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給食管理実習の検討(第 2報) 

―食品構成表作成の試み― 

Investigation on Practice of Food Service Management (Part Ⅱ)： 

An Attempt to Create a Dietary Composition Table 

 

野村知恵子 国際学院埼玉短期大学健康栄養学科 

長谷川順子 東都大学管理栄養学部管理栄養学科 

 

我々は前報で、2022年度から 2024年度の給食管理実習で提供した給食の実施献立の栄養素別

構成比の結果が給与栄養目標量の範囲内であったことから、食品構成作成の基礎資料となる食品

群別荷重平均成分表を作成し報告した。引き続き、本学で栄養士を目指す学生の献立作成能力の

向上に繋げるための基礎資料となるよう、献立作成時に活用する本学独自の食品構成表の作成を

試みた。 

2025年度用として本学独自の食品構成を検討した結果、ビタミン・ミネラル類が充足できてい

ない栄養素もあるが、活用時に注意点を学生に指導することで、給食管理実習の基礎資料とする

ことができると考えられた。今後、実習の実績を積むことで、本学独自の食品構成表を作成する

ことができると考えられることから、実施献立のデータを積み重ねて改訂していくことが望まし

いと考える。 

 

キーワード：給食管理実習、食品群別使用量、食品構成表 

 

１．はじめに 

 

 特定給食施設における給食の献立計画では、対象集団に提供する栄養量の目安となる給与栄養

目標量を設定し、食品構成表の食品群ごとの使用量を参考にすることで、栄養バランスのとれた

献立がたてやすく、使用食品の種類と使用量のムラや無駄がなくなる 1)、2)と言われている。 

我々は前報で、2022 年度から 2024 年度に国際学院埼玉短期大学(以下、本学)の給食管理実習

で提供した給食の栄養素別構成比の結果が給与栄養目標量の範囲内であり、食品構成作成の基礎

資料となることを報告した 3)。そこで今回は、日本食品標準成分表 2024 年版(八訂)増補 2023 年

準拠 4)(以下、成分表(八訂)増補)を使用して食品群別荷重平均成分表の再計算を行い、本学で栄

養士を目指す学生の献立作成能力の向上に繋げるための基礎資料となるよう、本学独自の食品群

別荷重平均成分表を使用して 2025年度用の食品構成表の作成を試みたので報告する。 

 

２．方法 

 

2-1 調査対象 

 献立は前報 3)と同様、2022年度から 2024年度の 3年間に実施した昼食の献立 28回(2022年度：
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12回、2023年度：8回、2024年度：8回)を対象とした。 

 

2-2 2025 年度の給与栄養目標量の設定 

2024年度の喫食者の性・年齢別人数(表 1)と食事摂取基準(2025年版)に準じ、身体活動強度Ⅱ

(1.75)を目標として 1 日当たりの給与栄養目標量を算出し、実習では昼食のみの提供であること

から 1日当たりの給与栄養目標量の 1日の 35%とした 2)、5)。

たんぱく質 14～20%エネルギー比、脂質 20～

30%エネルギー比、炭水化物 50～65%エネルギ

ー比で算出し、換算係数は、たんぱく質

4kcal/g、脂質 9kcal/g、炭水化物 3.75kcal/g

を使用した 4)、5)。たんぱく質はアミノ酸組成に

よるたんぱく質、脂質はトリアシルグリセロー

ル当量、炭水化物は食品成分表の収載値に記し

てある「*」で確認した数値を用いて算出した 4)。 

表 1 2024 年度の喫食者の性・年齢別人数 (人) 

 

 

 

 

 

 

 

2-3 食品群別荷重平均成分表の作成 

我々が前報で報告した 2022 年度から 2024 年度の本学の給食管理実習全 28 回で使用した食品

の重量割合 3)を使用し、成分表(八訂)増補 4)に準じた Excel ツール「スマート栄養計算 Ver.9.1」

(医歯薬出版株式会社製)を用いて、可食部 100gあたりの栄養価を各食品群に整理し、食品群別荷

重平均成分表を作成した。 

 

2-4 食品構成表の作成 

2022年度から 2024年度の実施献立で使用した食品の合計重量と合計回数、全 28回の平均の使

用重量と使用回数を算出後、実習 1 回当たりの使用重量を各食品群に集計し、使用実績に基づい

た食品構成表を作成した。 

引き続き、本学独自の食品群別荷重平均成分表と作成した使用実績に基づいた食品構成表を用

いて、2025 年度の給与栄養目標量の食品構成を検討し、2025 年度用食品構成表の案を作成した。 

 

３．結果と考察 

 

3-1 2025年度用の給与栄養目標量の設定 

2024 年度の給食喫食者の性・年齢別人数(表 1)は、前報で報告した 2022 年度と 2023 年度の人

員構成 3)と比べて、年度計に約 2 割の増加がみられた。この増加は、男性の年齢構成がほぼ変わ

っていなかったが、女性の 18～49歳の増加によることがわかった。 

性・年齢別による人員構成の変動により、2025 年度の給与栄養目標量(表 2)のエネルギー量は

2,000kcal/日となり、前報で報告した 2023 年度と 2024 年度注に比べ 100kcal/日減少したことに

より、昼食の給与栄養目標量のエネルギー量も 35kcal減少した。このエネルギー量の減少により、

昼食のたんぱく質は 25～35g、脂質は 16～23g、炭水化物は 94～121g となり、たんぱく質と脂質

は 1g減、炭水化物は 4～6g減となった。 

他の栄養素の目標量は、食事摂取基準が 2025 年版に改訂されたことにより 5)鉄が 10.5mg/日、

年度 2024 年度 

年齢＼性別 男性 女性 

18～29 歳 13 85 

30～49 歳 2 28 

50～64 歳 4 8 

性別計 19 121 

年度計 140 

 



19 

ビタミン B1が 1.2mg/日、ビタミン B 2 が 1.7mg/日、食物繊維総量が 22g/日以上となり、2023年

度と 2024年度注と比べ鉄が 0.5mg/日減少、ビタミン B1が 0.2mg/日減少、ビタミン B 2 が 0.1mg/

日増加、食物繊維総量が 1g/日増加となった。この改訂により昼食の目標量は、鉄が 3.7mg、ビタ

ミン B1が 0.4mg、食物繊維総量が 7.7g以上となり、特に食物繊維総量は、前報 3)でも摂取不足に

なりがちな栄養素であったことから、今回の食品構成作成時に注視すべき栄養素とした。 

 

表 2 2025 年度用給与栄養目標量 

 栄養素※ 
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 

カルシ 
ウム 

鉄 V.A V.B1 V.B2 V.C 
食物繊維
総量 

食塩 
相当量 

(kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (μgRAE) (mg) (mg) (mg) (g) (g) 

1 日の目標量 2,000 70～100 45～66 267～346 800 10.5 900～2,700 1.2 1.7 100 22 以上 6.5未満 

昼食の目標量(35%) 700 25～35 16～23 94～121 280 3.7 315～945 0.4 0.6 35 7.7以上 2.2未満 

※：「V.」はビタミンの略を示す 

 

3-2 食品群別荷重平均成分表 

 2022 年度から 2024 年度で使用した食品の重量割合 3)を使用し、成分表(八訂)増補 4)を用いて、

可食部 100g あたりの栄養価を食品群ごとに整理した。「めん類」は 2022 年度から 2024 年度で使

用されていなかったが 3)、学生の献立立案の幅が広がること、本学の実習が前期に開講されてい

ること、本学の実習で以前使用した実績があることを鑑み、季節感のあるそうめん(「そうめん・

ひやむぎ・乾」)を追加した食品群別荷重平均成分表を表 3に作成した。 

 

      表 3 食品群別荷重平均成分表(可食部 100g 当たり)             (成分表(八訂)増補で算出) 

。 

食品群名 
エネル 
ギー 

たんぱく
質 脂質 炭水 

化物 
カル 
シウム 鉄 V.A V.B1 V.B2 V.C 食物繊維 

総量 
食塩 
相当量 

(kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (μgRAE) (mg) (mg) (mg) (g) (g) 

1 穀類 

米類 351  6.7  0.9  75.0  5  0.8  0  0.08  0.02  0  0.5  0.0  
パン類 236  8.0  4.1  45.0  73  0.6  25  0.13  0.13  1  1.9  0.7 
めん類※ 333 9.5  1.1  71.0  17  0.6  0  0.08  0.02  0  2.5  3.8  
その他の穀類 339  10.7  1.9 67.9 16  1.0  0  0.13  0.04 0  3.6  0.3  

2 
いも及び 

でん粉類 

じゃがいも類 64  1.7  0.1  10.5  8  0.4  0  0.09  0.03  25  7.4  0.0  
こんにゃく類 5  0.1  0.0  0.1  43  0.4  0  0.00  0.00  0  2.2  0.0  
でん粉・でん粉製品 340  0.1  0.1  82.8 19  0.5  0  0.00  0.00  0  0.4  0.0  

3 
砂糖及び

甘味類 

砂糖類 391  0.0  0.0  99.2  4  0.1  0  0.00  0.00  0  0.0  0.0  
甘味類 255  0.5  0.0  65.5  59  1.2  0  0.01  0.02  0  0.0  0.0  

4 豆類 130  9.3  7.3 7.2  123 1.9 0  0.07  0.04  0  2.5  0.1  
5 種実類 472  13.3  35.1  25.9  694  6.0  2  0.32  0.15  0  8.8  0.0  

6 野菜類 

緑黄色野菜 28  1.5  0.2  4.3  34  0.8  194  0.07  0.08  45  2.2  0.0  
その他の野菜 31  1.4  0.2  5.5  23  0.3  6  0.04  0.03  13  1.7  0.0  
漬物 15  0.3  0.2  1.2  22  0.2  0  0.00  0.01  0  2.2  5.6  

7 果実類 65  0.4 0.1  14.0 6 0.2  12  0.03  0.02  24  0.7  0.0  
8 きのこ類 32  3.1  0.5  2.8  6  1.0  0  0.13  0.23  1  5.0  0.0  
9 藻類 174  8.7  2.0 9.5  529  6.1 172  0.05 0.16  3  49.3 7.8  

10 魚介類 

生物 112  19.9  3.8  3.8  25  0.3  16  0.10  0.14  1  0.0  0.3  
塩蔵・缶詰 267  19.1  21.2  4.1  5  0.6  8  0.02  0.04  0  0.0  0.9  
水産練り製品 0  0.0  0.0  0.0  0  0.0  0  0.00  0.00  0 0.0  0.0  

11 肉類 
生物 199  18.5  14.5  1.7  6  0.8  25  0.36  0.18  2  0.0  0.2  
その他の加工品 268  31.5  15.5  2.9  7  0.5  1  0.45  0.09  34  0.0  2.0  

12 卵類 142  12.2  10.3  3.4  46  1.5  216  0.06  0.37  0  0.0  0.4  

13 乳類 
牛乳 61  3.3  3.8  4.4  110  0.0  38  0.04  0.15  1  0.0  0.1  
その他の乳類 184  5.7 13.3 5.0  179  0.1  103  0.03  0.15  1  0.0  0.4  

14 油脂類 
動物性 711  0.5  82.1  6.5  14  0.3  678  0.00  0.03  0  0.0  0.8  
植物性 887  0.0  100.0  2.5  0  0.0  2  0.00  0.00  0  0.0  0.0  

15 菓子類 0  0.0  0.0  0.0  0  0.0  0  0.00  0.00  0 0.0  0.0  
16 し好飲料類 88  0.2  0.0  12.9 2  0.0  0  0.00  0.00  0  0.0  0.0  

17 
調味料及び

香辛料類 

みそ 181  12.6  5.9  18.6  105  4.0 0 0.03  0.10 0  4.8  12.5  
その他の調味料 40  1.2  1.9  4.2  8  0.2 3 0.02  0.03  0  0.1 3.4  
香辛料類 175 6.2  6.3 22.3  187  6.3 130  0.16  0.18 66  4.0 2.0  

18 調理済み流通食品類 0  0.0  0.0  0.0  0  0.0  0  0.00  0.00  0 0.0  0.0  

※ 追加したマーカー部分の「めん類」以外は、2022年度から 2024年度の使用実績に基づき作成 
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3-3 食品群別使用実績 

2022年度から 2024年度で使用した食品の合計重量と合計回数を算出後、平均(全 28回)の使用

重量と使用回数の計算結果(小数点以下第 3位を四捨五入)を表 4に示した。 

  

表 4 2022 年度から 2024 年度の食品の使用実績 

食品群名 食品名※1 
2022 年度 2023 年度 2024 年度 合計 平均(全 28 回) ※2 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

1 穀類 

米類 
精白米・うるち米 800 9 680 8 560.5 7 2040.5 24 72.88 0.86 
十六穀米※4 10 1 0 0 0 0 10 1 0.36 0.04 
十五穀米※4 0 0 6 1 0 0 6 1 0.21 0.04 

パン類※3 

ロールパン 70 1 0 0 120 1 190 2 6.79 0.07 
パオ 80 1 0 0 0 0 80 1 2.86 0.04 
フランスパン 70 1 0 0 0 0 70 1 2.50 0.04 

めん類  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

その他の 
穀類 

マカロニ・乾 45 2 15 1 2 1 62 4 2.21 0.14 
薄力粉・１等 9.75 4 27 4 0 0 36.75 8 1.31 0.29 
白玉粉 35 2 0 0 0 0 35 2 1.25 0.07 
パン粉・乾 25.5 3 5 1 2.7 1 33.2 5 1.19 0.18 
バゲット※4 0 0 12 1 0 0 12 1 0.43 0.04 
ぎょうざの皮・生 10 1 0 0 0 0 10 1 0.36 0.04 
強力粉・１等 4 1 0 0 0 0 4 1 0.14 0.04 

2 
いも及
びでん
粉類 

じゃが
いも類 

じゃがいも・生 130 3 50 1 78.8 2 258.8 6 9.24 0.21 
さといも・生 15 1 30 1 0 0 45 2 1.61 0.07 
さつまいも・生 30 1 0 0 0 0 30 1 1.07 0.04 

こんにゃく類 板こんにゃく・製粉 15 1 20 2 0 0 35 3 1.25 0.11 
でん粉・ 

でん粉製品 

じゃがいもでん粉 26.7 5 17 2 13.5 4 57.2 11 2.04 0.39 
緑豆はるさめ・乾 14 2 0 0 11 2 25 4 0.89 0.14 

3 
砂糖及
び甘味
類 

砂糖類 
上白糖 107.3 11 65.52 8 69.4 8 242.22 27 8.65 0.96 
グラニュー糖 13 2 0 0 11 1 24 3 0.86 0.11 
黒砂糖 3.5 1 0 0 0 0 3.5 1 0.13 0.04 

甘味類 
異性化液糖・ぶどう糖果糖液糖 20 1 0 0 0 0 20 1 0.71 0.04 
黒蜜 0 0 20 1 0 0 20 1 0.71 0.04 
はちみつ 6 2 0 0 1.9 3 7.9 5 0.28 0.18 

4 豆類 

木綿豆腐 20 1 90 2 110 1 220 4 7.86 0.14 
生揚げ 0 0 0 0 90 2 90 2 3.21 0.07 
水煮大豆 20 1 0 0 43 2 63 3 2.25 0.11 
つぶし練りあん 55 2 0 0 0 0 55 2 1.96 0.07 
絹ごし豆腐 0 0 35 1 0 0 35 1 1.25 0.04 
油揚げ・生 16 2 13 2 2.8 1 31.8 5 1.14 0.18 
こし練りあん(並あん) 22 1 0 0 0 0 22 1 0.79 0.04 
きな粉、黄大豆 0.5 1 0.5 1 0 0 1 2 0.04 0.07 

5 種実類 
ごま・いり 8.3 5 2.2 2 3.7 4 14.2 11 0.51 0.39 
くり・甘露煮 10 1 0 0 0 0 10 1 0.36 0.04 
ごま・ねり 3 1 0 0 0 0 3 1 0.11 0.04 

6 野菜類 
緑黄色 
野菜 

トマト・ホール、食塩無添加 170 3 50 1 157 4 377 8 13.46 0.29 
にんじん・生 133 8 67 7 149.5 8 349.5 23 12.48 0.82 
ほうれん草・通年平均、生 85 3 50 1 53.7 3 188.7 7 6.74 0.25 
ブロッコリー・花序、生 65 3 70 2 40 1 175 6 6.25 0.21 
西洋かぼちゃ・生 60 2 50 1 60.5 1 170.5 4 6.09 0.14 
レタス・土耕栽培、生 50 2 107 2 0 0 157 4 5.61 0.14 
こまつな、生 15 1 50 1 82.2 2 147.2 4 5.26 0.14 
赤ピーマン・生 70 3 15 1 42.3 3 127.3 7 4.55 0.25 
赤色ミニトマト・生 50 3 51 2 20 1 121 6 4.32 0.21 
赤色トマト・生 40 2 36.3 2 40 1 116.3 5 4.15 0.18 
黄ピーマン・生 62 4 10 1 25 1 97 6 3.46 0.21 
青ピーマン・生 70.5 3 0 0 19 1 89.5 4 3.20 0.14 
サニーレタス・生 18 3 20 1 15 1 53 5 1.89 0.18 
ちんげんさい・生 10 1 0 0 35 2 45 3 1.61 0.11 
さやいんげん、若ざや、生 25 2 7 1 0 0 32 3 1.14 0.11 
アスパラガス・若茎、生 28 2 0 0 0 0 28 2 1.00 0.07 
さやえんどう、若ざや、生 0 0 25 1 0 0 25 1 0.89 0.04 
ししとう・生 10 1 0 0 0 0 10 1 0.36 0.04 
こねぎ・生 5 1 2 1 1 1 8 3 0.29 0.11 
サラダな・生 0 0 7 1 0 0 7 1 0.25 0.04 
糸みつば、生 1.5 1 2 1 0 0 3.5 2 0.13 0.07 
パセリ・生 1.6 2 0.1 1 0.9 1 2.6 4 0.09 0.14 
しそ・生 0 0 0.5 1 0.8 2 1.3 3 0.05 0.11 
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食品群名 食品名※1 
2022 年度 2023 年度 2024 年度 合計 平均(全 28 回) ※2 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

6 野菜類 
その他の
野菜 

たまねぎ・生 246 7 225 5 225 7 696 19 24.86 0.68 
きゅうり・生 145 8 90 4 44.8 3 279.8 15 9.99 0.54 
だいこん・生 47 3 100 2 27.3 1 174.3 6 6.23 0.21 
キャベツ 30 1 70 2 71.6 4 171.6 7 6.13 0.25 
りょくとうもやし・生 75 3 40 2 30 1 145 6 5.18 0.21 
根深ねぎ、軟白、生 40 4 40 2 30.1 3 110.1 9 3.93 0.32 
れんこん・生 60 2 8 1 20 1 88 4 3.14 0.14 
ズッキーニ・生 10 1 0 0 66.5 2 76.5 3 2.73 0.11 
コーン・缶詰、ホールカー
ネルスタイル 29 3 25 1 10.4 1 64.4 5 2.30 0.18 

なす・生 10 1 15 1 15 1 40 3 1.43 0.11 
コーン・缶詰・クリームスタイル 40 1 0 0 0 0 40 1 1.43 0.04 
はくさい・生 0 0 0 0 39.6 1 39.6 1 1.41 0.04 
たけのこ・水煮缶 37 2 0 0 0 0 37 2 1.32 0.07 
しょうが・生 25.5 9 3.2 2 7.8 2 36.5 13 1.30 0.46 
えだまめ・冷凍 27 2 4 1 0 0 31 3 1.11 0.11 
ごぼう・根、生 15 1 5 1 0 0 20 2 0.71 0.07 
赤玉ねぎ、生 7 1 0 0 10 1 17 2 0.61 0.07 
にんにく、生 0 0 0 0 2.1 3 2.1 3 0.08 0.11 
グリンピース・冷凍 0 0 2.5 1 0 0 2.5 1 0.09 0.04 
しょうが・生、おろし汁 0 0 0 0 0.5 1 0.5 1 0.02 0.04 
唐辛子・乾 0.1 1 0 0 0 0 0.1 1 0.00 0.04 

漬物 しょうが・酢漬け 0 0 7 1 0 0 7 1 0.25 0.04 

7 果実類 

うんしゅうみかん・缶詰・果肉 97 4 105 3 27.4 2 229.4 9 8.19 0.32 
オレンジ・濃縮還元ジュース 0 0 37.5 1 93.9 1 131.4 2 4.69 0.07 
アセロラ・10%飲料 64 1 55 1 0 0 119 2 4.25 0.07 
もも・缶詰・黄肉種 80 2 14.8 1 0 0 94.8 3 3.39 0.11 
りんご・濃縮還元ジュース 0 0 0 0 90 1 90 1 3.21 0.04 
ぶどう・濃縮還元ジュース 0 0 0 0 80 1 80 1 2.86 0.04 
マスカットジュース※4 0 0 70 1 0 0 70 1 2.50 0.04 

グレープフルーツ・紅肉、生 45 1 0 0 0 0 45 1 1.61 0.04 
ブルーベリー・生 40 1 0 0 0 0 40 1 1.43 0.04 
マンゴー・冷凍※4 40 1 0 0 0 0 40 1 1.43 0.04 
パインアップル・缶詰 19 2 10 1 0 0 29 3 1.04 0.11 
あんずジャム・高糖度 0 0 0 0 25 1 25 1 0.89 0.04 
もも・缶詰・白肉種 10 1 14.8 1 0 0 24.8 2 0.89 0.07 
さくらんぼ・米国産、缶詰 19 3 5 1 0 0 24 4 0.86 0.14 
ぶどう・缶詰 0 0 0 0 20 1 20 1 0.71 0.04 
もも・缶詰・液汁 0 0 19.7 1 0 0 19.7 1 0.70 0.04 

キウイフルーツ・緑肉種、生 15 1 0 0 0 0 15 1 0.54 0.04 
いちごジャム・高糖度 14 1 0 0 0 0 14 1 0.50 0.04 
レモン・果汁、生 6 1 0 0 4.1 4 10.1 5 0.36 0.18 
ココナッツ・ナタデココ 10 1 0 0 0 0 10 1 0.36 0.04 
うんしゅうみかん・缶詰・液汁 5 1 0 0 0 0 5 1 0.18 0.04 
くこ・実・乾 2 1 0 0 0.2 1 2.2 2 0.08 0.07 

8 きのこ類 

ぶなしめじ・生 63 5 0 0 28.6 2 91.6 7 3.27 0.25 
カットなめこ・生 0 0 25 1 0 0 25 1 0.89 0.04 
しいたけ、菌床栽培、生 8 1 0 0 10 1 18 2 0.64 0.07 
マッシュルーム・生 18 2 0 0 0 0 18 2 0.64 0.07 
えりんぎ・生 0 0 0 0 10 1 10 1 0.36 0.04 
まいたけ・生 0 0 0 0 10 1 10 1 0.36 0.04 
しいたけ・乾 5 2 0 0 0 0 5 2 0.18 0.07 
きくらげ・乾 2.5 2 0 0 0 0 2.5 2 0.09 0.07 

9 藻類 

てんぐさ・粉寒天 2.8 3 4.2 5 6 5 13 13 0.46 0.46 
カットわかめ・乾 8.4 3 0.8 2 1.3 2 10.5 7 0.38 0.25 
ひじき・ステンレス釜、乾 4.8 1 3 1 1 1 8.8 3 0.31 0.11 
海藻ミックス※4 0 0 4 1 0 0 4 1 0.14 0.04 
アガー※4 0 0 1.5 1 0 0 1.5 1 0.05 0.04 
あおさ・素干し 0 0 0 0 1 1 1 1 0.04 0.04 
あまのり・味付けのり 0.5 1 0 0 0 0 0.5 1 0.02 0.04 

10 魚介類 

生物 

まだら・生 80 1 160 2 90 1 330 4 11.79 0.14 
にじます・海面養殖、生 80 1 0 0 0 0 80 1 2.86 0.04 
まさば・生 75 1 0 0 0 0 75 1 2.68 0.04 
まがれい・生 70 1 0 0 0 0 70 1 2.50 0.04 
しろさけ・生 60 1 0 0 0 0 60 1 2.14 0.04 
シーフードミックス・冷凍

※4
 0 0 0 0 49 1 49 1 1.75 0.04 

ブラックタイガー・養殖、生 25 1 0 0 0 0 25 1 0.89 0.04 
まだこ・ゆで 25 1 0 0 0 0 25 1 0.89 0.04 
やりいか・生 25 1 0 0 0 0 25 1 0.89 0.04 

塩蔵・缶詰 
油漬・フレーク、ライト 0 0 20 1 0 0 20 1 0.71 0.04 
かつお節 0 0 0 0 0.5 1 0.5 1 0.02 0.04 

水産練り製品  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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食品群名 食品名※1 
2022 年度 2023 年度 2024 年度 合計 平均(全 28 回) ※2 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

11 肉類 

生物 

若どり・もも・皮つき、生 280 3 300 3 89 1 669 7 23.89 0.25 
ぶた・大型肉種・もも・
脂身つき、生 

0 0 0 0 196.4 3 196.4 3 7.01 0.11 

ぶた・大型肉種・ひき肉、生 80 3 70 1 40 1 190 5 6.79 0.18 
ぶた・大型肉種・ロー
ス・脂身つき、生 

0 0 100 1 0 0 100 1 3.57 0.04 

にわとり・ひき肉、生 9 1 70 1 13 1 92 3 3.29 0.11 
うし・ひき肉、生 80 3 0 0 0 0 80 3 2.86 0.11 
ぶた・大型肉種・かたロ
ース・皮下脂身なし、生 

75 1 0 0 0 0 75 1 2.68 0.04 

若どり・むね・皮なし、生 30 1 0 0 0 0 30 1 1.07 0.04 
若どり・ささみ、生 0 0 0 0 15 1 15 1 0.54 0.04 

その他の
加工品 

ベーコン 5 1 5 1 20.3 2 30.3 4 1.08 0.14 
ロースハム 15 2 10 2 5 1 30 5 1.07 0.18 
ゼラチン 10.3 6 4.6 2 6.3 3 21.2 11 0.76 0.39 
ウインナーソーセージ 0 0 0 0 15.7 2 15.7 2 0.56 0.07 

12 卵類 
鶏卵・全卵、生 82 6 135 4 196 5 413 15 14.75 0.54 
うずら・水煮缶詰 0 0 0 0 10 1 10 1 0.36 0.04 

13 乳類 

牛乳 普通牛乳 451 7 162.5 3 150 2 763.5 12 27.27 0.43 

その他の
乳類 

ヨーグルト・全脂無糖 128 3 0 0 5 1 133 4 4.75 0.14 
カルピス※4 0 0 15 1 20 1 35 2 1.25 0.07 
ホイップクリーム・乳脂肪 0 0 20 2 8 1 28 3 1.00 0.11 
クリーム・乳脂肪 5 1 0 0 15 1 20 2 0.71 0.07 
プロセスチーズ 0 0 0 0 10 2 10 2 0.36 0.07 
ナチュラルチーズ・チェダー 10 1 0 0 0 0 10 1 0.36 0.04 
ナチュラルチーズ・パルメザン 0 0 0 0 7.5 2 7.5 2 0.27 0.07 

14 油脂類 

動物性 
無発酵バター・食塩不使用バター 30.5 3 0 0 0 0 30.5 3 1.09 0.11 
無発酵バター・有塩バター 18.5 3 4 1 1 1 23.5 5 0.84 0.18 

植物性 
調合油 45.75 10 26.9 7 38.4 7 111.05 24 3.97 0.86 
オリーブ油 11.7 4 0 0 8.4 3 20.1 7 0.72 0.25 
ごま油 0.5 1 1.6 2 6.3 5 8.4 8 0.30 0.29 

16 し好飲料類 

サイダー 155 2 30 1 18 1 203 4 7.25 0.14 
清酒・普通酒 44.5 5 21.6 5 16 4 82.1 14 2.93 0.50 
本みりん 14 3 24.7 4 7 2 45.7 9 1.63 0.32 
ぶどう酒・白 9.2 2 2 1 0 0 11.2 3 0.40 0.11 
シロップ※4 0 0 8 1 0 0 8 1 0.29 0.04 
ぶどう酒・赤 2.5 1 0 0 0 0 2.5 1 0.09 0.04 
インスタントコーヒー 0 0 0 0 1 1 1 1 0.04 0.04 

17 
調味料
及び香
辛料類 

みそ 
米みそ・淡色辛みそ 7.5 1 25 3 11.6 2 44.1 6 1.58 0.21 
米みそ・赤色辛みそ 0 0 8 1 0 0 8 1 0.29 0.04 

その他の
調味料 

かつお・こんぶだし、荒
節・昆布だし 

130 1 670 5 445 2 1245 8 44.46 0.29 

こいくちしょうゆ 24.9 5 41.2 6 37 6 103.1 17 3.68 0.61 
トマトケチャップ 60.4 6 1 1 16 2 77.4 9 2.76 0.32 
穀物酢 26 4 19 4 16.7 5 61.7 13 2.20 0.46 
マヨネーズ、全卵型 0 0 27 2 11.5 2 38.5 4 1.38 0.14 
トマトソース 0 0 35 1 0 0 35 1 1.25 0.04 
めんつゆ・二倍濃縮 0 0 30 1 0 0 30 1 1.07 0.04 
米酢 27 2 0 0 0 0 27 2 0.96 0.07 
食塩 9.8 10 1.13 4 7 5 17.93 19 0.64 0.68 
顆粒中華だし 6.1 4 2.5 1 8.9 3 17.5 8 0.63 0.29 

和風ドレッシング、分離液状 17 2 0 0 0 0 17 2 0.61 0.07 
中濃ソース 15.7 2 0 0 0 0 15.7 2 0.56 0.07 
固形ブンヨン 5 5 4.5 2 5.1 3 14.6 10 0.52 0.36 
焼肉のたれ 13 1 0 0 0 0 13 1 0.46 0.04 
ウスターソース 9.8 3 0 0 2.5 1 12.3 4 0.44 0.14 
和風ドレッシングタイプ調
味料、ノンオイルタイプ 

8 1 0 0 0 0 8 1 0.29 0.04 

果実酢・ぶどう酢 2.5 1 0 0 3 1 5.5 2 0.20 0.07 
鶏がら粉末※4 5.2 2 0 0 0 0 5.2 2 0.19 0.07 
杏仁露※4 5 1 0 0 0 0 5 1 0.18 0.04 
うすくちしょうゆ 0 0 4.5 2 0 0 4.5 2 0.16 0.07 
めんつゆ・三倍濃縮 4 1 0 0 0 0 4 1 0.14 0.04 
テンメンジャン 0 0 0 0 2.5 1 2.5 1 0.09 0.04 
果実酢・バルサミコ酢 0 0 0 0 2 1 2 1 0.07 0.04 
オイスターソース 0 0 0 0 1.4 1 1.4 1 0.05 0.04 
ペパーミント※4 1.1 2 0.6 1 0.2 1 1.9 4 0.07 0.14 
ローリエ 0.006 1 0 0 0 0 0.006 1 0.00 0.04 
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食品群名 食品名※1 
2022 年度 2023 年度 2024 年度 合計 平均(全 28 回) ※2 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

重量 
(g) 

回数 
(回) 

重量 
 (g) 

回数 
(回) 

  
香辛料
類 

からし・練りマスタード 6 1 0 0 1.5 1 7.5 2 0.27 0.07 
しょうが・おろし 0 0 2 1 2 2 4 3 0.14 0.11 
にんにく・おろし 1 1 0 0 1.5 1 2.5 2 0.09 0.07 
カレー粉 2.37 1 0 0 0 0 2.37 1 0.08 0.04 
チャツネ※4 1.5 1 0 0 0 0 1.5 1 0.05 0.04 
パセリ・乾 0.3 2 0.1 1 0.75 2 1.15 5 0.04 0.18 
ターメリック※4 1 1 0 0 0 0 1 1 0.04 0.04 
こしょう・混合 0.71 6 0.13 3 0 0 0.84 9 0.03 0.32 
こしょう・黒 0.11 2 0 0 0.22 3 0.33 5 0.01 0.18 
ケイジャンシーニング※4 0.2 1 0 0 0 0 0.2 1 0.01 0.04 
こしょう・白 0 0 0 0 0.13 3 0.13 3 0.00 0.11 
タイム 0 0 0 0 0.1 1 0.1 1 0.00 0.04 
ラー油 0.1 1 0 0 0 0 0.1 1 0.00 0.04 
唐辛子・粉 0.06 1 0 0 0 0 0.06 1 0.00 0.04 

18 調理済み流通食品類  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
※1：食品名：成分表(八訂)増補の名称の一部を使用、「アーモンドエッセンス」は食品添加物に分類されるため省略    ※2：重量と回数の平均：小数点以下第 3位を四捨五入 

※3：パン類：学内で製造使用したことから各食材料の栄養価計算に基づき算出した結果を使用 

※4：成分表(八訂)増補に掲載されていなかったことから商品ラベルなどを参考に発売元のホームページの情報や成分表で類似している食品を選び処理した 

 

3-4 食品構成表 

2022年度から 2024年度の食品の使用実績(表 4)で得られた食品の平均の使用重量を、各食品群

で合計した食品構成の実測値(小数点以下第 2 位を四捨五入)と食品群別荷重平均成分表(表 3)を

用いて算出した結果として、2022年度から 2024年度の食品の使用実績に基づいた食品構成表(表

5)に示した。 

2025年度の給与栄養目標量に対応した食品構成の作成にあたり、2022年度から 2024年度の「6

野菜類・漬物」にしょうがの酢漬け(0.25g/1 回、0.04 回)が使用されていたが、使用頻度が低い

ことと、漬物は野菜を使用して調理することも可能であることから、2025年度用の食品構成から

除くことにした。その他、2022 年度から 2024 年度に使用されていなかった「10 魚介類・水産練

り製品」「15 菓子類」「18 調理済み流通食品」も除き、表 4 と表 5 を参考に 2025 年度の給与栄養

目標量に近い食品構成案と栄養量の結果を 2025年度の食品構成表(案)として表 6に示した。 

 

表 5 2022 年度から 2024 年度の食品の使用実績に基づいた食品構成表 

食品群名 
純使 
用量※ 

エネル 
ギー 

たんぱく
質 

脂質 
炭水
化物 

カル 
シウム 

鉄 V.A V.B1 V.B2 V.C 
食物繊維 

総量 

食塩 

相当量 

(g) (kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (μgRAE) (mg) (mg) (mg) (g) (g) 

1 穀類 

米類 73.5 258 4.9 0.7 55.1 4 0.6 0 0.06 0.01 0 0.4 0.0 

パン類 12.2 29 1.0 0.5 5.5 9 0.1 3 0.02 0.02 0 0.2 0.1 

めん類 0             

その他の穀類 6.9 23 0.7 0.1 4.7 1 0.1 0 0.01 0.00 0 0.2 0.0 

① 穀類計 92.6 310 6.6 1.3 65.3 14 0.8 3 0.09 0.03 0 0.8 0.1 

10 魚介類 

生物 26.4 30 5.3 1.0 1.0 7 0.1 4 0.03 0.04 0 0.0 0.1 

塩蔵・缶詰 0.7 2 0.1 0.1 0.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

水産練り製品 0             

11 肉類 
生物 51.7 103 9.6 7.5 0.9 3 0.4 13 0.19 0.09 1 0.0 0.1 

その他の加工品 3.5 9 1.1 0.5 0.1 0 0.0 0 0.02 0.00 1 0.0 0.1 

12 卵類 15.1 21 1.8 1.6 0.5 7 0.2 33 0.01 0.06 0 0.0 0.1 

13  乳類 
牛乳 27.3 17 0.9 1.0 1.2 30 0.0 10 0.01 0.04 0 0.0 0.0 

その他の乳類 8.7 16 0.5 1.2 0.4 16 0.0 9 0.00 0.01 0 0.0 0.0 

② 動物性食品計 133.4 198 19.3 12.9 4.1 63 0.7 69 0.26 0.24 2 0.0 0.4 

2 

いも

及びで

ん粉類 

じゃがいも類 11.9 8 0.2 0.0 1.2 1 0.0 0 0.01 0.00 3 0.9 0.0 

こんにゃく類 1.3 0 0.0 0.0 0.0 1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

でん粉・でん粉製品 2.9 10 0.0 0.0 2.4 1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

4 豆類 18.5 24 1.7 1.4 1.3 23 0.4 0 0.01 0.01 0 0.5 0.0 

5 種実類 1.0 5 0.1 0.4 0.3 7 0.1 0 0.00 0.00 0 0.1 0.0 
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2025年度用の食品構成表の作成は、2024年松月ら⁶⁾の食品構成表の作成手順に基づき作成し

た。各食品の使用量は表 2に示した給与栄養目標量を充足するために、前報³⁾や 2022年度から

2024年度で使用した食品の使用実績(表 4)、健康日本 21(第三次)の目標値⁸⁾、食品の目安量と

なる資料⁷⁾を参考に作成した。 

まず始めに食品構成作成のステップ 1として「穀類」の検討をした。 

表 4の結果から、「1穀類」の実習 1回あたりの平均使用重量と平均回数は雑穀米を含めた「米

類」が 73.45gで 0.94回、「パン類」が 12.15g で 0.15 回、「その他の穀類」が 6.89g で 0.8 回と

なり「米類」の使用頻度が高かった。この平均使用重量を用いて、表 3 を活用し栄養価計算を行

った結果、エネルギー量は 310kcal となった。成人を対象とした給食の穀類エネルギー比 50%を

目標とした場合、2023年度と 2024年度の給与栄養目標量 735kcal 注の穀類エネルギーの目標量は

368kcal となり 58kcal 不足していた。また、2025 年度の給与栄養目標量 700kcal(表 2)の穀類 

エネルギー量 350kcalを目標量とした場合 40kcal不足することもわかった。 

今回は主食として「めん類」の使用量を決定した後に不足分の穀類について検討することにし

た。「めん類」は調理後の取り扱いが難しいことも考慮して「そうめん・ひやむぎ・乾」1人分 90g

を月(28日と仮定)に 1回提供として 3.0g(10kcal)を使用量とした。設定した「めん類」以外から

340kcal を摂取するためには、表 5 の数値では 30kcal 不足することがわかった。そこで「米類」

6.5g増の 80g、「パン類」2.8g増の 15g、「その他の穀類」0.1g増の 7.0gと設定し、穀類エネルギ

ーの合計量を 350kcalとした。また、表 5では総エネルギー量は 771kcalとなり 2025年度の給与

栄養目標量より約 70kcal多く、さらに今回不足していた「1穀類」からのエネルギー量 30kcalを

充足したことにより「1穀類」以外の食品から 100kcal減らすことも、以降の食品の使用量を設定

する時に考慮することにした。 

食品群名 
純使 
用量※ 

エネル 
ギー 

たんぱく
質 

脂質 
炭水
化物 

カル 
シウム 

鉄 V.A V.B1 V.B2 V.C 
食物繊維 

総量 

食塩 

相当量 

(g) (kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (μgRAE) (mg) (mg) (mg) (g) (g) 

6 野菜類 

緑黄色野菜 83.3 23 1.2 0.2 3.6 28 0.7 162 0.06 0.07 37 1.8 0.0 

その他の野菜 74.0 23 1.0 0.1 4.1 17 0.2 4 0.03 0.02 10 1.3 0.0 

漬物 0.3 0 0.0 0.0 0.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

7 果実類 40.7 26 0.2 0.0 5.7 2 0.1 5 0.01 0.01 10 0.3 0.0 

8 きのこ類 6.4 2 0.2 0.0 0.2 0 0.1 0 0.01 0.01 0 0.3 0.0 

9 藻類 1.4 2 0.1 0.0 0.1 7 0.1 2 0.00 0.00 0 0.7 0.1 

17 
調味料及び
香辛料類 みそ 1.9 3 0.2 0.1 0.4 2 0.1 0 0.00 0.00 0 0.1 0.2 

③ 植物性食品計 243.6 126 4.9 2.2 19.3 89 1.8 173 0.13 0.12 60 6.0 0.3 

①～③ 計  634 30.8 16.4 88.7 166 3.3 245 0.48 0.39 62 6.8 0.8 

14 油脂類 
動物性 1.9 14 0.0 1.6 0.1 0 0.0 13 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

植物性 5.0 44 0.0 5.0 0.1 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

④ 油脂計 6.9 58 0.0 6.6 0.2 0 0.0 13 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

15 菓子類 0             

16 し好飲料類 13.3 11 0.0 0.0 1.7 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

17 
調味料及び

香辛料類 

その他の調味料 63.1 25 0.8 1.2 2.7 5 0.1 2 0.01 0.02 0 0.1 2.1 

香辛料類 0.8 1 0.0 0.1 0.2 1 0.1 1 0.00 0.00 1 0.0 0.0 

18 調理済み流通食品類 0             

⑤ 15～18 計 77.2 37 0.8 1.3 4.6 6 0.2 3 0.01 0.02 1 0.1 2.1 

3 
砂糖及び

甘味類 

砂糖類 9.6 38 0.0 0.0 9.5 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

甘味類 1.7 4 0.0 0.0 1.1 1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

⑥ 砂糖及び甘味類計 11.3 42 0.0 0.0 10.6 1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

合 計  771 31.6 24.3 104.1 173 3.5 261 0.49 0.41 63 6.9 2.9 

給与栄養目標量  735 26～36 17～24 98～127 280 3.9 315～945 0.50 0.60 35 7.4 以上 2.2 未満 
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次に食品構成作成のステップ 2として「動物性たんぱく質」の検討をした。 

表 5の動物性食品「10魚介類」「11肉類」「12卵類」「13乳類」のたんぱく質合計量は 19.3gで

あったが、成人を対象とした給食の動物性たんぱく質比 45%を目標とした場合 11.7～16.2g とな

り幅の高値より 3.1g 多かった。2025 年度の動物性たんぱく質の目標量は 11.3～15.7g であるこ

とから、2022年度から 2024 年度の動物性たんぱく質の目標量の幅の高値より 3.6g減らさなくて

はならないことがわかった。しかし、表 5 のたんぱく質合計量は 31.6g で 26～36g の範囲内であ

ることから、全たんぱく質量の 45%を動物性たんぱく質量の目安とした計算結果から、過剰となる

動物性たんぱく質は植物性たんぱく質量から摂取するような食品構成を検討する必要となること

がわかった。その他にも、表 5の脂質の合計量 24.3gが 2025年度の給与栄養量の幅(16g～23g)の

高値より 1.3g多かったことも検討しなくてはならないこともわかった。   

以上を踏まえて「1穀類」以外の 2025年度の食品構成は、エネルギー量を 100kcal減、動物性

たんぱく質量を減、植物性たんぱく質量を増、脂質量の多い食品を減、食物繊維総量を増、前報

で過剰摂取となっていた食塩相当量を減、不足しがちなビタミンやミネラルの目標量を考慮する

こととした。また、「1穀類」のエネルギー量の増加によりたんぱく質量は 7.6gとなり植物性たん

ぱく質量が 1.0g増加したことも踏まえて、以降の食品群について検討することにした。 

「11肉類」「その他の加工食品」は、脂質と食塩相当量が高いベーコン(1.08g/1回)やロースハ

ム(1.07g/1回)が 2022年度から 2024年度で毎年使用されていたが除くこととし、使用回数が 0.39

回でデザート等での使用頻度が高いゼラチン(0.76g/1回)の数値に近づけ 0.5g/1回とすることに

より、たんぱく質量は 1.1gから 0.9g減の 0.2g、脂質量は 0.5gから 0.4g減の 0.1g、食塩相当量

は 0.1gから 0.1g減の 0.0gとなった。 

主要たんぱく源となる「4 豆類」「10 魚介類」「11 肉類」「12 卵類」は、実施献立で使用してい

た主菜の材料の平均割合が「4豆類」5.4%、「10魚介類」35.7%、「11肉類」50.0%、「12卵類」8.9%

であったことや、前報で報告したように「11肉類」は脂身や脂身付きの使用重量割合が多かった

ことと表 5を参考にし「10魚介類・生物」25g、「11肉類・生物」35g、「12卵類」15gとした。「13

乳類」の「その他の乳類」は、ヨーグルト(4.75g/1回、0.14回)、ホイップクリーム(1.00g/1回、

0.11回)、各種チーズも使用されていていたことからカルシウム量を減らすことのないよう、2022

年度から 2024 年度で使用されていた量とほぼ同量の 8.0g とした。牛乳・乳製品の目標値 130g/

日の 35%は 45.5gとなるが「その他の乳類」で設定する量を除いて「牛乳」は 35gとした。ここま

で設定した量は表 3 を用いて栄養量を算出した結果、動物性たんぱく質量が 15.3g となり、2025

年度の動物性たんぱく質の目標量 11.3～15.7g の範囲内となった。そして、表 5 のエネルギー量

は 198kcalより 41kcal減の 157kcal、脂質量は 12.9gより 2.7g減の 10.2gとなった。 

次に食品構成作成のステップ 3として「植物性たんぱく質」の検討をした。 

表 5の「4豆類」で主菜として使用されていた食品は、木綿豆腐(7.86g/1回、0.14回)、生揚げ

(3.21g/1 回、0.07 回)、大豆水煮(2.25g/1 回、0.11 回)、絹ごし豆腐(1.25g/1 回、0.04 回)で合

計 14.57g/1回であったが、植物性たんぱく質を増やすために、豆類の目標値である 100g/日の 35%

の 35gを目標量とした。 

野菜類の目標値である 350g/日以上(その内緑黄色野菜 120g/日以上)の 35%は、野菜類が約 123g

以上(その内緑黄色野菜 42g以上)となるが、表 5の結果から、本学の「6野菜類」は 157.3g(その

内緑黄色野菜が 83.3g)、その他の野菜が 74.0gであり、緑黄色野菜は充足していたがその他の野

菜は 6.5g 不足していたことがわかった。そこで今回は野菜類を 150g とし、その他の野菜を 80g
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に増やし、緑黄色野菜を 70gとした。 

果物類の目標値である 200g/日の 35%は約 70g となるが、表 5 の結果から、「7 果実類」のジャ

ム、果汁、果汁飲料を除いた果実は、0.04 回使用していたグレープフレーツ(1.61g/1 回)、ブル

ーベリー(1.43g/1回)、マンゴー・冷凍(1.43g/1回)、キウイフルーツ(0.54g/1回)の他に缶詰の

みかん・もも・パインアップルなどを約 20g/1回使用していたことから 25gとした。 

「2いも及びでん粉類」は表 5を参考に「じゃがいも類」15g、「こんにゃく類」1.5g、「でん粉・

でん粉製品」0.5gとした。「5種実類」は表 4の結果から、使用頻度が低い、くり・甘露煮を除い 

て、ごま・いり(0.51g/1 回、0.39 回)、ごま・ねり(0.11g/1 回、0.04 回)を参考に 0.8g とした。 

「8きのこ類」と「9藻類」は、食物繊維総量の増加に繋げることができるように、表 5の結果 

より「8きのこ類」は 3.6g増の 10g、「9藻類」は 0.4g増の 1.8gとした。 

「17調味料及び香辛料類」の「みそ」は食塩相当量を減らすために、表 5の結果から 0.4g減

の 1.5gとした。 

次に食品構成作成のステップ 4として「油脂類」の検討をした。 

油脂類からの脂質量は、脂質の給与栄養目標量の中央値(19.5g)から穀類と動物性食品と植物性

食品からの脂質量を除き、動物性食品からの脂質 20%、植物性食品からの脂質 80%を脂質量とした。

算出にあたり、各脂質の基準とした食品は、動物性食品からの脂質は使用頻度の高い有塩バター

(脂質量 74.5g/100g)、植物性食品からの脂質は使用頻度の高い調合油(脂質量 97.2g/100g)から算

出し、「動物性」1.2g、「植物性」3.7gとなったが、今回は「動物性」1.0gとし、「植物性」は油ち

ょう調理だけでなく前報で報告した「揚げ物風」の調理法も取り入れることも考え 2.5g とした。 

最後に食品構成作成のステップ 5として「砂糖類」を含めたその他の食品の検討をした。 

「16 し好飲料類」からのエネルギー摂取量を抑え、「17 調味料及び香辛料類」からの食塩相当

量を抑えるように、「16し好飲料類」5.0g、「17調味料及び香辛料類」の「その他の調味料」40g、

「香辛料類」0.2gとした。 

給与栄養目標量のエネルギー量から「3砂糖及び甘味類」以外の全てのエネルギー量の合計を除

いて、使用頻度の高い上白糖(エネルギー量 391kcal/100g)から算出し、「砂糖」の使用量は 3.1g

となった。この結果は表 5の約 1/3の量であったが「砂糖類」3.0g、「甘味類」0.1gと設定した。 

以上の結果から作成した 2025年度の食品構成表(案)を表 6に示した。 

2025年度の食品構成作成にあたりエネルギー量、動物性たんぱく質量、脂質量、食物繊維総量

は給与栄養目標量を充足し食塩相当量も目標値の 2.2gとなったが、ビタミン C(151.4%)とビタミ

ン B1(102.5%)を除くカルシウム(70.0%)、鉄(94.6%)、ビタミン A(下限値の 71.7%)、ビタミン

B2(65.0%)は給与栄養目標量を充足することができなかった。この結果から、食品構成作成時に参

考とした給食回数が少ないことや、給食の提供が前期のみであり夏季に使用できる食材の使用頻

度が高く、食材の偏りがあることに注意しながら活用しなくてはならないことが示唆された。 
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表 6 2025 年度の食品構成表(案) 

 

４．まとめ 

 

2025年度の食品構成を検討した結果、ビタミン・ミネラル類が充足できていない栄養素もある

が、今回作成した食品構成表(表 6)は昼食 1 食分の使用量であり、例えば主菜のたんぱく源とな

る「10 魚介類」、「11 肉類」、「12 卵類」、「4 豆類」の使用量全てを使用するのではなく、2022年

度から 2024年度の食品の使用実績(表 4)に記載されている食品を参考に、主菜として 1回当たり

の使用重量を検討することや、食品構成表(表 6)を参考にビタミン・ミネラル類を多く含む食材

を使用することなども考慮して献立の考案をするように、学生に指導することで給食管理実習の

基礎資料として活用することができると考えられた。 

今後、実習の実績を積めば、より精度の高い本学独自の食品構成表を作成することができると

考えられたことから、今後も実施献立のデータを積み重ね、日本食品標準成分表のデータの改訂

や増補も注視しながら食品構成表を改訂していくことが望ましいと考える。 

食品群名 
純使
用量 

エネル 
ギー 

たんぱく
質 

脂質 
炭水
化物 

カル 
シウム 

鉄 V.A V.B1 V.B2 V.C 
食物繊維 

総量 

食塩 

相当量 

(g) (kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (μgRAE) (mg) (mg) (mg) (g) (g) 

1 穀類 

米類 80 281 5.4 0.7 60.0 4 0.6 0 0.06 0.02 0 0.4 0.0 
パン類 15 35 1.2 0.6 6.8 11 0.1 4 0.02 0.02 0 0.3 0.1 
めん類 3.0 10 0.3 0.0 2.1 1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.1 0.1 
その他の穀類 7.0 24 0.7 0.1 4.8 1 0.1 0 0.01 0.00 0 0.3 0.0 

① 穀類計 105 350 7.6 1.4 73.7 17 0.8 4 0.09 0.04 0 1.1 0.2 

10 魚介類 

生物 25 28 5.0 1.0 1.0 7 0.1 4 0.03 0.04 0 0.0 0.1 
塩蔵・缶詰 0.5 1 0.1 0.1 0.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
水産練り製品 0             

11 肉類 
生物 35 70 6.5 5.1 0.6 2 0.3 9 0.12 0.06 1 0.0 0.1 

その他の加工品 0.5 1 0.2 0.1 0.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
12 卵類 15 21 1.8 1.5 0.5 7 0.2 32 0.01 0.06 0 0.0 0.1 

13  乳類 
牛乳 35 21 1.2 1.3 1.5 39 0.0 13 0.01 0.05 0 0.0 0.0 
その他の乳類 8.0 15 0.5 1.1 0.4 14 0.0 8 0.00 0.01 0 0.0 0.0 

② 動物性食品計 119 157 15.3 10.2 4.0 68 0.6 66 0.18 0.22 1 0.0 0.3 

2 

いも 

及びで

ん粉類 

じゃがいも類 15 10 0.3 0.0 1.6 1 0.1 0 0.01 0.00 4 1.1 0.0 
こんにゃく類 1.5 0 0.0 0.0 0.0 1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
でん粉・でん粉製品 0.5 2 0.0 0.0 0.4 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

4 豆類 35 46 3.3 2.6 2.5 43 0.7 0 0.02 0.01 0 0.9 0.0 
5 種実類 0.8 4 0.1 0.3 0.2 6 0.0 0 0.00 0.00 0 0.1 0.0 

6 野菜類 

緑黄色野菜 70 20 1.1 0.1 3.0 24 0.6 136 0.05 0.06 32 1.5 0.0 
その他の野菜 80 25 1.1 0.2 4.4 18 0.2 5 0.03 0.02 10 1.4 0.0 
漬物 0             

7 果実類 25 16 0.1 0.0 3.5 2 0.1 3 0.01 0.01 6 0.2 0.0 
8 きのこ類 10 3 0.3 0.1 0.3 1 0.1 0 0.01 0.02 0 0.5 0.0 
9 藻類 1.8 3 0.2 0.0 0.2 10 0.1 3 0.00 0.00 0 0.9 0.1 

17 
調味料及び
香辛料類 みそ 1.5 3 0.2 0.1 0.3 2 0.1 0 0.00 0.00 0 0.1 0.2 

③ 植物性食品計 241.1 132 6.7 3.4 16.4 108 2.0 147 0.13 0.12 52 6.7 0.3 
①～③ 計 465.1 639 29.6 15.0 94.1 193 3.4 217 0.40 0.38 53 7.8 0.8 

14 油脂類 
動物性 1.0 7 0.0 0.8 0.1 0 0.0 7 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
植物性 2.5 22 0.0 2.5 0.1 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

④ 油脂計 3.5 29 0.0 3.3 0.2 0 0.0 7 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
15 菓子類 0             
16 し好飲料類 5.0 4 0.0 0.0 1.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

17 
調味料及び

香辛料類 

その他の調味料 40 16 0.5 0.8 1.7 3 0.1 1 0.01 0.01 0 0.0 1.4 
香辛料類 0.2 0 0.0 0.0 0.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

18 調理済み流通食品類 0             
⑤ 15～18 計 45.2 20 0.5 0.8 2.7 3 0.1 2 0.01 0.01 0 0.0 1.4 

3 
砂糖及び

甘味類 

砂糖類 3.0 12 0.0 0.0 3.0 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
甘味類 0.1 0 0.0 0.0 0.1 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 

⑥ 砂糖及び甘味類計 3.1 12 0.0 0.0 3.1 0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0 
合 計  700 30.1 19.1 100.1 196 3.5 226 0.41 0.39 53 7.8 2.2 

2025 年度給与栄養目標量  700 25～35 16～23 94～121 280 3.7 315～945 0.40 0.60 35 7.7 以上 2.2 未満 
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注 

表 2023 年度と 2024 年度で使用した給与栄養目標量 

 栄養素※ 
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 

カルシ
ウム 鉄 V.A V.B1 V.B2 V.C 食物繊維 

総量 

食塩 
相当量 

(kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (μgRAE) (mg) (mg) (mg) (g) (g) 

1 日の目標量 2,100 88～105 47～70 280～364 800 11.0 900～2,700 1.4 1.6 100 21 以上 6.5 未満 

昼食の目標量(35%) 735 26～36 17～24 98～127 280 3.9 315～945 0.5 0.6 35 7.4以上 2.2 未満 

※：「V.」はビタミンの略を示す。 
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