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　要約＝昨年度は1都20県の29市の協力を得て収集した保育所の実施献立（1～2歳児351日分、3～5歳児

491日分）を基に、平成11年度まで使用されていた保育所給食の栄養給与目標に則した食品構成を策定した。

　この度、日本人の栄養所要量が改定（第六次）され、これに伴い児童福祉施設給食の栄養給与目標の取扱が通

知された。平成12年度から向後5年間、保育所給食の実務はこれを指標にして展開される。

　これまで保育所給食の献立作成における最大の課題は、鉄の給与目標を如何に充足するかであった。鉄の給源

として有用であったレバーを使用すると、この度の栄養所要量にはじめて示されたビタミンAの許容摂取量を凌

駕する。そこで昨年度策定した資料を基に、レバーを使用せずに新しい通知に適合するよう、また、生活習慣病

の予防やr健康日本21」を視野に入れながら、前年度よりも栄養素レベルでの検討を一層深めた。この食品構成

を全国レベルで普及するために、1都14県（M市）の当瞳福祉行政担当の管理栄養士等により保育所給食研究会

を組織し、そこで検討を重ねて完成させた。

　本食品構成は肉類よりも魚介類の使用を重視し、たんぱく質の供与量を給与目標より30％の範囲内で増加させ

たこと、緑黄色野菜、海藻類、種実類の使用を心がけることにより、1～2歳児、3～5歳児用食品構成では鉄

の給与目標をそれぞれ91，4％、93．5％充足することができた。子どもの食生活状況等は地域によりかなり異なる

るちしたがって残る7～9％の鉄を全国一律の手法で充足することには無理があると考え、種々の充足法を例示

するにとどめた。本食晶構成を用いて献立作成を行った結果、保育所給食の栄養給与目標を容易に充足すること

がでた。今後、この普及により子ども達にとって適切な食事を提供することが可能となる。

見出し語＝保育所給食、荷重平均成分表、食品構成、献立作成
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　Su㎜ry：With　the　publication　of　”　Dietary　Allowance　for　Japanese　『1　（6th　revised　edition），　the

nutritional　standarad　of　meals　provided　in　child　welfare　institutions　was　revised　by　the　Mi恥istry

of　Health　and　Welfare　in　January　2000．　To　propagate　讐　formula　of　food　composi　tions　in　day－care　cen－

ters　，サnat　i　onwide，　we　have organ　ized　a　study　group　of　meals　in　day－ca【・e　centers　consisti㎎　of　regis－

tered　dietitians　working　at　the　ground　of　administrator　of　child　welfare，　and　last　year冒s　”　for旧ula

of　food　composition　in　day－care　centers　meals　’▽was　revised　so　that　it　conforms　to　the　new　nutri－

tional　stamdard　of　meals．　The　new　”　fo㎜1a　of　food　60mposition　in　day－care　centers　四　is　considered

very　useful　for　preparation　of　meals　in　day－care　centers　and　also　for　nutritional　education　of　chi1－

dren　and　their　parents．
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1．緒　　言 H．研究方法

　保健・禰祉領域における栄養・食生活指導およ

び給食指導の基本として、平成12年度から5年間

使用される第六次改定r日本人栄養所要量」が平

成11年7月に発表されたu。従来、日本人の栄養

所要量は栄養欠乏症を予防する観点に重きをおい

て策定されてきたが、この度の改定では過剰症に

よる健康障害を予防する視点から、栄養所要量と

多くの人に健康上悪影響を及ぼす危険のない栄養

素摂取量の最大限の量（許容上限摂取量）が示さ

れ、この間を安全摂取範囲とされた。

　この改定に伴い、平成12年1月に児童福祉施設

給食の栄養給与目標の取扱が通知され2，、栄養所

要量と同様に平成12年度から向後5年間、これを

指標として献立作成が展開され、望ましい給食が

実施される。

　昨今、子どもの栄養・食生活について種々の問

題が指摘されるなかで3’4・5〕、保育所に通う子ど

も達も例外ではない。保育所に通う1～6歳児の

平均栄養素等摂取量を栄養所要量に対する充足率

でみると、保育所に通う日には鉄のみが低いもの

の（89．7％）、エネルギーはじめ他の栄養素は栄

養所要量を大旨充足していた。しかし、休日等自

宅で過ごす日では鉄の充足率はさらに低く（70，8

％）、また、カルシウムも79．8％と低値であった

6，。このような状況を鑑みると、保育所給食は子

どもの健全な発育を促し、健康を維持・増進する

上で甚だ重要となっている。それゆえ、給食の栄

養給与目標を基に保育所で栄養的に充実した食事

を家庭的な雰囲気のなかで提供することが何より

も大切である。栄養的に充実した食事を提供する

ためには、合理的に献立作成を行う手法を確立し

なけれぱならない。

　筆者らはこれまで保育所の実施献立を基に、厚

生省が示す保育所の栄養給与目標7，を達成するた

めの食品構成例の策定を行い8》、これを大旨充足

するものを策定した。しかし、この度、給与目標

等が変更したので、 これまでの研究成果8｝および

国民栄養調査結果5，を基に、それに合致する食品

構成の策定を行う必要性が生じた。今回は前回よ

りも一層栄養素レベルにおいて検討を加え、保育

所用食品構成を策定した。その成果を保育所給食

の実務およぴ子ども・家庭への食教育に役立てた

いと考えた。

1．保育所給食研究会の発足

　食品構成の完成に向けての最終検討および完成

した食品構成を全国レベルで普及するために、保

育所給食研究会を組織した。

　この研究会は宮城県、山形県、埼玉県、千葉県

、東京都、長野県、新潟県、富山県、石川県、愛

知県、三重県、大阪府、島根県、広島県、福岡県

からそれぞれ1市を選ぴ、各市における児童福祉

行政担当の管理栄養士およびこども未来財団の管

理栄養士により構成した。

2．食品構成策定の方法
　（1）策定の土台とした資料

　昨年度策定した1～2歳児および3～5歳児の

食品構成ωを用い、以下に述べる策定方針を踏ま

えながら、第六次改定の栄養所要量に伴うr保育

所における給食の栄養給与目標」に適合さた。

　〔2）策定方針

　①保育所における栄養給与目標を充足すること

　資料に示した保育所給食栄養給与目標に対し、

エネルギーおよぴ脂肪は目標程度、たんぱく質、

ミネラル、ビタミンは目標以上とする。

　②日常の献立作成に導入しやすいものであるこ

と

　栄養給与目標値に無理に合わせることにより、

食事が摂取不可能にならぬよう、また、完成した

ものが日常の給食と掛け離れたものにならぬよう

配慮する。

　③理解しやすいものにすること

　栄養給与目標に固執し過ぎると、食品構成に組

み入れる食品の数値が細分化することになり兼ね

ない。食品構成は献立作成時の目標や日常の食生

活を評価する時に用いられるものである。したが

って、使用量の少ない食品は別としてあまり細か

い数字を用いることは避ける。

　④食教育の実践につなげやすいものであること

　保育所給食は子どもや家庭、さらに地域におけ

る食教育そのものとなる。したがって給食の基本

となる食品構成は食教育に発展しやすいものにす

る。これまで厚生省では6群の食品分類による食

教育の普及を図っており、これは保護者や地域住

民においてかなり浸透しているものと思われる。

そこで、策定する食品構成は6群を基本とし、子
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どもへの食教育を行う場合には、これを3群また

は4群に構成しやすいよう配慮する。

　⑤肥満や生活習慣病の予防を考慮すること

　これまで保育所給食のたんぱく質給与目標のな

かに、たんぱく質に占める動物性たんばく質の割

合が示されており、献立を評価する場合、エネル

ギーに占める穀類の割合（穀類エネルギー比）が

用いられた。しかし、第六次改定日本人の栄養所

要量では、生活習慣病予防の視点から、食物繊維

の摂取、食事中の脂肪酸組成に対し考慮する必要

性が強調されている。そこで四訂日本食品成分表

9｝、五訂日本食品成分表（新規食品編）m，およ

び日本食品脂溶性成分表川を用いて食物繊維、

飽和脂肪酸および不飽和脂肪酸の比率の算出を試

み検討を加える。

m。結果および考察

1．平成10年度に策定した食品構成の検討

　平成10年度に策定した食品構成例ωを、第六次

改定r日本人の栄養所要量真〕」およぴそれに基づ

くr保育所給食の栄養給与目標」2，に合致させる

ために、以下の点について検討を行った。

　ω各食品群の構成比率の修正

　①獣鳥肉類

　発育期の子どもにとって鉄は重要な栄養素の一

つである。昨年度の研究8，では鉄の給与目標を充

足するためにレバーの使用を心がけた（獣鳥肉類

の使用量の約1／4を占めていた）。しかし、レバ

ーは鉄のすぐれた供給源であるが、同時1ごかなり

多量のビタミンAも供給される。

　この度改定された栄養所要量ではビタミンAの

許容上限摂取量（1～6歳；4，0001U）が示され

た。これはビタミンAの過剰摂取による害（急性

中毒症として脳脊髄液圧の上昇がみられ、慢性中

毒症では頭蓋内圧の充進、皮膚の落屑など種々の

症状があげられている）を警戒したためである。

現在、市販されているビタミンA製剤には、すで

にレチノールとして10，0001UのビタミンAを含有

するものがあるという。一般にビタミンAの大量

摂取により副作用の可能性のあるのは、β一カロ

チンなどのプロビタミンAよりもレチノールやレ

チニルエステルの形で摂取したものである。

　しかし、豚レバー王00g中にはビタミンAが43，0

001U含まれており、1日に10g使用すると許容上

限摂取量を凌駕することになる。これに加えて日

常の食生活では緑黄色野菜からカロチンとしてビ

タミンAを摂取するので、今回の荷重平均成分表

の策定に当たってレバーの含有率を0％とした。

　②種実類

　昨年の実態調査の結果ではr栗」が種実類の構

成比率の34．6％を占めていた。これは資料の収集

期間に9および11月が含まれていたためである。

r栗」を使うのは特定の期間であること、また、

ごま、落花生、くるみなどと栄養成分の構成が異

なるので、栗は種実類から削除した。

　以上の2点を修正した各食晶群の構成比率を表

1に示す。

　（2）荷重平均成分表の修正

　獣鳥肉類、種実類の構成比率が変更したので、

昨年度策定した両者の荷重平均成分値ωを修正し

た。その結果を表2に示す。

　前年度に比べ、獣鳥肉類ではエネルギーと脂質

が若干増加したが、鉄は3．7mgから1．3mgに、ビ

タミンAは10，9151Uから591Uに、ビタミンB2は

0．82mgから0。23mgに減少した。また、種実類はほ

とんどの栄養素の値が増加した。

2．食品構成の策定

　（1）1～2歳児と3～5歳児の給食量の調整

　これまでの実態調査81から、ほとんどの市では

1～2歳児と3～5歳児の献立を策定する場合、

以下のように行っていた。

・1鯉2歳児およぴ3～5歳児に対して共通献立

　を用いて給食を供与していた。

・1～2歳児の昼食量は85％の市では3～5歳児

　食の8割から同量を供与していた。

・3時のおやつは89％の市では昼食と同様な供与

　法をとっていた。

　そこで、今回はこのような実態を視野に入れて

昨年度策定した食品構成の修正を行った。その結

果を表3およぴ4に示す。

　（2）たんぱく質の供与量に対する考慮

　鉄含有量の多いレバーを使用せずに鉄の給与目

標を充足するためには、ある程度、たんぱく質性

食品の使用量を増加せざるを得ない。この度のr

児童福祉施設給食の栄養給与目標の取扱」では、

児童の肥満や小児の生活習慣病予防の視点からエ

ネルギーの過剰、たんぱく質や脂肪の過剰摂取と

ならないよう十分指導する旨が示されている。し
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かし、厚生省では第六次改定r日本人の栄養所要

量」に対応する食品群別摂取量（食品構成）を策

定するに当たり、たんぱく質は所要量の＋0～30

％以内に適合させるという圏。そこでこの考え

方に基づき、たんぱく質性食品由来の脂肪量に留

意しつつ、食品構成におけるたんぱく質の供与レ

ベルを栄養給与目標の30％以内にした。

　（3）食品構成を策定する上で留意した栄養素

　①鉄

　発育期の子どもにとって鉄は重要な栄養素の一

つであることは言うまでもない。しかし、保育所

給食や日常の食生活においても鉄を十分に摂取す

ることは難しい5・6・団。保育所用荷重平均成分

表を策定する場合、獣鳥肉類の構成比率のうち約

1／4量をレバーを組み入れることにより、鉄充足

率をかなり上げることができたω。しかし、前述

したようにビタミンA過剰摂取の問題が生じたた

めにその分、魚、大豆製品、緑黄色野菜、海藻の

利用を考えなけらぱならない。前回の食品構成で

は8》魚よりも肉の構成割合が高かったが、肉より

鉄含有量の多い魚を電視し、今回はこれらの割合

を逆転させた。これは鉄の充足のみならず、生活

習慣病予防の視点において魚油に含まれる不飽和

脂肪酸の生理的役割も期待できるであろう。大豆

製晶、緑黄色野菜、海藻は実際の使用量を視野に

入れた範囲内で修正を行った。このような考慮の

もとに鉄供与量を算出すると、1～2歳児の食品

構成例では3，2mg、3～5歳児では2．9mg、鉄の

給与目標に対する充足率は前者9L4％、後者93．5

％となった。残る7～9％を充足する手段は種々

挙げられるが、地域により子どもの食生活状況、

栄養素等摂取状況、食習慣、食嗜好などは異なり

・また、それぞれの保育所の調理の現状もかなり

異なることが推測される。そこで、残る鉄を充足

するために全国一律に対応する手法を示すことに

は無理があると考え、下記の方法を提示するにと

どめた。

・1類：肉の使用量または頻度を減らして魚や大

　豆製品を増やす。特に魚に関しては赤身魚、青

　背魚、貝類の使用を心がける。

・2類：保護者や保育所職貝の理解を得て、牛乳

　の代わりに鉄強化乳飲料を使う。

・3、4類：その他の野菜よりも緑黄色野菜の使

　用量を増やす。

・5類＝菓子類として鉄強化ビスケット、せんべ

　いを使う、砂糖類の一部に黒砂糖やプルーンを

　使用する。

　・6類：種実類の1回の使用量はそれ程多くない

　が、ゴマ、ビーナツバターを料理以外に菓子の

　材料として使う。

　②食物繊維

　食物繊維の生理作用は排便促進の他に、近年で

は血中コレステロールや血糖値の上昇抑制効果、

大腸ガンや肥満予防、有害物質の吸着作用など種

々の視点から注目されており、食物繊維を積極的

に摂取することが生活習慣病予防の一手段として

あげられている。しかし、人における具体的な食

物繊維の摂取量と健康に関する研究が少ないため

に、第六次改定r日本人の栄養所要量」には食物

繊維の指標は示されていない。米国では国民の食

物摂取推奨量として20～359／日を設定しており、

わが国では1日当たり成人で20～25g／日（10g／1，

000kcal）、幼児や学童にっいても同様に1，000kc

a1当たり10gを目安とすれぱ適当であると推奨し

ているL4⊃。

　食物繊維の給源として緑黄色野菜・その他の野

菜、海藻、果実類、大豆製品、穀類、いも類が挙

げられる。特に野菜類に関しては健康日本21r栄

養食生活」⑥を視野に入れながら、1～2歳児

では実際の使用量である65gを70gに、3～5歳

児では76gを90gに増量した。海藻、穀類、いも

類はほぼ使用実態に則した。

　現時点において食物繊維の成分値は不十分な点

もあるが、本食品構成についての食物繊維の検討

を試みた。

　表3、表4に食物繊維量を示した。1～2歳お

よび、ぴ3～5歳児共に4．1gであるが、3～5歳

ではこれに主食（米飯110g）を加えると4．5gとな

る。エネルギー1，000kca1当たりにすると1～2

歳7，6g、3～5歳7，9gとなった。これらの値は推

奨量より幾分低値であるが、国民栄養調査から19

90年代の平均的な日本人の食物繊維の摂取量は約

16g程度であるという’り。この時期におけるエ

ネルギーの平均摂取量は約2，000kca1であるので

固、これは1，000kca1当たりにすると8gに相当

する。今後、食物繊維の摂取については国民全体

においても、また、保育所給食においても幾分の

摂取努力が必要であろう。

　③脂肪酸組成

　従来の研究から、生活習慣病の1つのリスクフ
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アクターである動脈硬化を予防するためには、コ

レステロールの過剰摂取や摂取する食品の脂肪酸

組成…飽和脂肪酸（S）、一価不飽和脂肪酸（M）、

多価不飽和脂肪酸（P）の割合やn6／n3比…が問題

であると報告されている凶。しかし、コレステ

ロールは生体に必要なものであり、適量の摂取は

問題ない。しかし、過剰に摂取すると動脈硬化を

促進させる。通常の日本人の食事摂取から、一般

にはコレステロール摂取量を制限する必要はない

と言われているが圃、小学生において総コレス

テロールが≧200㎎／d1の者が男子約11％、女子17

％、動脈硬化指数（AI）が≧3．0の者が 6％認めら
れている17｝。

　そこで本食品構成のコレステロール量を試算し

た。1～2歳児食では95mg、3～5歳児92mg、1

～2歳の食品構成に比べ3～5歳児においてコレ

ステロール量が幾分低値を示したのは、後者にお

いて牛乳・乳製品の量が少ないためである。本食

品構成のコレステロール量を見るかぎり問題ない

数値である。S二M：Pは1～2歳、3～5歳児
食共におおむね3：3：2であったが、r日本人

の栄養所要量」では望ましい割合は3：4＝3と

している。また、これまでP／Sは1～2が望ま

しいとされてきたが、本食品構成においては0．7

～0．8であった。この値を下げる要素として肉、

卵、牛乳・乳製品の使用量が挙げられる。以前に

は保育所給食にはスキムミルクがかなり使用され

ていたが、スキムミルクの使用によりP／Sを高

めることが可能となる。

3．食品構成の運用面における検討

　（1）1類について

　本食品構成では1類の使用量は1～2歳と3～

5歳児では同量としており、1類から約11gのた

んぱく質が供給されている。これを表2に示した

食品類別荷重平均成分表を用いて魚や肉の分量に

置き換えると約60gになり、1～2歳児には幾分

多い感を与えるかも知れない。しかし、各市の実

施献立をみると、この分量を主菜1品に重点的に

使うよりも、副菜や汁物、おやっの材料に分散し

て使用している例が多かった。また、後述するが

食生活状況により、1類のたんぱく質性食品の使

用量を減らして、 2類の牛乳・乳製品をここに示

した量よりも増やすこともあり得るであろう。こ

のような場合には、主菜に用いられる1類の食品

量はこれよりもさらに減量する。

　これまで1～2歳児の昼食の副食量を3～5歳
児食の80％としていた保育所でも、1～2歳児、

3～5歳児食の差は肉や魚の分量にすると10g以

下となり、この差をでき上がった料理から感知す

ることは難しいと思われる。

　〔2）2類について

　牛乳・乳製品は1～2歳児140g、3～5歳児12

0gとなっているが、地域により家庭でのカルシウ

ムの摂取状況に間題がある場合にはこれらの食品

を増量するが、その場合には1類のたんぱく質性

食品を減量することになる。1類の食品は鉄の供

給源として重要なものであるので、この場合には

減量したたんぱく質性食品由来の鉄分を何らかの

手段で補う必要がある。

　（3）3。4類について

　3・4類のうち、野菜類の総量は3～5歳児90

g、1～2歳児70g（3～5歳児の約80％）、果
実類は1～2歳児は3～5歳児に比べ若干多い。

これは1～2歳児では午前のおやつの供与を考慮

したためである。前述のように野菜類は使用実態

よりも増量してあるが、おやつの材料の一部とし

て使用することも考えたい。野菜は加熱すればr

かさ」が減り、子どもに摂取しやすくなること、

また、野菜に含まれる食物繊維は消化されやすく

なるので、加熱して温野菜の形で献立に取り入れ

るなど工夫したい。

　（4）5類にっいて

　5類のうち、砂糖や穀類の一部は昼食の調味料

や副材料に使用することもある。3～5歳児食で

は5類からおおよそ100kca1のエネルギーが供給

される。これはおやつに使用することになるが、

食品構成に示されている牛乳・乳製品を一緒に組

み合わせてもそのエネルギー量は170～180kca1

である。さらにおやつの材料に1類の小魚、卵、

きな粉など大豆製品を用いたとしても、エネルギ

ーの総量はこれまでおやつの適正比率とされてい

る範囲内（1日のエネルギーの15％前後）に納ま

るものと思われる。

　1～2歳では穀類として58gを組み入れた。1

～2歳児では主食として米40gを使用すると、残

る穀類のエネルギーは49kca1となり、3～5歳児

の穀類量にほぽ匹敵にする。したがって、おやつ

に5類を使用する場合、1～2歳児食は3～5歳
児と同量になる。
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　（5）6類にっいて

　表3およぴ表4の脚注に示したように、1～2

歳児、3～5歳児では油脂類の中に種実類を約1

g組み入れてある。子どもの食嗜好の洋風化傾向

が問題視されている中で、バターやマヨネーズに

偏らず、種実類を献立に積極的に取り入れ、日本

の食文化の伝承を心がけていきたいものである。

食共に食品構成と一致している。

　以上の結果から、本食品構成に基づいて献立を

作成すれば、よりたやすく栄養給与目標量を充足

することが可能となり、また、献立作成の一層簡

便化を図れることが明らかになった。

IV．結　　論

4．食品構成と実際の献立との整合性の検討

　策定した食品構成を基に献立作成を行い、食品

構成≧の整合性を検討した。ほとんどの市で行わ

れているように、3～5歳児の献立を中心に1～
2歳児食を展開する形式をとった。献立の栄養供

給量および食品構成と献立中の使用食品量との比

較を表5に示す。

　①献立作成のねらい

・食品構成との整合性を見るために1類の食品は

　全種類を使用しながら、特に大豆製品の使用に

　重点を置いた。

・緑黄色野菜を積極的に取り入れた。

・種実類をおやっの材料に取り入れた。

　②栄養量に対する考察

・厚生省の示す栄養給与目標に比べ、3～5歳児

　食ではエネルギーが1kca1少ないが、この程度

　差は問題とは言えないであろう。他の栄養素は

　すべてこの目標値を充足している。

・給与目標に対するたんぱく質供与量の割合は3

　～5歳児食28．0％、1～2歳児食25．5％で前述

　の30％以内12レである。

・両年齢共に大豆製品、海藻類、緑黄色野菜を使

　用することで、鉄は十分供与することが可能と

　なった。

・ビタミンAの供与量は厚生省の示す栄養給与目

　標をかなり凌駕したが、このうち、レチノール

　の占める割合は両年齢の献立共に約20％で、ほ

　とんどがカロチン由来のものである。

③食品構成との比較

・1類のうち、魚の使用量が半量になったが、そ

　の分、卵、大豆製品を増量させて食品構成と整

　合性をとった。

・2類は両年齢ともに食品構成の値を若干前後し

　ている程度である。

・海藻類、野菜類、果物類はほぼ食品構成に一致

　している。

・5類、6類については3～5歳児、1～2歳児

　平成10年度に1都20県の29市の児童福祉行政担

当者の協力を得て、保育所における1～2歳児の

実施献立351日分、3～5歳児491日分を基に保

育所給食用食品構成を策定した。しかし、この度

、日本人の栄養所要量の改定、ぞれに伴う児童福

祉施設給食の栄養給与目標の改定が行われた。そ

こで平成10年度の結果を基に、新しい栄養給与目

標に則した全国レペルでの食品構成の策定を行っ

た。この食品構成は実際の献立作成に無理なく利

用することができ、また、食品構成を用いて献立

を作成することにより、保育所給食の栄養給与目

標をたやすく充足することが可能となった。

　今後、これを全国的に普及し、保育所給食の充

実に役立てたい。

　保育所給食研究会のメンバーは以下の者である

（アイウエオ順）。

　阿部睦子（山形市）、大崎直子（浜田市）、掛

場清美（金沢市）、加島浩子（広島市）、加藤多

貴子（仙台市）、帳山和美（富山市）、寺井直子

（長岡市）、中村美和子（松本市）、新村恵美子

（東京都）、西口孝子（四日市市）、原田綾子（

狭山市）、藤本和子（千葉市）、眞野由香子（大

府市）、水野清子（日本子ども家庭総合研究所）

、山口　繁（上田敬子）　（大阪府）、山並妙子（

北九州市）、岡林一枝（子ども未来財団）。
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表■各食品群の構成比率 （％）

食　品　群　名 食　品　名 構成　比率 食　品　群　名 食　品　名 構成
比率

食　品　群　名　　　食　品　名 構成
比率

穀　　類 米 購米 90．3
．8

．9

豆　　類 みそ 100．0 乳　　類 普通牛乳、低脂肪乳 100．0

大豆製品 繍渉んもどき納豆等

75．4
2．4

．7

．5

乳製品
ヨーグルト類スキムミルクチーズ

酸菌飲料等

59．797
．8

4．8

パン類 食パン
ールパン
ーズンパン
ランスバン
ニツシュ等

67．4
9．7

．6

．7

．6

大豆、その他の

　　豆類
大豆

豆、あんいんげん豆

の他

42．0
0．6

5．9
．5

野菜類 緑黄色野菜 にんじん
うれんそう
マト
松菜かぼちゃブロッコリー

ーマン等

36．2
2．0

1．3
．5

．2

．0

0．7

めん類

3欽隅 22．8
5．2

1．2
6． 14．7

スバゲティ．マ加二

鍵ん
魚介類 魚介類〔生） 鮭さば

ぴいわし

さり

かさぎ
らまぐろかれい等

21．0
9．6

．8

．6

．6

．3

．2

．0

0．9

その他穀類
省　麦粉　玉、上新粉パン粉ホットケーキミック入コー刀レークス等

53．6
3．2

．1

．3

．8

その他の
　野菜類

玉ねぎ
ゃべっ

うり

ねぎ
くさい
やし等

31．4
4．0
0．7

．7

．2

．6

3．4
いも類 いも類（生） じゃがいも

っまいも
といも
の他

62．0
4．9

2．6
．5

藷・塩蔵・
薫繕蕪ジヤコ、煮干ししゃもなまり節等

26．8
0．4

7．7

6．2

8．9

漬物 纏　神漬け　干したくあん等

42．0
9．2

8．8

加工品 こんにゃく
らたき
るさめ
ん粉くずきり等

45．3
8．6
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8．1
．4

果実類 果実類（生） りんご
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油脂類 動物性 バター

ード
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．5

き　　の　　こ　　類 えのきたけ
いたけ
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ッシュル怯等
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1．4

3．2

植物性 植物油マヨ不rズマーガリン

72．1
7．2

0．7

加工品 ベーコン
ムウインナー等焼き豚・

ゼラチン

33．1
0．0

2．4

4．5 藻　　　　類 ひじき
かめ
んぶ
り等

41．4
6．2

4．7
．7

種　等栗調除） ごま

簿
80．6
1．5

．9
卵　　　　類 鶏卵

ずら卵等
94．7
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コ
斜
申
賜

ぴ
蝿
瀞
お
ゆ
鞘
濃
翠
誰
罵

臓
器
湘



表2
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食品類別荷重平均成分表
α009中）

食　　品　　群　　別 エネルギー

kcal
刷く質

　9

脂　質

　9

カルシウム

mg

鉄　mg ナトリウム

　㎎

ビタミンA

　Iu

ピタミン島

mg

ビタミンB2

m9

砂ミンC

㎎

食物繊
　9

穀　　　　類 米 355
6．7 1．3 6 0．5 2 φ 0．13 0．03 0 0．8

パン類 273
8．4 5．1

35
1．0 515 1 0．06 0．08 0 2．4

めん類
274

8．3 1．4 16
0．8

283
φ 0．10 0．02 0 1．8

その他穀類 367
8．0 2．0

26
0．7

106 1 0．10 0．16 o 1．9

い　　も　　類 いも類（生） 87
1．9 0．2 15

0．5 4
φ 0．10 0．04

22
1．3

加工品
120 』0，1

φ
38

0．6 9
φ φ φ φ 1．4

砂　　　糖 類 374 0．1 φ
17

o．4 4
φ φ φ

1

油　　脂　　類 動物性 760
0．6 81．5

15
0．1 731 1853

0．01 0．03 0

植物性 852 0．4 93．6 4 0．1 224 663
0．01 D．01 o

種　　　実 類 599
20．8 54．2

986
8．5

26
φ 0．43 0．26 0 12．0

豆　　　　類 みそ
189

12．8 5．8
113

4．1 4988 0 0．03 0．10 0 4．5

大豆製品 123
9．5 8．8

154
2．3 7

φ 0．09 0．04 o 0．9

大豆、その他の豆類 292
22．7 7．6

127
6．1 4

φ 0．45 0．16 φ 13．5

魚　介　類 魚介類〔生） 146
18．5 7．4 81

1．9
157 104

0．11 0．23 1

千物、塩蔵、缶詰 262
42．2 8．8

664
6．3

575 114
0．10 0．18 φ

練製品 119
11．7 2．0

25
1．6 970

φ 0．03 0．06 0

獣鳥肉類 獣鳥肉類〔生） 213 18．6 14．3 6 L3 53 59
0．42 0．23 2

加工食品
272

16．1 20．7 8 1．0 997 7 0．60 0．19
32

卵　　　類 162
12．2 U．2

55
1．9

136 685 0． 07
0．47 o

乳　　　類 牛乳 59
2．9 3．2

100 0．1
50 110

0．03 0．15 φ

乳製品 152
10．9 2．9

368
0．2 203 110

0．12 0．74 2

野　　菜　　類 緑黄色野菜類 29
1．8 0．1

61
1．5

25 2401
0．09 0．11

35
2．4

その他の野菜類 32
1．6 0．1

28
0．2

11 21
0．03 0．0工 13

2．1

果　　実　　類 果実類（生） 48
0．6 φ

10
φ φ

55
0．01 φ

26
1．3

加工品 51
0．5 φ

7 0．3 3 29
0．04 0．01

14
0．6

き　　の　　こ　　類 一
4．7 0．7 6 1．3 73 0 0．20 0．47 φ 7．9

藻　　　　　類 一
8．6 1．0

784
25．2

1609 1126
D．13 0．34

13
28．7

菓　　　子　　　類
318

5．8 9．3 35
0．4

245 87
0．02 0．03 0
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裏3　食品構成例（1～2歳児）

六っの基礎食品 分　量

　　9

1ネルや

kca1
醜fく質

　　9

脂質
　　9

加シ弘

　mg

鉄　㎎ ビタミンA

　Iu

ビタミンBl

　㎎

ピタミンB2

　㎎

ピタミンC

　㎎

食物繊 脂肪酸
維　9

S P PIS

1類

肉u 15 33
2．7 2．2 1 0．2 8 0．07 0．03 φ 0．99 0．31 o．3

魚21 20 34
4．9 1．4 45

0．6
20

0．02 0．04 φ 0．30 0．41 1．4

卵 10 16
1曹2 1．1 6 0．2

69
0．01 0．05 0 0．49 0．15 0．3

大豆製品3レ 20 30
2．3 1．7

29
0．5 φ 0．02 0．01 φ 0．6 0．24 0．77 3．2

2類

牛　　乳 130 77
3．8 4．2

130
0．1

143
0．04 0．20 φ 2．82 0．14 φ

乳　製品
10 15

1．1 0．3
37

φ
11

0．01 0．07 φ 0．16 0．Ol 0．1

海　　藻 1
一 0．1 φ 8 0．3

11
φ φ φ 0．3 φ φ φ

3 緑黄色野菜q 30 9 0．5 φ
18

0．5 720
0．03 0．03

11
0．7 φ 0．01 φ

4類 その他の野菜 40 13
0．6 φ

11
0．1 8 0．01 φ

5 0．8 0．02 0．06 3．0

果　　実5レ 50 25
0．3 φ 5

φ
25

φ φ
11

0．6 φ φ φ

5類

穀　　類6聖 58 191
4．3 1．5

10
0．5 φ 0．07 0．03 0 0．8 0．35 0．53 1．5

い　も　類η 20 18
0．3 φ

4 0．1 φ 0．02 0，0三 4 0．2 φ O．01 φ

菓子類 6 19
0．3 0．6 2

φ 5
φ φ

0 0．19 0．07 0．4

砂糖 類 4 15
φ φ 1

φ φ φ φ φ

6類 油脂類

種実類・マヨ

ネーズを含む）81

6 48
0．2 5．1 9 0．1

45
φ φ φ 0．1 1．04 2．03 2．0

計 543
22．6 18．1 3豊6 3．2 正065 0．30 0．47

31 4．19， 5．60 4．51 0．7

栄養給与目標（厚生省）　　550 18　　 16～19　　 250　　　3．5　　　500　　 0．25　　 0，30　　　23

注1）獣鳥肉類（生）1肉加工品　⇒　9＝1の割合で算出

　21魚介類（生）＝干物、塩蔵，缶詰＝練製品　⇒　8＝3＝1の割合で算出
　3）みそ＝大豆製品＝大豆、その他の豆類　⇔　1：5＝0．7の割合で算出

　4）緑黄色野菜とその他の野菜の割合は平成9年国民栄養調査成績（1～6歳）を参考にし，鉄含有量を考慮して算

　51果実類（生）＝果実加工品　⇒　4：1　の割合で算出
　6）米：パン・めん類＝その他穀類　⇔　1＝0．5：0．2＝0，3の割合で算出

　71いも＝いも加工品　哺　7：1の割合で算出
　8）種実類を含めた。動物性3植物性＝種実類　喝 1＝5：1の割合で算出
　91食物繊維の摂取量は7．6g／1000kca1となる

　101コレステロール＝95㎎
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表4　食品構成例（3～5歳児）

六っの基礎食品 分　量

　9

エネルギ

kca1
欄く質

　9

脂質
　9

筋シ弘

　㎎

鉄　mg ピタミンA

　Iu

ピタミン島

　mg

ビタミンB2

　mg

ピタミンC

　mg

食物繊

　9
脂肪酸S P P／S

肉1レ 15 33
2．7 2．2 1 0．2 8 0．07 0．03 φ D．99 0．31 0．3

魚2レ 20 34
4．9 1．4

45
0．6

20
0．02 0．04 φ 0．30 0．41 1．4

卵 10 15
1．2 1．1 6 0．2 69

0．01 0．05 0 0．49 0．16 0．3

大豆製品81 20 30
2．3 1．7 29

0．5 φ 0．02 0．01 φ 0．5 0．24 0．77 3．2

2　　類

牛　　乳 100 59
2．9 3．2

100
0．1

110
9．03 0．15 φ 2．17 0．11 0．1

乳製品
1D 15

1．1 0．3
37

φ
11

0．01 o．07 φ 0．16 0．01 0．1

海　　藻 1．2
一 0．1 φ

9 0．3 14
φ φ φ 0．3 φ φ φ

3 緑黄色野菜q 40 12
0．7 φ

24
0．6

960
0．04 0．04

14
1．0 φ 0．02 φ

4　　類

その他の野菜 5D 16
0．8 0．1

14
0．1 1蓋 0．02 0．01 7 1．1 0．02 0．07 3．5

果　　実5｝ 40 20
0．3 φ 4

φ
20

φ φ
9 0．5 φ φ φ

穀　　類61 15 51
1．3 0．4 3 0．1 φ 0．01 0．01 0 0．3 0．08 0．16 2．0

い　も　類η 25 23
0．4 φ 4 0．塞 φ 0．02 0．㎝ 5 0．3 φ 0．01 φ

菓子類
6 19

0．3 0．6 2
φ 与 φ φ

0
0．19 0．07 0．4

砂糖　類 5 19
φ φ

1
φ φ φ φ φ

6　類 油脂類

種実類・マヨ

ネーズを含む）ω

7 57
0．2 6．0

10
0，革

52
φ φ φ 0．1 1．20 2．42 2．0

計 404
19．2 17．0

289 2．9
1280

0．25 0．42
35 4．19， 　5。84 4．52 0．8

栄養給与目標（駐省14。。1515～1825。3．15。。。．21。．き92。

注11獣鳥肉類（生）＝肉加工品　⇒　9；1　の割合で算出
　2）魚介類（生）、干物，塩蔵、缶詰、練製品　頃　8、3、1　の割合で算出

　3）みそ：大豆製品＝大豆、その他の豆類　⇔　1＝5；0・7の割合で算出

　4）緑黄色野菜とその他の野菜の割合は平成9年国民栄養調査成績（1～6歳）を参考にし，鉄含有量を考慮して算

　51果実類（生）3果実加工品　⇔　3＝1の割合で算出

　6）米＝パン、めん類＝その他穀類⇒1＝3；238の割合で算出
　7）いも＝いも加工品　⇔ 7：1の割合で算出
　8〕種実類を含めた。動物性＝植物性＝種実類　⇒　玉；5：1の割合で算出

　91食物繊維の摂取量は7、9g／1000kca1となる

　101コレステロール：92㎎
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表5

　　　　　　日本子ども家庭総合研究所紀要　第36集

献立例および食晶榊成と使用食品量との比較　　　　　　　　（3～5歳児食を基本にした共通献立）

献　立　名

　　材　料

3～5歳児 1～2歳児

分量
9

エネルギ

kca1
棚く

9
脂質

9
筋シ弘

mg
鉄　㎎ ピタミンA

Iu
ピタミンB－

mg
ビタミンB2

mg
ピタミンC

mg
献立　名
　　　　分量

息｝

ご飯（米）　409

豆腐のハンバーグ
あんかけ
豆腐（木綿）
卵　鶏ひき肉

ひじき
にんじん

一ンピース〔缶詰）　塩　かたくり粉

植物油
だし汁
しょうゆ
さとう

かたくり粉

40 31

　3

2．7

．2

．6

．1

．1

．1

0φDφ

2．0
．1

．4

48
0．5

．2

．2

．4

　0 0．03
．01

．02

0．01
．05

．03

豆腐のハンバーグ
あんかけ

3～5　『　5

茄で野菜
ブロッコリー
チトマト

30

2
13

1．8

．1

φφ 15
0．6 120

6 0．04
．01

0．08
48

茄で野菜

3～5　　　50％
プチ　マ

3～5　1　β

和風フレンチ
ほうれんそう
もやし
しぱえぴ
ごま油
酢　しょうゆ

15
0．5

．1

．4

φo．1

87120φφ

0．6

．1

．2

φ

φ

435

φ　0　0　0

0．02
．03

0φφ

D．03
．02

．01

φφ

10

φ000

和風フレンチ
3～5　1　百

みそ汁
だし汁
じゃがいも
さやえんどう
いわのり
みそ

12D
19

2－13

0．5
．2

，i

．9

0．1

φ0．4

1317

0．1

0．1

．3

φ18360 0．03
．01

φ

0．01
．01

．01

．01

63φ0

みそ汁

3～5　　　80％

3時 牛乳 130 77
3．8 4．2 130

0．1 ．　143 0．04 0．20 φ 牛乳麺歳回量
プチゴマケーキ
小麦粉
ベーキン州ウ外

バター
さとう

牛乳
ごま（黒1

12

．3

44
1．0

Oo．60．10．2

0．2

．4

0．6
．1

．5

0．1

00．1φ0．1

0．02

0φφφ

ブチゴマケーキ

3～5　1　百

果物（りんご） 40 20
0．1 φ 1

φ φ φ φ
1

果物鍵回量
栄養量

3～5歳児 399
19．3 17．5

275
3．8

1164
0．26 0．49

72
食物繊維 4．79

1～2歳児 553
22．7 18．7 278 3．7 1113

0．33 0．46
70

食物繊維 5．39

1　　類 2　　類 3　類 4類 5　　類 6　類
肉 魚 卵 短 牛乳 乳製品 海藻 緑一

菜
他一

菜
果実 穀類 芋類 菓子 砂糖 油脂類

3～歳 食品構成㈲ 15 20 10 20 100 豆0 1．2 40 50 40 15 25 6 5 7

使用量　㈲ 15 10 15 47 132 0 1．0
70 20 40

16．5
25 0 5．5 7

1～歳

食品構成㈲ 15 20 10 20 130 10
1．0 30 40 50 58 20 6 4 6

使用量　（gl 15 10 15 45 132 0 0．9
54 20 50

56．5
20 6 5．5 7
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資料■保育所給食の指導！こあたっての留意事項

。鞍猿冒翻続輔菱警作成上の目安であり澗々の対號の給与に際して。まその特性を

了

ま
一
［

　　　　　　　　　　　　　資料2保育所における栄養給与目標算出例
（王11～2歳児の栄養給与目標（完全給食・おやっを含む）

エネ蒔一

kca1）

たん

糟 赫シウム
mgl 然g） ビタミンA

（lu）

ビタミン翫

mg）

ピタミンB2
mgl

ビタミンC

mg｝

豊讐嚢講寧難　　：ll 1，100

50％

35

0覧

31～37
50％

500

0％

　7

0％

1，GOO

50％

0．5

脳

0．6

0％

45

0％

保育所における栄養給与目標［（Dx（21］ 550 18
16～19

250
3．5 500

0．25 0．30
23

注弓齢欝聾鐸箏繋襯踊鱒考島る．

（213～5 歳児の栄養給与目標（副食・おやつを含む）

エネルギ
kcall

たん

糟
カルシウム

mg）
篶9） ビタミンA

lu）

ビタミン臥
mgl

ビタミン既

mg）

ピタミンC

皿9）

3～5歳児栄養所要量　　　　　　　　　（1）
募鵬覆嚥甜灘奔、：ll家庭から米飯110g持参するとして　　　　　　　　　　その栄養量　　（ω副食とおやつの栄養給与目標［（3）一（4）3

1，400

40％

560

163

397

45

0％

39～47
40％

5～19
　　1

5～18

500

0％

50

2248

　8

0％

．2

．1

．1

1，000

50影

500

　0

500

D．6

0％

．24

．03

．21

0．8

眺o．荏00．010．39

50

0％

保育所における栄養給与目標 400 15
15～18

250
3．1

500
0．21 o．39

20

注）1

　　2

　　3

昼食〔主食は家庭より持参）及びおやつで栄養所要量の40％（ただし、日常不足しやすいカルシウム、ビタミンA、ビタミンB、は50％）

灘ll叢欝麦萎繊饗奪歪騨鮎野品構成に応じて検討し・その…定するこ・・さらに個・の

＞
壊
言

乖
皿卦

翠
δ

説

蝉
窃

か
餅
煎
δ

悪
叫

ぴ

車
詣


