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研究成果の概要（和文）： 栄養教諭制度の導入以降10年間の学校給食の変化と給食の食育展開や、学校での食
育の連携について実態調査を実施した。 全国7県の研究チームで、平成17年、21年、26年の3年間の給食献立内
容について解析した結果、主食＋主菜＋副菜が明確な献立の増加、野菜の提供の増加、和洋中の献立の区別の明
確化、献立中の食塩量の減少などが明らかになった。一方、設備などの環境要因も献立作成に影響を与えてい
た。給食を活用した食指導状況をみると、食育の6つの観点の中で、「食事の重要性」の観点をもたせた献立が
増加していた。 以上のことから、栄養教諭はより意図の明確な献立を作成し給食指導を行って来たことが明ら
かになった。

研究成果の概要（英文）：　This research aimed to clarify the change of school lunch and development 
of SHOKUIKU after setting the position of a nutrition teacher at school, and cooperation between 
nutrition teacher and the other teachers.
 We analyzed about school lunch menu in 2005, 2009 and 2014 by research members consisted of 
nutrition teachers in 7 prefectures. The menu with all of staple food, main dish and side dish were 
increased, the clarified menu as Japanese or Western or Chinese were also increased and the average 
of salt contents were decreased for 10 years. On the other hand, the equipment of facilities 
influenced the menu. The menu focused on “The importance of diet” among 6 viewpoints was 
increased. This research revealed that the nutrition teachers prepared school lunch menu with the 
more specified purpose as SHOKUIKU and educated children with school lunch as a live teaching 
material.
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研究成果の学術的意義や社会的意義
　本研究は、栄養教諭制度の導入以降10年間における栄養教諭の設置による食育効果を総合的に評価するもので
ある。
　栄養教諭は、学校給食を食育のための「生きた教材」として活用し、児童・生徒に対して総合的な食育を実施
することが求められている。本研究は、栄養教諭が給食を教材として活用するためにどのような観点で献立作成
を行っているのか、給食を用いてどのように食育を展開しているのかを時系列的に初めて明らかにするものであ
り、栄養教諭のこれまでの評価とこれからの指針として社会的意義は大きい。また、この間の学校給食の変化に
ついての報告はほとんどなく、学術的意義も大きいと考える。



1. 研究開始当初の背景 
2005 年に制定された食育基本法においては、学校での食育を推進するために、栄養教諭の導

入が推奨され、2008 年には全県において栄養教諭が導入された。また 2008 年 6 月に改正され
た学校給食法では、栄養教諭が学校における食育推進の中心的役割を担い、担任教諭等と連携し
て学校給食を「生きた教材」として活用しながら積極的に食育を推進することが新たに追加され
た。 給食を「生きた教材」として活用するためには、各教科との連携を考えた食育の視点での
計画的な給食献立の作成と日々の給食時間における給食を使った効率的な食育の実施が必要で
ある。 しかしながら、栄養教諭の導入と学校給食法の改正後、どれくらい「教材」としての観
点が給食の献立内容に反映されているのか、実際の給食献立作成に携わる食の専門家である栄養
教諭や学校栄養士が教材としてどのような観点やねらいをもって献立を作成しているのか、ある
いはその献立を活用した給食時間等での食指導が担任との連携をとりながら行われてきている
のかについての現状把握はなされていない。また、教諭と栄養教諭・学校栄養士との連携によっ
て、学校給食の時間をはじめとした食育がどの程度実践されているのかについては把握されてお
らず、その評価が課題であった。  
 
2. 研究の目的 
本研究は、給食を「生きた教材」として活用した食育実践につなげるために、どのように食育

の観点を給食献立に組み込めば、効果的な食指導が展開できるのか、また学校が一体となって食
育に取り組むためにはどのような連携が必要であるかについて検討する。  
（１）これまでに収集した７県での過去 10 年間の給食献立の内容の変化を時系列的に比較し、
栄養教諭制度導入により学校における給食献立の内容がどのように変わってきたのか明らかに
する。 旧学校給食法においては、主に栄養成分の充足がねらいであったのに対し、新たに改訂
された学校給食法においては、６つの食指導の観点から給食を教材として活用した体験型の食教
育を実施されている。学校給食法の改定に伴って、給食のねらいの変化が給食をどのように変え
てきたのかを明らかにし、今後の学校給食の方向性について検討する。 
（２）給食の献立を作成する学校栄養職員や栄養教諭の給食の献立作成時にどのような観点で作
成しているかについて、栄養教諭や学校栄養士に対して、学校給食の教材としての観点に関する
アンケート調査を行い、給食献立と比較することにより、給食献立作成時における観点と献立作
成の在り方について明らかにする。 
 
3. 研究の方法 
（１） 過去 10 年間の献立表から作成された献立内容データベースの構築と献立内容の解析 

直近の 10年間の小中学校の献立表を 7県(岐阜県、滋賀県、香川県、富山県、鹿児島県、広島
県、福島県)から収集・構築中であるデータベースを完成させる。各県でのデータベースを元に
県ごとに献立内容について解析を行った。栄養教諭導入前、栄養教諭導入後、学校給食法改正後
の 3 つの時系列で、学校給食の献立内容がどのように変化してきているのか検討した。その際、
献立内容の変遷と栄養の変遷の 2つを軸にして比較し、給食のねらいの変化について解析を行っ
た。 
（２）給食献立作成における食育の観点や留意点についてのアンケート調査の実施 
7 県（岐阜県、滋賀県、香川県、富山県、鹿児島県、広島県、福島県）の小中学校の栄養教諭・

学校栄養士を対象として、給食の献立をたてる際どのような観点から献立作成を行っているのか、
その際どのような資源を活用しているのか、その献立表や内容をどのように食指導に活用してい
るのか等に関して無記名による自記式アンケート調査を行った。 
（３）倫理的配慮 
 アンケート実施に際しては、神奈川工科大学「ヒトを対象とした研究」に関わる倫理審査委員
会の承認を得て実施した。 
 
4. 研究成果 
（１）給食献立における献立内容の変化 
 滋賀県における平成17年度(n=1115)と平成26年度(n=1326)の献立の組み合わせを比較すると、
「主食+主菜+副菜 2 品」をそろえた栄養のバランスのとれた献立の組み合わせの割合は、平成
17 年度に比べて平成 26 年度が高く（p<0.01）、「主食+主菜+副菜 1 品」、「主食+副菜 2 品」、「そ
の他」の組み合わせの割合は平成 17年度に比べて平成 26 年度の方が低かった（p<0.01）。 

料理名をもとに、「和食」、「洋食」、「中華・韓国」に分類し、和洋中が混在しているものや、



3 つに分類できないものを「ミックス」とし、献立種別ごとに平成 17年度と平成 26 年度の献立
の組み合わせを比較すると、すべての献立種別において、「主食+主菜+副菜 2 品」をそろえたバ
ランスのとれた献立の組み合わせの割合は、平成17年度に比べて平成26年度が高かった（p<0.01）
（図１）。 

 
 
 

 
 

 
調査対象である７施設の内訳は、単独調理場方式が 2施設、共同調理場方式が 5施設（うち 1

施設は、平成 25年に単独調理場方式から共同調理場方式に変更）であった。3年分の全献立に
おいて、釜・焼き物機・揚げ物機・蒸し機または冷却機の 4種類の調理設備がそろっている施設
で献立の組み合わせを比較すると、蒸し機（スチームコンベクションオーブン）のある施設に比
べて冷却機のある施設のほうが「主食+主菜+副菜 2品」をそろえた栄養のバランスのとれた献立
の組み合わせの割合が高かった（p＜0.01）（図 2）。 

  
 
 
（２）献立内容と食に関する指導の実施状況 
岐阜県における平成 17年度(n=1373)、平成 21 年度（n=1382）、平成 26 年度(n=1407)の献立の

献立種別を見ると、滋賀県と同様に、3 か年の献立内容では、献立種別（和食、洋食、中華・韓
国、ミックス）において、いずれの年においても約半分を和食が占め(平成 17 年度 43％、平成
21 年度 49％、平成 26年度 53％)、10年間の比較では、各献立の出現の割合に有意差が認められ
（p＜0.01）、平成 26 年度に和食が増加し、ミックスが減少していた。料理の組み合わせをみる
と、主食+主菜+副菜+汁物の組み合わせとそれ以外の組み合わせにおいて、年度差がみられ（p
＜0.01）、平成 26年度で主食＋主菜+副菜+汁物の割合が増加していた。 

食に関する指導目標の実施状況の変化について 6 つの観点（食事の重要性、心身の健康、食品
を選択する能力、感謝の心、社会性、食文化）から解析を行った結果、食事の重要性のみ平成
26 年度に有意に増加していた（p＜0.01）（表 1）。また、献立種別において増加していた和食で
は、心身の健康と感謝の心に有意傾向が認められた。 

図１．献立種別ごとの料理の組み合わせの年度比較 
   ＊χ２検定 
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図２．調理設備(4種類)の整備状況ごとの料理の組み合わせの比較 
  ＊χ２検定（p＜0.01） 



表 1. 食に関する指導の実施状況の変化（岐阜県） 

 平成 21年度 
（ｎ＝1293） 

平成 26年度 
（ｎ＝1480） 

 
ｐ値＊ 

 ｎ ％ ｎ ％  

食事の重要性 213 16.5 313 21.1 ＜0.01 

心身の健康 486 37.6 578 39.1 0.45 

食品を選択する能力 596 46.1 720 48.6 0.18 

感謝の心 297 23.0 311 21.0 0.21 

社会性 432 33.3 507 34.3 0.61 

食文化 423 32.7 519 35.1 0.19 

 
 
（３）献立の平均食塩量の推移 
 学校給食摂取基準は、「日本人の食事摂取基準」を参考に学校給食で提供するエネルギーや栄
養素量についての基準を示しており、食事摂取基準の変更に伴って改訂が行われてきた。中でも、
給食に含まれる食塩量については、高血圧予防の観点から、食事摂取基準に沿って改定され、下
方設定されてきた。福島県における平成 17年度(n=1140)、平成 21年度（n=1168）、平成 26年度
(n=1131)の献立において、年度ごとの平均食塩量を比較すると，平成 17 年度は 2.90±0.67ℊ，
平成 21年度は 2.96±0.67ℊ，平成 26 年度は 2.65±0.57ℊであり，平成 17年度と平成 21年度に
おいては，有意な差はみられなかったが，平成 17年度より平成 26 年度の方が有意に少なかった
（p＜0.01）。 
（４）給食献立作成における食育の観点や留意点についてのアンケート調査 
 島根県で栄養教諭・学校栄養職員（64 名）を対象に献立作成における食育の観点等について
のアンケート調査を実施した結果、栄養教諭の方が、全体計画の作成に主体的にかかわっており
(p<0.001)、学校内の教諭との連携ができていた（p<0.001）。 

 献立作成のねらいで重視する内容では，栄養教諭,学校栄養職員ともに，アンケートに回答
したもの全てが「地場産食材の使用」「旬の食材の使用」「行事食や郷土料理」を献立作成のね
らいとして重視していた。 
「月の目標との関連」については，栄養教諭の方が重視するものが多かった（p=0.002）。「教

科との関連」においても，栄養教諭と学校栄養職員の間では，有意傾向が認められた（p=0.057）。
しかし，「行事食や郷土料理」「食育の日」「噛みごたえのある食材」「和食」については，栄
養教諭と学校栄養職員の間で有意差が認められなかった。 
 
（５）結論 
 栄養教諭導入後の 10 年間で、栄養教諭は、主食・主菜・副菜のそろったバランスのよい献立
に加えて明確な意図を持たせて作成してきていることが明らかになった。また、献立内容には、
設備などの環境要因も影響を与えていた。 
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