63

64

66

72

74

76

78

79

80

81

83

90

料理の盛りつけや献立作成時、イベント食の考案時に。

知識の一つとして身に付いたと思う。

発注業務時など

業務用の調味料メーカーの営業として働くので、食材や文化、化学的な面まで様々
な分野の知識が必要となります。フードスペシャリストの学習を礎とし、今後も更に学
んでいきたいと考えています。

盛り付けや調理をする時に、役立つと思います。

食は生きていく上で欠かせないものであるため、フードスペシャリストの資格が広い
分野で活かされると思います。

マナーは、日常必要な知識だと思います。

生活習慣病やその他の病気を予防することが出来ると思う。健康に対する知識はこ
のような疾病を未然に防ぐことが出来ると思う。

栄養指導を行うにあたり、多岐の情報を発信できるように思います

あまり思わない。

食事が美味しそうに見える彩りの工夫。食文化について

栄養面だけでなく、流通や文化の面からみた食について指導が出来る。

正直、「フードスペシャリスト」という資格として、どこで活かせばいいのか、いかせるの
かが分からない・・・。

食事を作る・管理するだけでなく、食空間やマナーが日常生活で特に役に立つと思
います。管理栄養士養成の大学では、あまり詳しくしなかったので。

管理栄養士の国家試験の勉強に役立った。

食のアドバイスができる。

様々な食器や器のコーディネート等に非常に重要であると思います。

料理をするときに、その食品の持つ特性や科学変化を理解した上でおいしく作ること
ができる。

各種食品の保存方法や特性など調理に活かすことができる。現代社会の「食」に関
するニーズを分析できる。

栄養士に必要な知識と類似している所があるので、献立作成や調理作業で生かせ
ると思う。

食品関連の職業であれば、店舗の内装やレイアウトなど考える際に役立つのではな
いでしょうか。また、日常生活においては、食事のマナーが役に立ったと思われま
す。

資格は役に立たないと思いますが、知識は食事中の会話や冠婚葬祭の時、役に立
つことがあるかもしれません。

食について、より多くの知識を持つことで献立をたてるときなどにも役立つと思う。ま
た、外食したときのマナーにも役立つと思う。

資格を取っておいて今更なのですが、正直どのように生かせるのかが分からないで
す。この資格で何が出来るのかが漠然としすぎているかな、と思います。

食や栄養の知識を活かして、独自で料理教室を開いたり、身近な人々に食のサポー
トができる。

小さい子供たちへの食育に活躍する場をふやすと良いと思います
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91

92

93

94

97

98

100

103

110

112

114

115

117

118

119

120

121

125

127

129

135 履歴書に書けるくらい

ホテルやレストランで食事をする際に、フードスペシャリスト資格取得のために行った
勉強により身につけた知識はとても役立ちます。正しいマナーはもちろん、他の人が
知らないようなことも知っているからです。

買い物で食品表示を確認するとき

今の生活の中で、どう役立てて良いか分かりませんが、ちょっとした生活（食生活）で
食卓をデザインする機会があればいいなと思います。又、仕事の中で役立てればい
いです。

学習した調理学や食品学についてみじかな疑問点を解決していく知識となっていく
と思いました。

家で友人を招待し、食事をする際などに、この資格の勉強で学んだ食空間に関する
知識は役立つと思います。

伝統料理や食事マナーは教養として大切と思います。

食卓のコーディネートの面で、特別な日に限らず、普通の日でも楽しく食事が出来る
ような環境を作っていくことが出来ると思う。

食空間の作り方や食品の流通について学べたため、食の仕事についた今、安心安
全な食べ物を提供したいと思うようになった。

家庭で料理を行うとき。自己又は家族の健康管理。

食に興味をもってもらう上で役に立つのではないかと思います。

より食事を楽しめると思います。

同じように「食に対する情報」を発信した時に、資格がある人の言葉の方が受け入れ
てもらいやすい。

食関係の仕事で働く人はもちろん、仕事では関係なくても日常生活のテーブルマ
ナーなどにも役に立つと思う。

食べ物を食べる時の食中毒などの予防

日々のご飯作りの色彩など。パーティーの時など興味、趣味で考えています。活用し
ている。

自らが健康的に過ごすため

食品を取り扱う仕事なので、商品の説明や商品開発など使える面は多いと思う。日
常生活でも、買い物や料理をする際に役立つと思う。

食べ物に関する疑問を聞かれたとき。

食品購入時の判断基準・調理知識の向上

クレーム対応が出来る
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136

137

143

145

148

149

150

151

152

156

157

158

160

161

165

166

168

170

171

172

174

176

177

178

182 見た目の美しさなど第一印象に役立つと思います。

自分自身、開業すること

食物に関する幅広い知識が身について、食物に関していろいろな角度からアプロー
チできると思います。料理を作る時は、おいしく調理することは勿論ですが、盛付や
テーブルのコーディネートにも気を配るようになりました。

分からない。

食卓のコーディネートなど。

食品の鮮度

家庭で食事を作る時に、衛生面に気をつけることができ、また、色合いや食器の選
択などに役に立つと思います。

フードコーディネートなどは、普段の食事を頂く時にも、食を楽しむために大切なこと
なので、将来生まれてくる子供にも大きな影響を与えられると思います。

ホームパーティーなどのセッティング等にも役立つと思う

家族、友人に、知識を自慢できる。今後の就職活動に資格が役に立つと思う。

食への関心が高まっている中で、フードスペシャリストの資格は、企業だけでなく、一
般家庭でも多いに役立つと思います。毎日の食生活に対する食品・材料の知識、流
通のしくみ、衛生上の問題、「楽しい」空間を作るための演出など。日常でなくてはな
らないものだと思います。快適な生活や、ＱＯＬの向上に役立つと思います。

どのようなことで役に立つかあまり分からない。

食卓をコーディネートするときなど。

食のことについて深く知れて勉強になりました。

私は短大卒業時、６０才でしたので、家族や自分の友人等の中に多くの生活習慣病
を発症あるいは、発症しつつある人がいます。食を通してどのように美味しく、無理な
く改善すべきか、どう観点から非常に役立つと思います。

就職してから、就職先で役立てたい。

公式の場のマナーとして大変役立つと思います。

食品の表示をみたり、品質について考えて買い物するようになりました。仕事につい
てはまだ分かりません。

食品（生鮮食品・加工食品）の見極め

食品に関するサギを見抜き被害を防止する

スーパー等で買い物する時に、ある程度品質チェックできることや自宅での衛生面
の向上に役立つと思います。

料理や食卓の彩りの演出など、おいしく食事が食べれるように出来る

日常の食事に遊びを取り入れることが出来ると思う。

食品の流通や鮮度の見分け方など、一般の方よりは分かるので、安全面に留意しな
がら食品を選択できると思います。

栄養士の知識以外に知っておいて損はないと思う。
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183

186

187

189

190

192

193

194

196

202

206

207

209

210

214

216 食事をより楽しむことが出来る。

食事のマナー、流通、企画の流れなど、把握した上で仕事ができるのは大きな違い
があると思います。

食品を買うとき（食品添加物や保存方法等）を意識するようになった。ちょっとパー
ティー時などでテーブルコーディネートができる。

何にも役立たない。取った意味ない。取得者が活用できていないのは協会もわかっ
ているはず。もっと努力すべき。甘いと思う

料理をどのようにしたらおいしく見せることが出来るかなど

日常の食品管理や衛生についての知識が役立つのは元より、古道具屋なので仕事
でも食器や茶道の知識が役に立つと思います。

資格を他の人より多く持っているということ。知識の再認識（栄養士として）になるとい
うこと。

調理する時。食品関係の仕事。

場に合わせた料理や食器等を使用することで、より楽しく食事が出来ると考えます

家族に食生活や食品についてアドバイスすることが出来る

食に関しての知識を持たない人へ軽いアドバイスをしてあげたりして日常の指針に
できる。

日常生活で料理をする時や外食時の食事のマナーなど知らなかったことが多々あっ
たので、食事を美味しく楽しくするために大いに役に立つと思います。

テーブルマナーなどもあり、食事の時に役に立つと思います。また、食品のことだけ
ではなく食の空間を作り上げ、雰囲気を作ることが出来ると思います。

食物学、調理学、栄養など以外に食品の流通・消費など勉強する事が出来、仕事や
日常生活においては視野が広がったので、とても役に立つと思う。食物に関してい
ろいろな角度からの知識を得ることが出来たので、日常生活は勿論だが、食物に関
する仕事以外でも役に立つと思う。

食のバランスを知り、日常生活の健康について分かりました。

食と言う広い分野をいろいろな方面で見て、今後役立てたいです。

- 5 -


