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はじめに
　栄養の指導を業とする栄養士には、対象者の栄
養計画を、食事計画・献立・調理へと展開する能
力が必要とされている。１）栄養士課程の学生は栄
養士実践科目なかで、給食管理、栄養教育論、臨
床栄養学、応用栄養学の各栄養士実践科目におい
て、栄養管理を具体的な食物や料理に変換する手
段として、献立作成を繰り返し学修する。
　特定給食の献立作成においては①給与栄養目標
量の設定範囲である、②対象者の食事に対する
ニーズを把握している、③給食施設の規模および
供食数、④施設の調理能力に応じた作業範囲であ
る、⑤衛生や安全面に十分配慮する、⑥経費が予
算内であること、⑦旬の食材を考え、心の栄養に
も気を配る、⑧栄養教育の生きた教材となるも
の、という条件を考慮しなければならない。栄養
士の実力は献立作成に現れるといわれ、その能力
を発揮し、評価を得ることができる、２）と考え
られるので、栄養士課程の給食関連教科において
は、これらの条件にかなう給食向け献立作成を、
講義・実習を通して学ぶ。
　本学では、2 年後期開講の給食計画実務論にお
いて、特定給食における栄養管理から献立計画、
給食の実施、実施後の給食・献立評価の流れと、
特定給食献立に求められる条件を学ぶ。同時開講
の栄養士基礎演習においては、学生は食事摂取基

準の概要と青年女子に対する活用方法を学んだ
後、給与栄養目標量設定の方法と食品構成ととも
に、前述の特定給食施設における献立作成に必要
な条件と献立作成の基本を学んだ後、実際に献立
を作成する。その後、3 年前期開講の給食の運営
実習Ⅰにおいて、初めて学生自ら作成した献立
を、食事として特定多数の人々に提供する経験を
する。この実習で学生は、特定多数人への食事の
提供を計画・実施・評価の段階を経て学ぶが、献
立計画は計画部分の大きな柱である。
　本稿では平成 20 年度から 24 年度までの間、実
習で食事提供を行った献立の使用食品を食品群に
分類、給与栄養目標量と実施給与量を比較し、報
告するとともに、これらと実習献立表作成指導方
法との関連と今後の栄養・食事計画及び指導方法
の改善とを考察した。

平成20年、21年度給食の運営実習献立計画と
献立表作成指導について
　平成 20、21 年度は本学学生寮「清風寮」厨房
を使用し、給食の運営実習を 3 年前期集中講義で
実施した。３）「清風寮」の主たる加熱用厨房機器
は表 1 の通りであった。献立作成は 2 年後期末に
ガイダンスの時間を設け、給与栄養目標量（表
2 ）と食品構成表、使用食品と使用量の注意点、
献立パターン、料理様式等の説明を行い、その後
学生の半数に肉類を主菜主材料とする主食・主菜
副菜・汁・デザートからなる献立を、残りの半数
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には魚介類を主菜主材料とする献立を課題として
作成・提出させ、実習指導者が加熱用厨房機器、
学生の調理能力と清風寮の通常の給食とのバラン
スを考慮し、実施する献立を班当り 3 つ決定し
た。その後、学生と教員とで試作をし、材料、調
味料の分量を確認調整した。実施に際しては、学
生の調理能力と予算を考慮し、デザートを各班 3
回目のみ調理提供した。食材料予算は、清風寮の
普段の食費の範囲内とした。
　平成 22 年度からは、本学新校舎、新実習室に
おいて、週 1 回合計 15 回実施した。３）新実習室
の主たる加熱用厨房機器は表 1 の通りである。食
材料予算は食券販売価格内とした。
　平成 22 年度は、3 年後期に実習を開講した。
この学年から 2 年後期に栄養士基礎演習を開講し
たので、この科目において、食事摂取基準の概要
を講義し青年女子の一日分献立作成の演習を実施
した。実習は 5 班編成で行った。実習献立は、3
年前期にガイダンスを行い、給与栄養目標量（表
2 ）と食品構成表（表 3 ）を示し給食調理提供 10
回分のうち 5 回分の献立（主食、主菜、副菜、デ
ザートからなる）を 1 班 1 ずつ、班内での話し合
いと試作を経て決定させた。献立作成の指導の際
に、主菜のたん白源となる食品を班に割り当て指
定した。即ち主菜の主材料肉類、魚介類、豆・豆
製品及び卵類を班に割り当てた。食品構成表が連
続する一定期間における食品群の平均使用量を目
指したものであることが、給食の運営実習Ⅰを給
食の一定期間とみなすと理解しやすいことと、実
施する献立の使用食品の偏りや重複、連続を避け
ることを目的とした。教員は、献立作成と試作を
通して献立料理様式と調理方法、季節感、食品選
択などに関して助言し、献立を決定、実施させ
た。残り 5 回分は実習食事提供と並行しながら、
献立作成と試作を行わせた後、献立を決定、実施
させた。
　平成 23、24 年度には、2 年後期の栄養士基礎
演習で、一日分献立作成の演習を行わせたのち、
給与栄養目標量（表 2 ）、食品構成表（表 3 ）を
示した後、学生を 3 班に編成し実習用献立を課題

として作成提出させた。平成 22 年度同様の目的
で、班の中で肉類を主菜のたん白源の食品とした
献立、魚介類のそれ、豆・豆製品または卵類のそ
れを学生 1 人 1 人に割り当てた。学生の調理能力
や調理方法・材料の偏り、重複、連続を避ける観
点から、料理の調整を教員が行った後、1 班当り
3 つの、主食、主菜、副菜、デザートからなる、
合計 9 献立を決定・実施させた。

実施献立表の分析
　実施献立表は「エクセル栄養君Ver6.0」を使
用し、エネルギー及び栄養価の計算を行った。さ
らに、一食当たり使用食品を 28 食品群に分類
し、重量を集計した後、各年度の食品群別平均給
与量（表 3 ）と平均給与栄養量（表 4 ）を集計し
た。

結果と考察
　平均給与栄養量については平成 20，21 年度献
立のエネルギーは給与栄養目標量にやや不足する
ものの、すべての献立が一般的に許容範囲とする
プラスマイナス 10％の増減範囲内に収まる給与
量であった。たんぱく質脂質、炭水化物の 3 大栄
養素は給与栄養目標量とほぼ等しい給与量であっ
た。微量栄養素ではカルシウム給与量が平成
20，21 年度給与栄養目標量の 70％の給与量であっ
た。食塩相当量は、給与栄養目標量の 1.5 倍を超
える給与量であった。平成 22 年度から 24 年度に
は、給与栄養目標量を食事摂取基準が改訂になっ
たことと、学生の生活活動レベルを「普通」から

「低い」に見直したことにより、エネルギーの設
定を低くした。このように設定した給与量を超え
るエネルギー量ではあるものの、プラス 10％の
給与量であり許容の範囲内であった。3 大栄養素
は基準の範囲内の給与量であった。カルシウムの
平均給与量は、平成 20 ～ 21 年度に比し若干増加
したものの、平成 22 ～ 24 年度給与栄養目標量の
70％弱の給与量であった。ビタミンＡが給与栄養
目標量に比し 88％となった。逆にビタミンＣが
平成 20，21 年度に比し給与量が増加した。
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表5　各年度献立区分ごと出現回数
主食 主菜 副菜 デザート 漬物

平成 20 年，21 年 12 12 12 4 12
平成 22 年 10 10 10 10 0

平成 23 年，24 年 9 9 9 9 0
単位：回

表 6　主菜・副菜の料理様式と調理方法
主菜 副菜

実施
回数

料理様式 調理方法 料理様式 調理方法

和風 和洋折衷 洋風
中華
風
韓国
風 煮る 焼く 炒める

揚げ
る 蒸す 和える 和風 和洋折衷 洋風

中華
風
韓国
風 煮る 焼く 炒める

揚げ
る 蒸す 和える

平成 20 年度 5 1 2 4 0 6 2 3 1 0 0 4 4 1 1 2 0 0 2 1 0 9 12
平成 21 年度 6 1 1 3 1 4 4 2 2 0 0 4 1 3 3 1 0 1 0 0 0 11 12
平成 22 年度 3 0 5 2 0 3 3 1 2 1 0 5 1 4 1 0 1 0 1 0 0 9 10
平成 23 年度 3 1 1 4 0 0 1 5 2 0 1 4 2 0 3 0 0 0 0 0 0 9 9
平成 24 年度 3 1 2 3 0 1 3 2 3 0 0 2 2 2 2 1 0 0 0 0 0 9 9
単位：回

　食品群別平均使用量に関し、平成 20，21 年度
では緑黄色野菜の給与量、野菜漬物、肉類の給与
量が多く、果物、魚介類、牛乳乳製品の給与量が
少ない。平成 22 ～ 24 年度では、いも類、緑黄色
野菜類、肉類が減少し、砂糖類、魚介類、牛乳・
乳製品、果物類の給与量が増加した。野菜漬物は
供給量がゼロになった。
　砂糖類と牛乳・乳製品、果物類が、22 ～ 24 年
度で増加したのは、デザートを毎回実施したこと
と関連があると考えられる。魚介類が増加し逆に
肉類が減少したのは、献立作成に際し、実施回ご
と主菜の主たるたんぱく源の食品を指定したこと
によると考えられる。新実習室には、ティルティ
ングパンとスチームコンベクションオーブンが設
備されたことにより、魚類の調理に便利になった
ので、魚介類の献立生作成を学生に割り当てると
きに教員の抵抗感がなくなったことも使用回数が
増えたことと関係する。野菜漬物の使用について
は、平成 21 年までは実習施設清風寮の習慣に従
い毎回大根漬けを添えていたが、平成 22 年から
は漬物の給与をしていないため給与量がゼロと
なった。
　食塩の給与量が給与栄養目標量を毎年超えてい
ることは、献立作成時に特に指導すべき点である
と考えられる。食塩の給与量が多いことには和風

献立提供回数が多いことが一因と考えられる（表
5 ）。和風献立は洋風献立に比し食塩の使用量が
多くなる傾向がある。４）エネルギー量が成人とし
ては比較的低い 18 ～ 29 歳女性、身体活動レベル
Ⅰ（低い）の食事摂取基準に対応する給与栄養目
標量の献立では、洋風、中国風の献立よりも和風
献立を多く採用するほうがエネルギー及び 3 大栄
養素の給与量が給与栄養量目標量範囲内に収まり
やすいので、主菜が洋風中国風であっても副菜、
汁が和風であることも許容すると指導したこと
が、食塩の給与量が目標量を超えた一因と考えら
れる。
　食塩の過剰摂取は、日本人の栄養摂取と高血圧
等生活習慣病に起因する死亡率との関連で、常に
問題にされている事項である。さらに本学の位置
する青森県においては、食塩の 1 人 1 日当たり摂
取量は男性で全国2番目に、女性で3番目に多い５）

ので青森県人は濃い味付けを好むと考えられる。
この濃い味付けを好む県民の子女が、実習喫食者
の過半数をしめるので、食塩の給与栄養目標量の
範囲内の食塩使用量の献立の食事を提供した場
合、喫食調査評価が悪い結果になることが予想さ
れる。しかし、都道府県別では平均寿命の最下位
に位置し、心疾患や脳血管疾患での死亡率が全国
でも上位に位置する６）本県県民の健康と栄養の



50 諸　　岡　　み ど り

状況を考えるとき、給食の運営実習献立が日本人
の食事摂取基準を基本とした給与栄養目標量に適
しない給与量であることは、喫食者への食の教育
という観点から望ましくないと考えられる。栄養
士課程における給食の運営実習や給食管理実習
は、「一定基準量の栄養量を提供する方法論を学
ぶだけでなく、学生自ら一定基準の栄養量の食事
を取ることについて学ぶ場」７）としての役割があ
る、と考えられるためである。次年度以降は、濃
い出し汁、酸味や香辛料、香味野菜、うま味食材
等を利用することにより実習献立の減塩を図るこ
とを、献立作成時から繰り返し指導すべきである。
　またカルシウムの給与量が給与栄養目標量の
70％にとどまる給与量であることも、特に指導す
べき点であると考えられる。この給与量は同年代
女性の食事摂取基準EARの 1/3 にもみたない。
カルシウムは、日本人に不足する栄養素の一つと
して重要である。「カルシウムは骨におけるミネ
ラルの主成分であるが、血液中では重要な陽イオ
ンである。その血中濃度が厳格にコントロールさ
れていることはすべての細胞が正常に機能するた
めに必要なことである。」８）カルシウムは牛乳・
乳製品に豊富に含まれるので、カルシウム摂取に
はまず牛乳と考えられがちだが、エネルギー給与
目標量設定の低い食事のカルシウム源を牛乳・乳
製品にばかり頼るとすれば、エネルギーとたん白
質、脂質給与の過剰につながりかねないので、特
にカルシウム含有量の多い海藻類、野菜類、小
魚・甲殻類の使用を毎回少しずつ図るよう指導す
ることが必要であると考える。
　砂糖類の給与量が食品構成に比べ多い。デザー
トが毎回実施された平成 22 年度からが特に使用
量が増加している。砂糖の給与量過剰は肥満や生
活習慣病予防の観点からは望ましくないが、「心
の栄養にも気を使う」とした前述特定給食の献立
の条件を考慮するとともに、食品衛生的配慮をし
たデザートの提供を学ぶことが、将来特定給食施
設の栄養士として社会に出るであろう学生には必
要なので、許容すべであろう。料理の味付けに使
用する砂糖は、食塩使用量とのバランスによって

使用量が変化するので、食塩使用量が減少すれ
ば、砂糖使用量が減少することも期待される。

まとめ
　給食の運営実習は、給食の計画実施評価の過程
を学ぶべきものである。献立評価については、毎
回の喫食調査による評価に接する一方、一連の食
事提供が終了した後に食品群別給与量と給与栄養
量を給与目標量や食品構成表との比較を行うこと
により、献立の栄養や食品の評価を実施者である
学生が行い、喫食者の嗜好への配慮とともに、望
ましい給食の栄養量の考察と、喫食者への食教育
の場としての給食実習の役割を考えさせることが
必要であろうと考えられる。さらに献立作成指導
にあては、食塩、カルシウム等、特に過剰または
不足しがちな栄養素を適切に摂取する献立となる
よう、食品や調味料の使用について繰り返し指導
することが必要である。このことは食教育の観点
からも必要である。
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