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Ⅰ はじめに
学校や病院、社会福祉施設、事業所などの集団
給食施設で提供される給食は、対象者の健やかな
発育・発達、健康の保持・増進、疾病の予防およ
び治療、QOL（quality of life；生活の質）の向上
を目的に実施されている１）。給食は単に喫食者に
適正な栄養量を摂取してもらうための食事提供と
いうだけでなく、喫食者にとって望ましい食品の
選択、料理の組み合わせ、食事量などを理解して
もらうための栄養教育媒体としても重要な役割を
果たしている。献立作成は栄養管理における重要
な業務のひとつであり、栄養、食品、調理、衛生
などに関する様々な知識と技術が必要となる１，２）。
管理栄養士、栄養士を目指す学生にとって習得し
たい重要な能力の一つであり、食物栄養学科のカ
リキュラムにおいては多くの科目の中でこの献立
作成について学習を行う。

本学の「給食管理実習Ⅰ・Ⅱ」では、集団給食、
大量調理の献立や調理について学ぶ実習を行って
いる。特に２年次前期の「給食管理実習Ⅱ」では、
学生がグループごとに考えた献立に基づいて実習
を行う。献立作成から発注、検収、調理、喫食、
残食調査、アンケートなど一連の流れを学び、実
施献立の栄養評価、作業工程や衛生面の評価を行
い、知識および技術の習得を目指す。
２０２１年度の実習では、従来の「大学生の昼食献
立」の設定に加え、食材について調べ、知識を増
やすことをねらいとし、コロナ禍であることも考
慮して「免疫力を高めるメニュー」をテーマとし
て設けた３）。テーマを設けることの影響や効果を
調べるため、テーマを設けていない２０２０年度の献
立と献立内容や栄養素量、栄養比率、野菜使用量
について比較、検討を行った。

Ⅱ方法
１．期間・対象
２０２０年度および２０２１年度の「給食管理実習Ⅱ」
において学生が作成および実習を行った昼食時の
献立。主食、主菜、副菜、汁物、デザートの組み
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合わせを基本とした各年１２献立、計２４献立を対象
とした。献立作成時の１グループの人数は５～６
人であった。

２．献立作成時の基準およびテーマ
大学生（２０代）の昼食１食分として、献立作成

時のエネルギーおよび各栄養素の給与栄養目標量、
栄養比率の目標値は日本人の食事摂取基準４）を基
に設定し、学生に提示した。これに加え２０２１年度
は「免疫力を高めるメニュー」をテーマとして設
け、テーマを考慮した献立作成を学生へ指示した。

３．献立作成・栄養価計算
学生はスマートフォンやパソコンを利用し、食
材や料理について検索しながら献立作成を行った。
作成にはMicrosoft Excelアドインソフト エクセ
ル栄養君Ver．８（建帛社）を使用した。実習後は
実施献立に基づいて食材や分量の変更、修正を
行った。

４．評価・検討
実施献立表より、献立の特徴や傾向、給与エネ
ルギー量、各栄養素量、栄養比率、野菜使用量に
ついて比較を行った。２０２０年度と２０２１年度の栄養
量の比較にはExcel®統計処理（医学図書出版株
式会社）を使用し、マンホイットニーのU検定に
よる解析を行った。検定の有意水準は５％とした。

Ⅲ．結果および考察
１．献立内容、使用食材
実施献立一覧を表１に示す。本実習において主
食はすべて米飯としている。２０２０年度は白ご飯が
９回（出現率７５．０％）、わかめご飯、きのこご飯、
カレーライスが各１回ずつであった。２０２１年度は
白ご飯が１０回（出現率８３．３％）、麦ご飯が２回で
あり５）、カレーライスなどの複合料理の出現はな
かった。献立作成段階では五穀米を検討したグ
ループもあったが、本実習において五穀米の炊飯
実績がなく、また購入量、価格などの理由により
麦ご飯となった。白米以外、例えば麦ご飯や五穀
米を取り入れようとするグループが近年増加傾向

表１ 実施献立一覧
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にある６）。２０２１年度の麦ご飯もこれらの雑穀嗜好
の背景に合わせ、免疫力アップを意識した結果で
あると考察する。雑穀の栄養学的特性、調理特性
を踏まえ、今後実習への応用が求められている６，７）。
主菜は国民健康栄養調査の結果において若い世
代は魚介類よりも肉類を好む傾向が示されている
が８，９）、本実習においても同じ傾向を示している。
２０２０年度と２０２１年度の肉料理と魚料理の出現率に
差はなかった。各１２献立中ハンバーグが３回ずつ
出現する点も同じであり、学生が好む料理であり、
且つ一品料理として献立作成が容易な料理である
ことが再び示された。獣鳥肉類の中で牛肉の使用
は両年とも無く、豚肉と鶏肉の出現度にも差はな
かったが、２０２１年度はこれまで本実習において出
現がなかった料理が幾つか登場した。「豚キムチ」
や「ジンジャーチキン」がそれに当たる。魚料理
についても「ししゃもの唐揚げ」はこれまで出現
がなかった料理である。これらの傾向が「免疫力
を高める」を意識したものであったのか、この年
の特徴であったかは検証できていない。この点に
ついては、献立の特徴やポイントを発表する食育
の時間を設けることで、学生がどのような考えで
その献立を作成したか共有でき、学生同士の学び
を深めることにつながると考える。
副菜は２０２０年度、２０２１年度ともにその多くが和

え物やサラダ類であること、また炒め物と煮物は
合わせて２回ずつである点も同じであった。しか
し、２０２１年度は献立名に「切干大根」と「ひじき」
が入った副菜がそれぞれ２献立ずつ出現したこと
が特徴である。「免疫力を高める」を意識するこ
とがこれらの食材選びに影響を与えたことが示唆
された。
汁物は２０２０年度１１献立、２０２１年度はすべての献
立につけられていた。２０２０年度は４回あったスー
プの出現が減少し、２０２１年度は１回となり、味噌
汁（豚汁含む）の割合が高くなった（１１献立）。
献立全体のバランスを見て味噌味の汁物にしたと
考えられるが、「きのこの味噌汁」や「なめこの
味噌汁」といった献立名にきのこを使用している
汁物が増えたことも特徴である１０）。その他、２０２１
年度は豚汁を取り入れたグループが２グループ
あった。使用食材を考え、また多くの食材を汁物
で摂取しようとする姿勢が窺えた。

デザートは献立全体のバランスを見て各グルー
プがつけるか判断しているが、２０２０年度は１１グ
ループ、２０２１年度は１２グループがつけていた。献
立名からは２０２０年度と２０２１年度の違いは認められ
なかった。

２．栄養素等の摂取量
実施献立の栄養量および栄養比率を表２に示す。

（１）エネルギー・たんぱく質・脂質
エネルギーは２０２０年度、２０２１年度とも基準値±

１０％以内であった。また両年における有意な差は
認められなかった。たんぱく質、脂質についても
それぞれ基準値±１０％以内の値であり、年度にお
ける差は認められなかった。これらの結果よりエ
ネルギー、たんぱく質、脂質は本実習において適
正な値が確保できていると評価する。
（２）その他栄養素等
カルシウムは２０２０年度、２０２１年ともに基準値を
下回る結果であった。他校の結果も同じ傾向を示
しているが、本実習において基準値を満たすこと
が出来ていない栄養素の一つである９，１１，１２）。しかし、
２０２１年度の値は２０２０年度より有意に高くなった（p
＝０．０３１）。２０２０年度と２０２１年度とにおいてデザー
トやその他の料理に乳類および乳製品を使用して
いる献立数や使用重量に差は認められない。した
がって、カルシウムの増加は献立全体のバランス
や使用食材を意識した結果であると考察する。ご
飯献立のため、味のバランスの観点から主菜や副
菜への乳類、乳製品の使用が難しい状況にあるが、
今回の結果を踏まえて今後どのような取り組みが
可能か検討していきたい。
鉄は両年とも適正な値を示しており、有意な差
も認められなかった。ビタミンAは２０２０年度基準
値を下回っていたが、２０２１年度は基準値内となり、
２０２０年度に比べて有意に高くなった（p＝０．００１）。
ビタミンB１とビタミンB２については両年とも適
正な値であり、差も認められなかった。ビタミン
Cは２０２０年度基準値を下回る結果であったが、
２０２１年度は基準値を満たす結果となり、２０２０年度
と比べて有意に高くなった（p＝０．０１１）。食物繊
維総量は両年とも適正な値を示し、差も認められ
なかった。
２０２０年度はカルシウム、ビタミンAおよびビタ
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ミンCが基準を下回る結果であったのに対し、
２０２１年度はカルシウムを除く栄養素で基準値を満
たす結果となった。「免疫力を高める」を意識し
て献立作成することが、食材選びに影響を与え、
その結果として栄養素の量が高くなり、基準値に
近づけることが出来たと考察する。
食塩相当量は２０２０年度、２０２１年度ともに基準よ
りも多い結果となった。生活習慣病予防の観点か
らも大量調理における減塩にどのように取り組ん
でいくかは今後の課題である１３，１４）。

３．栄養比率
穀類エネルギー比について２０２０年度は目標値内
であったが、２０２１年度は目標値を下回る結果で
あった。また両年の値に有意な差は認められな
かった。過去の実績や実現可能性を考慮して目標
値の設定を行っているが、５０％を目指したい栄養
比率である。今後は穀類摂取を増やすために、ご
飯の適正な量に関する指導や工夫が必要である１３）。
たんぱく質エネルギー比、脂肪エネルギー比は
それぞれ２０２０年度、２０２１年度ともに目標値内であ

り、両年に有意な差はなかった。これらの栄養比
率については、適正な値で献立作成が行われてい
ると評価できる。動物性たんぱく質比は２０２０年度、
２０２１年度ともに目標値を上回る結果であり、また
両年に有意な差は認められなかった。食事の喫食
率や満足度は下げず、これ以上高くならないよう
な工夫が継続して必要である。
これらの結果より、栄養比率に関しては今回、
テーマ設定による影響は見られなかったと考察す
る。

４．野菜使用量・緑黄色野菜比
１日の野菜摂取の目標量は３５０gであることか
ら１５）、昼食１食あたり１２０g程度を目安とするよう
指導している。２４献立の野菜使用量（g）を表３
に示した。２０２０年度の野菜使用量の平均は１２２．９
±３４．９g、２０２１年度は１１７．２±２９．３gであり、両年
に有意な差はなかった。多くの献立が１２０gに近
い値であるが、１００g以下の献立もいくつか見ら
れた。
また、野菜摂取のうち１/３は緑黄色野菜で摂取

表２ 栄養素等給与栄養量および栄養比率
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することが望ましいとされているため、その割合
についても検討を行った。野菜使用総量のうち、
緑黄色野菜の割合が１/３を超えていた献立は、
２０２０年度は１２献立中７献立であったのに対し、
２０２１年度は１２献立中１１献立であった。この結果よ
り「免疫力を高めるメニュー」を意識して献立を
作成することは、使用野菜の種類や選択に影響を
及ぼすことが考えられた。野菜の使用について、
引き続き献立作成段階からその量とバランスを見
ていき、適正な量の摂取が行えるよう努めていき
たい。

５．今後の課題
本研究には制限事項があり、まず各年度の献立
数がそれぞれ１２献立と少ないことである。そのた
め、その年度の特徴や傾向を含む可能性がある。
次に、各献立が免疫力アップというテーマにどれ
だけ適合しているかは評価の対象としていない。
この点については、どのような評価方法が適切で
あるか今後、検討が必要である。

Ⅳ．まとめ
献立作成におけるテーマの設定が献立内容や使
用食材、栄養価にどのような影響を及ぼすか評価、
検討するためテーマを設けた２０２１年度の献立と、

設けていない２０２０年度の献立の比較を行った。結
果、焼く、揚げる、煮るなどの調理法には大きな
変化はなかったが、料理名、使用食材に変化が生
じ、一部の栄養素に有意な差が見られた。これら
の結果より、テーマを設けることは、学生が食材
について調べ、学習する機会となり、献立の内容、
使用食材の選択に影響を与えることが明らかに
なった。しかし、テーマの設定は献立の傾向や使
用食材に偏りを生じさせる可能性も含んでいるた
め、今後はどのようなテーマ設定が適切か検討し、
使用していきたいと考える。大量調理におけるス
チームコンベクションオーブンの積極的利用、温
冷配膳車の導入なども考慮し、栄養士として適切
な献立作成が行えるような実習につなげていきた
い。
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