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要旨 
チーズの評価では、製品状態の仕様への適合、対象者と目的に対する提供の適合、喫食者が経験する感覚や

好みを、それぞれの根拠とともに扱う必要がある。本稿は、著者の 12 年間のチーズ教育事業における実践知

と関連する先行研究を基盤に体系化された国際チーズ鑑評基準（ICES）、官能評価適用基準（SEAS）及び三

次元構成理論（TDC）を対象とし、製品状態、提供適合及び構成と体験の関係を一つの概念モデルとして示

す。チーズの記述語彙、提示条件、乳製品の仕様適合評価、食事サービス及び品質認知の研究と比較し、製

品仕様と提供目的という二つの参照先、及び本人の体験結果の関係を明示する。接続の単位は、試料、条

件、時点、項目を特定できる観察記録であり、根拠を共有しつつ、それぞれの参照先に照らして判断する。

さらに、判断の追跡可能性、参照仕様の共有、構成の操作、独立した目的達成について四つの検証命題を提

示する。本稿の成果は、実践に由来する知見を、第三者が参照・検討できる判断構造として定式化した点に

ある。本稿の分析対象は概念と運用構造である。個別の効果と適用範囲については、参加者回答の分析と比

較研究を通じて今後も研究を継続する。 

キーワード チーズ 官能評価 提供設計 多感覚知覚 評価枠組み 職業教育 

1 研究背景と目的 
同じチーズについて「状態が良い」「提供が適切で

ある」「好きである」という判断が得られても、そ

れぞれが答えている問いは異なる。製品の状態を診

断する場面では、事前に定めた参照仕様に対する所

見が必要になる。提供を設計する場面では、対象

者、目的、場面、操作を含めた判断が必要になる。

食体験を把握する場面では、喫食者が何を知覚し、

どのように行動し、何を評価したかを記録する必要

がある。それぞれの判断と根拠を区別して記録する

ことで、改善のために検討する条件を明確にでき

る。 

本稿は、著者のチーズ教育・提供実践を背景とする

三体系を扱う。国際チーズ鑑評基準

（International Cheese Evaluation Standard、

ICES）は製品状態を、官能評価適用基準（Sensory 

Evaluation Applied Standard、SEAS）は対象者

と目的への提供適合を、三次元構成理論（Three-

Dimensional Composition Theory、TDC）は構

成と知覚・喫食過程・食体験の関係を扱う［1］。

本枠組みの基盤は、著者の 12 年間のチーズ教育事

業で蓄積された提供・指導上の知見と関連する先行

研究である。この期間は実践知の蓄積期間を示す。

本稿では三体系の定義、判断手順、記録条件を一つ

の概念モデルとして示す。 
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研究上の問いは、「製品状態、提供適合及び食体験

を、それぞれの意味を保持したまま、教育と改善に

利用できる形でどのように接続するか」である。具

体的には、第一に三体系の観察対象と判断の参照先

を定義し、第二に体系間で共有できる情報と共有で

きない数値を特定し、第三に接続の有用性を確かめ

る検証命題を導く。これにより、経験に基づく判断

を、他者がたどり直せる記録へと展開する道筋を示

す。 

2 先行研究との関係 

2 1 チーズの記述と評価者間の共有 

Drake ら［3］はチェダーチーズの風味を記述する

共通語彙を開発し、参照例を伴う語彙によって試料

を識別できるかを検討した。続く研究［4］では、

複数拠点の訓練パネルによる評価を比較し、定義と

参照を共有することの実用性を扱っている。これら

は、感覚を言語化して共有するために、用語、参

照、訓練及び評価手順が必要であることを示す研究

上の基盤となる。 

ICES は、属性の強さの記述に加え、製品状態を事

前に定めた参照仕様へ照合する。乳製品の感覚特性

を製品仕様に照らして採点する方法は ISO 22935-

3:2023 にも示されている［13］。本稿は、既存の

語彙整備と仕様適合評価を基盤に、ICES の領域別

所見を目的別の提供判断へ参照する条件を明示す

る。ICES 固有の項目構成の妥当性は、その項目と

適用条件を対象として評価する。 

2 2 提示条件と食体験 

Michel ら［5］は同じ材料を異なる視覚的構成で提

示し、食前及び食後の評価に対する影響を検討し

た。Harrar と Spence［6］は、食具の重量、寸

法、色、形状を操作し、食品に対する知覚と評価の

変化を調べた。これらの実験は、食品以外の提示条

件も食体験に関わり得ることを示している。結果の

解釈では、対象者、食品、提示条件という各研究の

適用範囲を明示する。また、Michel らの研究では

配置に伴う食材の接触や混合の違いも考慮し、視覚

とその他の条件を合わせて検討する。 

TDC は、こうした関係をチーズの提供実務で記録・

検討するために、操作可能な構成、知覚・喫食過

程、評価結果を区別する。構成と食体験の関係を扱

う既存研究を基盤とし、製品状態の診断及び目的に

照らした提供判断へ、観察記録を介して接続する方

法を示す。 

2 3 官能評価規格と本稿の範囲 

国際標準化機構（ISO）の ISO 6658:2017 は官能評

価の方法に関する一般的指針を示し、ISO 

8586:2023 は評価者の選抜と訓練を扱う［7,8］。

ISO 11132:2021 は定量的記述パネルの性能につい

て、識別、パネル内の一致、強度評定の反復性等を

扱う［9］。本稿では各規格の公式公開概要を参照

し、規格の対象と方法論上の位置づけを比較する。 

ISO 11132 の対象は定量的記述パネルである。ICES

及び SEAS の四段階適合判断に対応する評価方法

は、尺度の性質と研究目的に合わせて選定する。拠

点間や異なる条件間の再現性についても、それぞれ

の問いに対応した研究を設計する。国際規格を共通

手順の基盤として参照し、本稿で扱う項目構成や指

数の有効性は、その体系を対象とする研究で評価す

る。 

2 4 食事サービスと品質認知の統合モデル 

Gustafsson らの Five Aspects Meal Model

（FAMM）は、空間、接遇や人との関わり、飲食

物、運営管理、雰囲気の五側面から食事サービスを

捉える［14］。本稿は、食品と人と環境を共に扱う

この視点を参照する。FAMM は食事サービスの側

面を、SEAS は目的に対する提供適合の判断軸を整
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理しており、それぞれの分類対象と役割を踏まえて

比較する。 

Grunert は食品品質の認知をめぐる枠組みの中で、

購入前の品質期待と購入後に経験される品質を区別

して、消費者の食品選択を論じている［15］。本稿

も期待と実体験を区別し、さらに製品仕様への適

合、提供目的への適合、本人の体験結果を、それぞ

れの判断根拠を保持して相互参照できる記録として

整理する。比較した範囲での位置づけを第 10 節に

まとめる。 

3 概念分析の資料と方法 

3 1 対象資料と選定方法 

分析対象は、フロマジェ認証の共通教養教本

［1］、CAFAJ の三次元構成理論の理論資料

［10］、官能評価適用基準及び国際チーズ鑑評基準

の仕様書［11,12］である。各体系の定義、項目構

成、判定文、算式及び記録手順を対象に、判断の参

照先と接続条件を分析した。本稿の概念モデルと指

数計算に必要な定義・判断条件・算式を第 4〜6 節

に示す。 

外部資料は、概念論文の方法論、チーズの記述語

彙、提示条件による食体験の変化、官能評価規格に

加え、食事サービスと消費者の品質認知の統合モデ

ルを目的に沿って選定した。乳製品の仕様適合評価

には ISO 22935-3:2023、統合モデルには FAMM 及

び Grunert の品質認知の枠組みを比較対象として加

えた。出版社、著者所属機関及び ISO の一次情報を

確認し、本文・抄録・公開概要の区別を参考文献に

付記した。文献は研究目的に沿って選定し、学術的

な位置づけを参照文献の範囲内で論じる。 

3 2 分析手順 

Jaakkola［2］が概念論文に求める研究設計の明示

を踏まえ、次の順序で分析した。まず、各体系につ

いて、対象、入力、参照、判断、出力を抽出した。

次に、同じ用語又は観察が現れる箇所を比較し、製

品への適合と人・目的への適合を分けた。そのうえ

で、共有できる観察記録を特定し、数値の相互換算

を伴わない接続規則を構成した。最後に、構成上の

整合性と実際の有用性を区別し、後者を検討する検

証命題を作成した。 

第 4 節で三体系の定義、第 5 節で観察記録による接

続、第 6 節で判定と指数の運用規則を示す［1,10–

12］。第 7 節は方法を説明する仮想例、第 8 節は比

較研究で検討する四命題、第 9 節は研究設計の考え

方である。本稿は概念と運用構造の分析に焦点を当

て、参加者回答の分析と効果推定を個別の実践研究

へ接続する。 

3 3 実践基盤と本稿の分析範囲 

実践基盤として、著者はチーズスタイリング講座に

おいて、使用するチーズの試食、スタイリングの効

果に関する講義、制作実践、制作後の試食会、無記

名アンケートという手順を用いてきた。提供条件と

体験の関係を検討し、その知見を教本と運用文書へ

整理してきた経緯が、本稿の問題設定を支えてい

る。この実践の蓄積は、本稿における概念分析の背

景に位置づける。統一条件による比較実験は、個別

の研究計画に基づいて実施する。 

本稿の直接の分析対象は第 3.1 節の文書である。実

践に由来する知見、先行研究の結果、本稿の概念的

整理、比較研究で検討する命題を区別する。講座ア

ンケートの分析は、質問・回答形式、対象期間、集

計単位及び保存記録を明示する実践報告で扱う。 

4 三体系の定義と判断対象 
三体系は同じチーズの提供場面を扱えるが、分析の

単位と判断の参照先が異なる。TDC は構成と体験の

関係を説明・検討する応用理論、SEAS と ICES は

それぞれ所定の対象への適合を判断する基準体系で

ある。製品状態をまとめる指標を状態適合指数
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（SCI）、提供適合をまとめる指標を提供適合指数

（OCI）と呼ぶ。両指数の算出条件と意味は第 6 節

に示す。実践での利用、概念構造、個別の効果や評

価性能は、それぞれの根拠と対象範囲を示して説明

する。 

表 1 三体系の分析単位と出力 

体系 主な分析単位 判断又は検討の参照 出力 

ICES 試料と評価時点 
事前の製品仕様又は参照プロフ

ァイル 
六領域 24 項目の判定 

状態所見と SCI 

SEAS 
対象者と目的を伴う提供計

画又は実施場面 
事前に定める目的と最適域 

五軸 20 項目の判定 

提供所見と OCI 

TDC 
一片 一皿 提供空間等の構

成と観察場面 
問い 仮説 比較条件 

構成と過程と結果の記録 

関係についての検討 

4 1 ICES による製品状態の判断 

ICES は International Cheese Evaluation 

Standard、和名を国際チーズ鑑評基準とする。六

領域は外部状態（EX）、内部状態（IN）、組織・

口中感覚（TX）、香り（AR）、味わい（FL）、熟

成・全体整合（MA）であり、各領域四項目、合計

24 項目からなる。評価時点の所見を、評価前に固定

した参照仕様へ照合する［1,12］。 

参照仕様は、公的な製品仕様、認知されたカテゴリ

ーや契約仕様、製造者の仕様・熟成目標・出荷基

準、専門家パネルが事前に承認したプロファイル等

を、この順序で確認する［1］。評価者が試食後の

印象に合わせて参照を変更すると、同じ評点の意味

が変わる。このため、参照文書の版と適用範囲を記

録する。ICES は製品状態を判断するための基準体

系であり、ISO 規格そのものとは区別する。 

ICES では、参照仕様の確定状況に応じて、観察語

と所見を記録する記述モードがある［12］。領域指

数と SCI は、参照仕様が確定し、所定の有効判定数

を満たす場合に表示する。項目単位の判定条件と、

評価全体の参照条件をそれぞれ記録する。 

4 2 SEAS による提供適合の判断 

SEAS は Sensory Evaluation Applied Standard、

和名を官能評価適用基準とする。対象（O）、状態

（ST）、相性（C）、構造（S）、方法（M）の五

軸を持ち、各軸四項目、合計 20 項目からなる。対

象者と目的を先に定め、それに対して提供設計が適

切な範囲にあるかを判断する［1,11］。ここで最適

域とは、過不足を含めて目的に適合する範囲であ

り、対象者と場面に応じて定める。 

例えば、比較学習を目的とする提供では断面の識別

や比較しやすさが重要になり、食事の一部としての

提供では一口量、組合せ、時間経過等の位置づけが

変わる。SEAS を用いる際は、誰が、どの根拠で最

適域を定めたかを明示する。専門職の適合判断と、

喫食者本人の満足又は好みは別の記録とする。 

4 3 TDC による構成と体験の関係の検討 

TDC は Three-Dimensional Composition 

Theory、和名を三次元構成理論とする。TDC は、

空間構造、知覚・喫食過程、感覚・体験の評価結果

という三層で関係を整理する。観察項目は、空間構

造 14、視覚 13、香り 3、基本味 5、食感・口腔感
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10、感覚の統合・時間変化 3、目的・体験評価 5 の

七群、合計 53 項目から選択する［1,10］。 

三層は分析上の役割を、七群は観察対象の分類を示

す。53 は、定義を管理する観察項目の総数を表す。

項目間の統計的な関係は研究目的に応じて検討す

る。三層の関係は、実践上の着眼点と関連研究を整

理した説明モデルとして扱い、特定の条件における

因果関係は個別の研究で評価する。空間構造の変更

に伴う知覚や行動の変化について、製品、人、温

度、時間、情報等の条件を記録し、代替的な説明も

含めて研究を継続する。 

5 観察記録を介した接続モデル 

5 1 接続の原則 

三体系の接続単位は、条件と根拠を保持した観察記

録である［10,12］。例えば ICES の組織所見は

SEAS の状態軸の資料になるが、製品仕様への適合

と提供目的への適合は独立に判断する。TDC の断面

識別記録も SEAS の構造軸を支える。ここでいう独

立性は、判断の参照先と手続の分離を意味する。評

点間の統計的な関係は、別の分析対象として扱う。 

図 1 は、三体系の役割分担を示す接続モデルであ

る。製品仕様、提供目的、本人の回答をそれぞれに

対応する記録として保持し、設計変更後の観察を次

の判断へ戻す。所見を共有しながら、各体系の総合

指数は固有の意味を保持して個別に表示する。 

5 2 共通記録と判断の独立性 

観察と判断を対応づけるため、共通記録には試料の

識別番号、条件の識別番号、観察時点、観察者、体

系名を付した項目の識別番号、単位又は尺度、所

見、参照仕様又は目的、判断者、使用した基準の版

を残す［10,12］。識別番号は、同じ試料・条件・

項目の記録を結びつけるための符号であり、図 1 で

は ID と表記する。提供後に温度や表面が変わった

場合、変更後の状態はその時点の観察で記録する。 

評価の独立性を保つため、製品状態の判断に不要な

ブランド情報や他者の評点は、目的に応じて遮蔽す

る。専門職の提供判断は、可能な限り喫食者の最終

回答を知る前に記録する。事後に回答を参照して判

断を改めた場合は、最初の記録と変更理由を残す。

これにより、設計時の予測と実際の結果を比較でき

る。 
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図 1 三体系の接続モデル 

箱は記録又は判断の対象、矢印は所見の参照、実施又は観察の関係を示す。TDC 内の矢印は、構成・過程・

結果を整理する概念上の関係を表す。因果関係は個別の比較研究で評価する。 

5 3 適用条件と比較研究 

本モデルの直接の対象は、試料、提供目的及び観察

条件を特定できるチーズの比較学習と提供設計であ

る。記録の接続は、同じロット又は対応する試料、

状態を共有できる時間範囲、該当する基準の版を確

認できる場合に成立する。参照が異なる製品の SCI

や、目的が異なる提供の OCI から共通の順位を作ら

ない。 

製品状態の仕様適合、提供目的の達成、本人の好ま

しさは、それぞれに対応する根拠で判断する。構成

の効果は、対象者、視点、技能、提供方法に応じて

検討する。本稿では、状態所見で成果を説明するモ

デルと、提供判断を加えたモデルを比較する。接続

モデルの有用性は、追加情報による予測性能と判断

根拠の追跡可能性の変化で評価し、改善の程度、同

等の結果、低下した結果をともに記録する。 

6 判定と指数の運用規則 

6 1 四段階判定と判定不能の区別 

ICES と SEAS は、1〜4 の有効判定と、判定が成立

しない場合の 0 コードを用いる。ただし各段階の判

定文は異なる。0 は最低点又は第五の尺度段階では

なく、必要な情報、試料、条件等が不足したことを

示す。理由とともに記録し、指数の分子及び分母か

ら除外する［1,11,12］。 
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表 2 判定文と記録上の扱い 

記号 SEAS ICES 扱い 

4 適合 適合 有効判定 

3 概ね適合 軽微逸脱 有効判定 

2 境界 重大逸脱 有効判定 

1 不適合 不適合 有効判定 

0 判定不能 未成立 判定不能 未成立 理由を記録し集計から除外 

TDC には、観察した項目の成立程度を 0〜4 の五段

階で記録する補助判定がある［10］。この補助判定

では 0 も有効で、「観察したが基本的な成立基準を

満たさない」ことを表す。「未観察・判定不能」と

「事前に定めた非該当」は、数値とは別に記録す

る。補助判定の数値と SEAS の四段階判定は意味が

異なるため、それぞれの基準で判断する。この補助

判定は、目的に応じて選択した項目に用いる。 

6 2 算出条件 

各軸又は領域について、四項目中三項目以上の有効

判定がある場合に指数を算出する。j は軸又は領

域、i は項目、Vⱼはその軸又は領域で有効な項目の

集合、nⱼは有効項目数、xᵢは項目 i の評点、Iⱼは軸

又は領域の指数を表す。Σ は指定した項目の値を合

計する記号である。計算規則［1,11,12］を式 1 に

示す。 

𝐼𝐼𝑗𝑗  =  100
3𝑛𝑛𝑗𝑗

∑ (𝑥𝑥𝑖𝑖  −  1)𝑖𝑖 ∈ 𝑉𝑉𝑗𝑗  （1） 

SEAS では五軸すべてが成立した場合に、各軸を等

しい重みで平均して提供適合指数 OCI を表示する。

ICES では六領域すべてが成立した場合に、同様に

状態適合指数 SCI を表示する。 式 1 は、有効評点

の平均から下端の 1 を引き、幅の 3 で割って 100 倍

する線形変換である。有効評点の平均が 1〜4 の範

囲にあるため、指数は 0〜100 となり、端点は 1 で

0、4 で 100 に対応する。この変換は表示範囲を定

めるもので、尺度の等間隔性は第 6.3 節の運用上の

仮定として扱う。 式 2・3 の I の添字は、第 4 節で

示した軸・領域の記号であり、例えば I_ST は状態

軸、I_EX は外部状態領域の指数を表す。 

𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂 =  𝐼𝐼𝑂𝑂 + 𝐼𝐼𝑆𝑆𝑆𝑆 + 𝐼𝐼𝐶𝐶 + 𝐼𝐼𝑆𝑆 + 𝐼𝐼𝑀𝑀
5

 （2） 

𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆 =  𝐼𝐼𝐸𝐸𝐸𝐸 + 𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼 + 𝐼𝐼𝑇𝑇𝑇𝑇 + 𝐼𝐼𝐴𝐴𝐴𝐴 + 𝐼𝐼𝐹𝐹𝐹𝐹 + 𝐼𝐼𝑀𝑀𝑀𝑀

6
 （3） 

指数は 0〜100 で示す運用上の要約であり、確率、

品質率、好み、合否を表さない。評点がすべて 1 な

ら指数は 0 となるが、これは有効な判定に基づく結

果であり、判定不能の 0 コードとは異なる。必要な

軸又は領域が一つでも成立しなければ総合指数は未

算出とする。途中値は丸めず、表示時に小数第 1 位

までとする［1］。 

6 3 集計上の仮定と比較可能性 

四段階の間隔を等しいものとして集計すること、各

軸又は領域に等しい重みを置くことは、本稿の計算

規則における運用上の仮定である。測定上の等間隔

性や項目の相対的重要性は、個別の研究で評価す

る。比較時は、指数とともに元の項目判定、所見、

有効項目数及び判定不能の項目を示す。 

例えば、仮の評点 4・3・3・2 では指数が 66.7 とな

り、最後の項目が判定不能となった 4・3・3・0 で

は 77.8 となる。この差は算出に含まれる項目の構
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成を反映するため、製品や提供の変化とは区別して

解釈する。研究では同じ項目を観察できる設計を優

先し、欠測理由と頻度を報告する。異なる有効項目

で算出した指数を比較する場合は、共通して観察で

きた項目の分布等を補助的に確認し、公式指数と補

助分析を区別する。 

また、平均値は個別項目の重要な逸脱を見えにくく

する可能性がある。実務では項目ごとの記録を保持

し、必要な対応を個別に判断する。安全性は別途必

要な情報と管理手順によって確認する。SCI と OCI

を相互換算したり、全国チーズ鑑評会の 20 点評価

へ換算したりすることは、本枠組みの運用に含めな

い［1］。 

6 4 個人判定とパネル代表判定 

ICES と SEAS の運用では、正式パネルを 3 名以上

で構成し、個人判定を保持したうえで、項目ごとの

中央値を代表判定として指数を算出する

［11,12］。評価者ごとに求めた OCI 又は SCI の平

均と、項目ごとの中央値から求めた指数は、算出順

序が異なり、一般には一致しない。報告では個人別

かパネル代表かを明記する。 

研究では、項目ごとの有効評価者が偶数の場合の中

央値の扱い、有効評価者の最低人数、全員が判定不

能の場合の扱いを研究開始前に定め、報告時に明示

する。代表値への丸めや欠測補完も事前に定めた規

則に従う。第 6.2 節の「四項目中三項目以上」は

軸・領域内の有効項目数であり、評価者数の条件と

は別に管理する。 

7 接続モデルの仮想適用例 

7 1 断面を比較する学習場面 

二種類のチーズの断面を比較して学ぶ場面を、方法

の説明用に設定した仮想例として示す。対象者は当

該チーズを初めて学ぶ人とし、目的を「二種類の断

面の相違を識別し、観察に基づいて説明すること」

とする。 

まず、製品ごとの参照仕様と評価時点を記録し、

ICES に沿って製品状態を確認する。製品間で参照

仕様が異なる場合、SCI の高低を共通の品質順位と

して解釈しない。次に、同じ製品、切片寸法、量、

温度、観察時間、器及び照明を用い、切片の向きだ

けを変える二つの提示条件を計画する。表皮と内部

の配分が変わる切り方の変更まで同時に行うと、配

置と試料組成の影響を区別しにくくなるため、この

例では向きの変更に限定する。 

TDC では、平面内の方向、断面・層境界の識別、提

供目的の達成度を選択する。識別正答、回答時間、

説明内容はそれぞれの手順で記録する。SEAS で

は、その記録を構造軸の判断根拠として参照すると

ともに、他の四軸も所定の項目に沿って判断する。

本人の好ましさは別尺度で測定し、識別の容易さと

の関係を個別に検討する。 

7 2 結果の組合せから改善先を考える 

表 3 は、方法の説明用に設定した仮想的な結果の組

合せである。各体系を分けて記録することで、製

品、提供手順、学習課題、好みのどこを検討するか

を具体化する。原因については、変更する条件を絞

った再評価によって検討する。 
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表 3 仮想的な結果の組合せと次の確認 

観察又は判断の組合せ 次に確認する事項 

製品状態は仕様に適合するが断面を識別しにくい 向き 視点 照明 説明手順を個別に確認する 

識別は改善するが本人の好ましさは変わらない 学習目的の達成と嗜好を別の成果として記録する 

提供判断は高いが目的を達成できない 判断の根拠と最適域を見直し 本人の行動を照合する 

時間の経過とともに組織と香りが変わる 
提示時点と温度履歴を確認し 同じ状態を比較しているか

を調べる 

この手順の意義は、どの観察から何を判断し、次に

どの条件を確かめるかを記録できる点にある。実践

で蓄積した知見を基盤として、従来の記録方法との

比較を通じ、有用性と適用条件をさらに明らかにす

る研究を継続する。 

8 検証命題 
本節では、実践に由来する枠組みの有用性と適用範

囲を検討する四つの比較命題を提示する。四命題は

今後の比較研究のために定めたものであり、本稿の

成果は命題と評価手順の定式化にある。各命題につ

いて、支持の程度を評価できるように比較条件と評

価項目を設定する。 

8 1 命題 1 判断対象の分離と説明の追跡可能性 

状態所見、提供判断、本人の体験を分け、条件付き

の記録で結ぶ方式は、第三者による判断根拠と改善

対象の特定を助けると予測する。比較は、自由記

述、同じ欄を持つが記録間の対応を示さない構造化

記録、根拠となる記録の識別番号で対応を示す接続

記録の三条件とする。同じ観察情報、同程度の記入

時間、近い経験水準を保ち、根拠の特定率、判断対

象の取り違え率、確認時間を測る。接続記録と構造

化記録の比較を、接続そのものの有用性に対する主

要比較とする。 

命題の支持は、根拠の特定率と記録負担を合わせて

評価する。根拠の特定率が同等又は低下する場合

や、記録負担により重要な観察の記載が減る場合も

記録し、方法の適用条件を検討する。評価者には方

法名と開発者を伏せ、記録の内容自体を判定しても

らう。 

8 2 命題 2 参照仕様の共有と適合判断の一致 

同じ試料を評価する際、参照仕様、項目の定義、判

定例を事前に共有する条件は、各評価者が暗黙の参

照に依存する条件に比べ、ICES の項目別判断の不

一致を減らすと予測する。訓練量と試料条件をそろ

え、独立評価の記録を保持する。単に全員が似た評

点を付けるようになることと、必要な状態差を識別

できることは区別して確かめる。 

参照共有後の一致度に応じて、定義や判定例の明確

さ、項目の重なり、参照仕様の具体性を検討する。

異なる参照仕様に基づく判断は、それぞれの仕様と

根拠に照らして解釈する。 

8 3 命題 3 構成の操作と知覚及び行動 

製品状態と提示条件をそろえた断面比較課題では、

対象となる断面を観察者に向ける構成は、断面が見

えにくい構成に比べ、識別の正確さ又は判断の速さ

を改善すると予測する。TDC の空間構造を操作条件

とし、断面の識別を過程の記録、課題正答を成果の

記録とする。比較の順序、反復による学習、視力又

は事前知識の差を考慮する。 
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この予測の対象は、定めた課題と対象者における識

別の正確さと判断の速さである。味の強度、好まし

さ、購買意向は、それぞれの問いに応じた成果とし

て測定する。知覚上の識別と課題正答の関係を過程

から説明する研究では、時間順序と代替的な説明を

扱い、媒介的な因果関係を検討する。 

8 4 命題 4 提供判断と独立した目的達成 

対象者と目的を事前に定めた場面では、本試行の成

果を知らずに確定した SEAS の提供判断が、その後

に独立測定する目的達成について、ICES の状態判

断に加えて予測情報を持つと予測する。判定根拠に

は、別の試料・参加者を用いた標準化した予備提供

を利用できる。比較学習では課題正答や説明の正確

さを成果とし、本試行の参加者回答を事前の SEAS

判定に含めない。 

予備提供で得た判定と条件を本試行前に固定し、独

立した対象者又は場面で検証する。実施前に必要な

根拠が得られない項目は 0 コードとし、所定の成立

条件を満たさなければ OCI を作らず、利用できる項

目・軸を事前指定して分析する。基礎情報のみ、

ICES 所見を追加、さらに SEAS 所見を追加するモ

デルを比較する。同じ成果を SEAS 判定にも目的達

成にも使う循環を避け、好みは別の成果として扱

う。 

9 個別の実証研究への展開 

9 1 定義と内容の確認 

個別の研究を設計する段階では、三体系の各項目に

ついて、観察対象、定義、参照、回答者、時点、尺

度、判定例を対応づける。製造、熟成、販売・提

供、官能評価及び消費者理解の異なる立場から確認

を受け、必要性、理解の一致、重複、網羅性を検討

する。この項目内容の検討と、観察データによる評

価性能の検討を組み合わせて、妥当性の根拠を明確

にする。 

TDC の各項目は、ある研究では操作条件、別の研究

では観察過程又は結果として用いられるため、研究

開始前にその役割を定める。SEAS と ICES につい

ても、複数の要素が全体の適合を構成するモデル

と、項目が共通の潜在因子を反映するモデルを区別

する。因子分析や内的一貫性を用いる際は、項目の

成り立ちと研究目的に合う測定モデルを選定する。 

9 2 反復と独立評価 

次に、条件をそろえた試料の反復提示により、項目

ごとの回答分布、判定不能の頻度、同じ評価者の反

復性、評価者間の一致を調べる。提示順と試料コー

ドを管理し、協議前の独立記録を残す。評価者数、

試料数及び反復数は、予定する分析と必要な精度に

基づいて決める。 

四段階の判断には順序性を考慮した一致指標又はモ

デルを検討し、係数だけでなく、どの項目でどの方

向に不一致が生じたかを示す。偶然一致を補正する

指標を用いる場合も、回答が特定段階に集中する影

響を併せて確認する。項目単位の分析を基本とし、

OCI 及び SCI とともに、複数の観点から評価性能を

検討する。 

9 3 構成と提供の比較研究 

構成の比較では、一度に操作する要因を明確にし、

同じ製品から適切に対応させた試料を用いる。反復

提示が許される課題では順序を均衡化し、学習や記

憶が強く残る課題では参加者間の割付も検討する。

温度、量、時点、情報、視点を記録し、操作に伴っ

て変化する露出面積や香気放出を、固定すべき条件

と検討すべき過程に分ける。 

主要な成果、除外条件、欠測処理及び分析方法は、

結果を見る前に定める。条件の効果を検討する際

は、同じ参加者、試料又は場面から得られる回答の

まとまりを考慮する。探索段階で選んだ説明は、新

しい試料と参加者による研究で確かめる。効果の方
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向と大きさ、変化が同等であった条件をともに記録

し、適用範囲の明確化に利用する。 

9 4 教育と現場での有用性 

実務での有用性は、評点の一致に加え、記録時間、

説明の理解、改善方法の具体性、変更後の成果から

評価する。工房へのフィードバックでは、官能所見

を製造・熟成・保管記録と照合して、原因に関する

仮説を立てる。学習者には、感じたこと、参照に照

らした判断、次に確かめる事項を区別して説明する

課題を用いる。 

データを用いる研究を実施する場合は、実施機関の

手続に従い、必要な倫理審査、参加同意及び個人情

報管理を整える。外部評価者を含め、開発者による

期待や訓練内容が結果に与える影響も検討する。研

究用記録と正式な鑑評又は認証記録は、用途と条件

を明示して管理する。 

10 考察 

10 1 学術的貢献 

本稿の貢献は、製品状態、提供適合及び食体験を、

判断対象と参照先を保持した一つの研究枠組みとし

て定式化し、実務的有用性を比較できる命題へ展開

する点にある。記述語彙、仕様適合、食事の文脈、

期待と経験の区別を扱う先行研究と、第 3.1 節に示

した教本と運用文書を基盤としている。 

この構造は、製品状態の適合、提供目的の達成、本

人の好み、学習成果、風味の評価を、それぞれの判

断対象と条件に照らして記述する方法を与える。例

えば、構成変更に伴う学習成果の変化と風味評価の

変化を個別に記録し、両者の関係を検討できる。追

加的な説明力と記録上の有用性は、第 8 節の命題を

用いて評価する。 

表 4 先行研究との比較から定める本稿の貢献 

比較対象 共有する基盤 本稿で具体化する点 

チーズの記述語彙 

［3,4］ 
属性を用語と参照例で共有する 

同じ観察を製品仕様と提供目的へ別々に照合す

る判断手順 

ISO 22935-3 

［13］ 
乳製品の感覚特性を製品仕様へ照合

する 
ICES の所見を SEAS へ参照する条件と指数を相

互換算しない接続 

FAMM 

［14］ 
食品 人 環境を含む食事サービスを

捉える 
チーズの状態診断から目的別提供と独立した体

験結果までを記録で追う 

Grunert の品質認知の

枠組み 

［15］ 
期待と経験される品質を区別する 

消費者の期待に加え 製品仕様と提供目的を別の

判断参照として保持する 

右列は、参照した先行研究との比較に基づく、本稿

の概念構造上の位置づけを示す。実務上の性能比較

は、第 8 節の命題に対応する研究で扱う。 

本稿は、判断根拠を追跡できる接続モデル、尺度ご

との意味と適用条件、及び既存方式と比較可能な四

命題を示す。一般的な構造化記録による効果と、三

体系を接続したことによる追加効果を分けるため、

命題 1 では記録欄をそろえた比較を置く。命題 4 で

は、製品状態を知ったうえで提供判断が独立した成

果について何を追加するかを検証する。 
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10 2 教育実践から社会的参照への接続 

本枠組みは、著者の教育・提供実践で培われた観

察、説明、構成の知見を、教本と基準体系へ整理す

る取組から成立している。教育では、感覚の記述と

判断理由を共有し、提供の現場では対象者と目的に

応じて構成や方法を検討する。これらの実践基盤

を、定義、参照資料及び運用規則を備えた文書とし

て公開することにより、受講者、教育者、実務者が

同じ記述を参照し、検討するための基盤となる。生

産者支援や消費者との対話への活用についても、対

象と条件を明示して展開できる。各場面で得られる

成果の大きさは、本稿の概念分析とは別に評価す

る。 

社会で継続して使うためには、記録の詳しさと現場

の負担の均衡が必要である。研究では必要な条件を

詳しく残し、実務では目的に応じた表示と参照方法

を設計する。ただし、項目を減らした試行用の記録

票を使用する場合は、第 4〜6 節に示す全項目によ

る評価及び指数と区別する。現場から得られた判定

不能例や不一致例は、定義、教材、判定例の改訂に

利用する。 

10 3 根拠の範囲と研究の継続 

本稿が示す成果は、実践に由来する枠組みの概念的

定式化である。今後も研究を継続し、個別の比較条

件における効果量、評価者間の一致、他の対象・場

面への適用可能性を、実践記録の分析と比較研究で

検討する。複数評価者の判定を集約する方法も、目

的と条件を明示して検討する。外部文献は本稿の目

的に沿って選定しており、学術的な位置づけは本稿

で比較した文献の範囲に基づく。 

項目数、四段階及び有効三項目という規則について

は、項目内容、一致度及び反復性の評価を通じ、機

能する目的と条件をさらに明確にする。等重みは第

6.2 節に示す運用上の選択であり、経験的な最適性

とは区別して扱う。製品、言語、訓練歴、文化及び

提供場面の違いも研究対象とし、適用範囲を検討す

る。開発者による選択や解釈が整理に及ぼす影響を

考慮し、外部の研究者・実務者による検討と、独立

した条件での検証を通じて研究を発展させる。 

11 結論 
本稿は、12 年間のチーズ教育事業における実践知と

関連研究を基盤に、ICES・SEAS・TDC を接続する

評価方法論を示した。製品状態の適合判断、目的に

対する提供適合判断、構成と食体験の関係を整理

し、各体系の判断根拠を保持した。試料、条件、時

点、項目を特定できる観察記録を接続単位とし、概

念モデルと運用原則を明示した。 

本稿は、職業教育と提供実務に基づく評価方法論

を、第三者が引用・検討できる研究論文として公開

するものである。今後も実践と研究を継続し、問い

に応じた既存記録の分析と比較研究を通じて、個別

の効果、評価性能及び適用範囲の根拠を明確にす

る。第 8 節の四命題は、その研究を具体化する指針

として示した。 

英文要旨 

An Evaluation Framework Connecting 
Product State, Provision, and Eating 
Experience 

Conceptual Structure and Operational 

Principles of ICES, SEAS, and TDC 

Cheese evaluation requires product-state 

conformity to specifications, the suitability of 

provision for its intended recipients and 

purpose, and the sensations and preferences 

experienced by the eater to be considered with 

their respective evidence. This paper examines 

the International Cheese Evaluation Standard 

(ICES), Sensory Evaluation Applied Standard 
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(SEAS), and Three-Dimensional Composition 

Theory (TDC), systems developed from 

knowledge accumulated through the author's 

twelve years of cheese education practice and 

relevant prior research. It presents product 

state, provision conformity, and composition–

experience relationships as a conceptual 

model. Comparison with research on cheese 

sensory vocabulary, presentation conditions, 

dairy-product specification compliance, meal 

services, and quality perception clarifies the 

relationships between two references —product 

specifications and provision goals —and the 

individual's experiential outcomes. The unit of 

connection is an observation record identifying 

the sample, conditions, time, and item, 

retaining the principles of evidence referencing 

and independent judgment. Four testable 

propositions address judgment traceability, 

shared reference specifications, manipulation 

of composition, and independently measured 

goal attainment. The contribution is the 

formalization of practice-derived knowledge as 

a judgment structure available for external 

reference and examination. The analysis 

addresses concepts and operational structure. 

Research on specific effects and applicability 

will continue through participant-response 

analyses and comparative studies. 

研究上の申告 
データと資料の利用可能性 本稿は概念と運用構造

を分析対象とする文書研究である。基盤となる教本

と理論資料・仕様書を文献［1,10–12］に示し、外

部研究と規格は対応する文献番号で示す。主要な定

義、判断対象、運用規則及び算式を第 4〜6 節に記

載し、方法を説明する図、仮想例及び比較命題を提

示する。参加者回答を用いる分析は、対象期間、集

計単位、利用可能な記録を明示する個別の実践研究

として扱う。 

著者と対象事業との関係 著者は CAFAJ 理事長で

あり、本稿で扱う体系及び教本の開発と教育事業に

関与する。関連教本は履修者に販売されている。著

者自身の実践を背景とする整理であることを開示

し、外部の読者による検討と後続研究に接続する。



ICES SEAS TDC を接続する評価枠組み 

14 

参考文献 
［1］金子敏春．KR Knowledge Reference フロマジェ認証 共通教養教本 上巻 チーズの文化 科学と評価．CAFAJ 研究出

版；2026． 

［2］Jaakkola E. Designing conceptual articles: four approaches. AMS Review. 2020;10:18–26. 

［3］Drake MA, McIngvale SC, Gerard PD, Cadwallader KR, Civille GV. Development of a Descriptive Language 

for Cheddar Cheese. Journal of Food Science. 2001;66(9):1422–1427. 

［4］Drake MA, Gerard PD, Wright S, Cadwallader KR, Civille GV. Cross validation of a sensory language for 

Cheddar cheese. Journal of Sensory Studies. 2002;17(3):215–227. 

［5］Michel C, Velasco C, Gatti E, Spence C. A taste of Kandinsky: assessing the influence of the artistic visual 

presentation of food on the dining experience. Flavour. 2014;3:7. 

［6］Harrar V, Spence C. The taste of cutlery: how the taste of food is affected by the weight, size, shape, and 

colour of the cutlery used to eat it. Flavour. 2013;2:21. 

［7］International Organization for Standardization. ISO 6658:2017 Sensory analysis — Methodology — General 

guidance. Geneva: ISO; 2017. 

［8］International Organization for Standardization. ISO 8586:2023 Sensory analysis — Selection and training of 

sensory assessors. Geneva: ISO; 2023. 

［9］International Organization for Standardization. ISO 11132:2021 Sensory analysis —  Methodology — 

Guidelines for the measurement of the performance of a quantitative descriptive sensory panel. Geneva: ISO; 

2021. 

［10］CAFAJ．TDC 統合理論原本［理論資料］．2026． 

［11］CAFAJ．SEAS KR 正式仕様書 官能適用評価基準［仕様書］．2026． 

［12］CAFAJ．ICES KR 正式仕様書 国際チーズ鑑評基準［仕様書］．2026． 

［13］International Organization for Standardization. ISO 22935-3:2023 Milk and milk products — Sensory 

analysis — Part 3: Method for evaluation of compliance with product specifications for sensory properties by 

scoring. Geneva: ISO; 2023. 

［14］Gustafsson I-B, Öström Å, Johansson J, Mossberg L. The Five Aspects Meal Model: a tool for developing 

meal services in restaurants. Journal of Foodservice. 2006;17(2):84–93. 

［15］Grunert KG. Current issues in the understanding of consumer food choice. Trends in Food Science & 

Technology. 2002;13(8):275–285. 

資料の参照範囲 文献［2,5,6］は出版社の公開本文、［3,4,15］は著者所属機関の抄録・書誌、［14］は出版社の抄録・

書誌、［7,8,9,13］は国際標準化機構の公式書誌・公開概要を参照した。規格への言及は、各規格の対象と方法の位置づ

けに関するものである。 


	要旨
	1 研究背景と目的
	2 先行研究との関係
	2 1 チーズの記述と評価者間の共有
	2 2 提示条件と食体験
	2 3 官能評価規格と本稿の範囲
	2 4 食事サービスと品質認知の統合モデル

	3 概念分析の資料と方法
	3 1 対象資料と選定方法
	3 2 分析手順
	3 3 実践基盤と本稿の分析範囲

	4 三体系の定義と判断対象
	4 1 ICESによる製品状態の判断
	4 2 SEASによる提供適合の判断
	4 3 TDCによる構成と体験の関係の検討

	5 観察記録を介した接続モデル
	5 1 接続の原則
	5 2 共通記録と判断の独立性
	5 3 適用条件と比較研究

	6 判定と指数の運用規則
	6 1 四段階判定と判定不能の区別
	6 2 算出条件
	6 3 集計上の仮定と比較可能性
	6 4 個人判定とパネル代表判定

	7 接続モデルの仮想適用例
	7 1 断面を比較する学習場面
	7 2 結果の組合せから改善先を考える

	8 検証命題
	8 1 命題1 判断対象の分離と説明の追跡可能性
	8 2 命題2 参照仕様の共有と適合判断の一致
	8 3 命題3 構成の操作と知覚及び行動
	8 4 命題4 提供判断と独立した目的達成

	9 個別の実証研究への展開
	9 1 定義と内容の確認
	9 2 反復と独立評価
	9 3 構成と提供の比較研究
	9 4 教育と現場での有用性

	10 考察
	10 1 学術的貢献
	10 2 教育実践から社会的参照への接続
	10 3 根拠の範囲と研究の継続

	11 結論
	英文要旨
	研究上の申告
	参考文献

