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Ⅰ .　緒言

　日本人の食生活は、第二次世界大戦後約 60 年間
に、高塩分、高炭水化物、低動物性たんぱく質とい
う食事パターンから、動物性たんぱく質や脂質の増
加などによって、大きく変化した。その結果、心疾
患、脳血管疾患、糖尿病などの生活習慣病の増加が
深刻な社会問題となっている1）。平成 24 年国民健
康・栄養調査結果によると、肥満者（BMI ≧ 25）
の割合は、男性 29.1％、女性 19.4％であり、「糖尿
病が強く疑われる者」と「糖尿病の可能性を否定で
きない者」を合わせた割合は、男性 27.3％、女性
21.8％であった2）。このような状況において、健康
づくり対策を行うことは日本の国策にとっても大変
重要である。

　働き盛り世代が利用している「事業所給食」は勤
労者の健康の維持増進、生産性の向上及び福利厚生
を目的としており、生活習慣病予防のための栄養管
理を目標とした、特定給食施設の役割を担っている。
そのような役割のほか、食事環境の整備、多様なメ
ニューの提供など喫食者サービスの充実が求められ
ている3，4）。
　著者らは、現在までライフステージ別給食管理の
一環として働き盛り世代に対する「生活習慣病予防
のためのメニュー」の開発を行ってきた。一方、長
野保健福祉事務所（以下保健所）では、長野地域食
育推進連絡会において、長野地域における「健康長
寿ながの　食育強化キャンペーン」の推進を行って
きた。その中で、働き盛り世代を対象にした「野菜
摂取量の増加」、「食塩摂取量の減少」、「バランスの
とれた食生活」の普及啓発事業を関係機関と連携し
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ながら行ってきている。これまでの報告では事業所
給食の実態5，6）や生活習慣病対策 7-11）、メニュー分
析12）についての研究はなされてはいるが、大学と保
健所の二者が企業と連携し、事業所給食を通して食
育推進の取組を行っている研究、報告は見当たらな
い。そこで、著者らは事業所給食のうち、企業の社
員食堂において、働き盛り世代である給食利用者を
対象に健康づくりに対する意識の高揚と実践を促す
目的で三者が連携して行う食育推進の方法を検討す
ることとした。最初に給食内容改善と健康づくり情
報発信の体制を作ることで、本学と保健所と企業が
協力し食育推進の取組を行ったところ、給食内容並
びに給食利用者に意識の変化が確認できたので報告
する。

Ⅱ．方法

1）対象者及び社員食堂のそれまでの状況
　調査対象は、長野県千曲市に位置するＭ社の社員
食堂を利用する社員である。Ｍ社は野菜・果実飲料
やなめ茸の瓶詰などの製造を行っている食品会社で
ある。Ｍ社の社員食堂は、特定給食施設であるが栄
養士の配置はなく、常勤の調理員 3名とパート 1名
で運営されている。常勤調理員が社員食堂のメニュ
ーをたて、日替わりで給食を提供している。提供曜
日は月曜日から金曜日、提供時間は 10 時から 14 時
頃までである。給食を提供される社員は希望した者
である。給食対象者は男女半々程度で、年齢構成は
20 歳代から 60 歳代であった。身体活動レベルは、
デスクワーク中心の者（低い）、立ち仕事中心の者
（普通）、移動の多い立ち仕事中心の者（高い）と幅

広い。給食の内容は、日替わり定食 1種類（ごは
ん・汁物・主菜・副菜）と麺類（ラーメン、うどん、
そば：トッピング希望により有）から利用者の好み
で選択している。ごはんの盛り付けは、利用者の希
望によって 2種類（大盛、小盛）で対応し提供して
いる。1日の平均食数は 130 食程度であった。この
社員食堂には給食を管理する栄養士がいないので、
栄養バランスに配慮できず、社員の好む食材や味付
けの濃い料理が提供されていた。

2）期間
　平成 23 年 7 月 20 日から 12 月 13 日の間にＭ社の
社員食堂で食育啓発活動を行った。10 月 25 日と 12
月 13 日にはイベントを開催し、厨房にて調理作業
の支援を行った。

3）実施内容
（1）取組の経過
　産学官の取組の経過を表 1、図 1に示す。

（2）長野県「健康長寿ながの　食育キャンペーン」
の概要と保健所の取組
　長野県では、長野県食育推進計画に基づいた食育
を推進するため、平成 23 年度に県内関係機関・団
体の幅広い協力を得て、「健康長寿ながの　食育キ
ャンペーン」を始め、「減塩しよう」「野菜・果物を
食べよう」「朝食を食べよう」を重点に普及啓発を
行った。保健所としては、それに沿って事業所の社
員食堂や飲食店などに啓発活動を実施している中で、
Ｍ社へ健康づくり支援を行うことになり、下記の①
～⑤を行うこととした。

図 1　三者の役割

表 1　取組の経過
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①　企業、行政、大学間のコーディネート
　保健所がＭ社の取組に助言するとともに、大学を
加えた三者が協力して行う取組の企画、三者の役割
分担・調整を表 1のように行った。
②　給食担当者への支援
　Ｍ社より相談があって以来、人事総務の担当者と
話し合いながら保健所の支援で以下のことを行った。
　ア　日替わり定食の改善支援
　既存の日替わり定食メニューの内容や栄養価等
を確認し「健康に配慮したメニュー」となるよう
に、献立作成にあたっての「主食・主菜・副菜な
どの適量や組み合わせ、調味料等」について助言
を行った。
　イ　みそ汁の塩分濃度測定の実施支援
　給食利用者から「汁物は毎日ほしい」との要望
が多く、毎日、汁物が提供されていたが「みそ汁
が濃い」という利用者の声があったとのことで、
保健所から塩分濃度計を貸出し、みそ汁の塩分濃
度を計測してもらい、適正な濃度を確認してもら

うように働きかけた。
③　健康づくりに配慮したメニューの提供への助言
　Ｍ社と大学の連絡調整を保健所が行い、給食対象
者の状況を勘案の上、本学学生が作成した「健康づ
くりに配慮したメニュー」に助言し、献立をＭ社社
員食堂に提供した。
④　普及啓発イベントの実施
　「学生のメニューを提供する第 1回目の日（10 月
25 日）」と、「健康づくりに配慮したクリスマスメ
ニューの提供の日（12 月 13 日）」に併せて、学生
が実際にＭ社社員食堂に出向き、メニュー等につい
て説明し、情報発信するイベントを実施した。併せ
て、社員食堂にポスター及び卓上ポップを掲示した。
⑤　掲示による情報発信
　保健所は掲示物（ポスター及び卓上ポップ）の作
成を行い、Ｍ社社員食堂に掲示しもらい、健康づく
りの食生活のポイントや目安量等の情報発信を行い、
利用者が適切な量などを知った上で、自ら選択でき
る環境づくりを行った。作成・掲示したポスター・

写真 1　性・身体活動量別必要エネルギー量 写真 2　主食（ごはん）の量とエネルギー量

写真 4　脂質異常症予防の食生活写真 3　高血圧予防の食生活
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ポップの種類は以下のとおりである。
　ア　�性・身体活動量別必要エネルギー量を示すポ

スター（写真 1）
　イ　�主食（ごはん）の量とエネルギー量を示すポ

スター（写真 2）
　ウ　�生活習慣病予防の食生活（気をつけたい食生

活のポイント）を示すポスター
　　　・�高血圧予防の食生活・脂質異常症予防の食

生活（写真 3・4）
　エ　�調味料に含まれる食塩の含有量を示すポスタ

ーと卓上ポップ（写真 5）

（3）本学の取組
　著者らが働き盛り世代向けのヘルシーメニューを
別途研究し、まとめていたところ、保健所よりＭ社
社員の健康づくりへの協力を依頼された。普段の給
食とは違う「学生が考えた健康に配慮したメニュ
ー」を提供しながら社員の食に対する興味関心を高
めることを目的に啓発活動を行った。保健所の管理
栄養士と相談しながら、働き盛り世代の健康上の課

題や、実際に献立を提供するＭ社社員の労働状況等
の実態を考慮しながら下記の①～③を行った。
①　給与目標量の設定
　給与対象者がどんな業務内容であるか、またそ
の各業務に従事する人の割合等を聞き取りした。
対象者の身体活動レベルは業務の特性上、デスク
ワークの者（レベルⅠ「低い」）、立ち仕事中心の
者（レベルⅡ「普通」）、移動の多い立ち仕事中心
の者（レベルⅢ「高い」）と幅広いため、日本人
の食事摂取基準（2010 年版）を基本としてエネ
ル ギ ー の 給 与 目 標 量 を 850kcal、750kcal、
640kcal の 3 段階に設定した。
②　献立作成
　Ｍ社社員の健康診断実施状況から、高血圧と脂
質異常症の人が年々増加していることが分かった。
そこで、高血圧や脂質異常症を予防するために大
切な、「適量」「減塩」「脂肪をとり過ぎない」「野
菜をしっかり食べる」ということに考慮し、下記
「イ　栄養価等の基準」を決めた。そして「ウ　
献立作成の留意点」を具体化させて取組、「この
くらいが丁度いい」という見本献立「ア　提供メ
ニュー」を作成した。
　ア　提供メニュー
　魚を主菜にしたメニューを中心に 7回分の日
替わり定食メニュー（表 2）と、栄養バランス
に配慮したクリスマスメニュー（行事の定食）
を提供した。

　イ　栄養価等の基準
　信州食育発信「3つの星レストラン」登録の
基準を基本とした。主食・主菜・副菜を組み合
わせ、1食�脂質 20％程度、食塩 4g 未満、�野菜
140g 以上とした。

　ウ　献立作成の留意点
　下記の項目に留意し、献立を作成した。

写真 5　調味料に含まれる食塩の含有量

 

表 2　7回分の日替わり定食メニュー
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・減塩でもおいしく食べられる工夫をする。
・適量でもボリューム感を出す。
・�給食従事者の今後の献立作成に役に立つよう
にする。

・�主菜は、適量を知ってもらえるよう、肉や魚
の大きさが見える調理方法にする。

・�主菜は、魚を使ったもので目先の変わった献
立を多くする。（社員食堂の調理担当者から、
魚料理のレパートリーが少ないこと、利用者
に魚料理が喜ばれないことを聞いていたた
め）

・サラダバーを含む野菜料理を 2皿にする。
・�食塩を多く摂りがちなメニューの時には汁物
をフルーツや乳製品に変える。

・�手作りドレッシングで脂質や塩分を控えたも
のを提供する。

③　社員食堂における啓発活動
　平成 23 年 10 月 25 日および 12 月 13 日に、Ｍ社
社員食堂において学生 8人による普及啓発活動（ア
～オ）を下記のように行った。また、同時に厨房に

おける調理作業支援も行った。
　ア　献立コンセプトの PR
　Ｍ社社員食堂では、日替わり定食 1種類（ご
はん、主菜、副菜、汁物）と、固定の献立とし
て、麺類（ラーメン、うどん、そば）が提供さ
れている。この日は、いつもと違う「学生が考
えた定食」が提供されていることに気づいても
らい、いつもは麺類を食べている人にも定食を
選んでもらえるように、手書きのボードを持ち
ながら食堂入口付近に立って宣伝を行った（写
真 6～8）。

　イ　1食分の栄養価の表示
　当日実施した献立に、ごはんの大盛り、中盛
り、小盛りを選んだ場合のそれぞれについて、
エネルギー、たんぱく質、脂質、炭水化物、食
塩の 5項目の栄養価を計算し、献立とともに表
示した（写真 8）。

　ウ　個人の仕事の内容（活動レベル）に応じたエ
ネルギー必要量の提示
　男女それぞれに、デスクワーク中心の人、立
ち仕事が中心の人、重い荷物の運搬が多い人に

【献立コンセプトのＰＲ】

写真 8　学生作成のメニューPR

写真 6　食堂と厨房 写真 7　献立のPR（手書きボードの作成）

写真 9　�個人の仕事内容に応じたエネルギー必要量
のカード
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分類して、1日に必要なエネルギー量の目安を
示した。給食対象者に対する必要エネルギー量
の周知は、1人ひとりに仕事内容に関する簡単
な聞き取りをしながら、「その人に合ったエネ
ルギー量」、「そのエネルギーに見合ったごはん

の量」、「そのエネルギーに見合ったドレッシン
グの使い方」の 3点と学生からのメッセージを
記したハート型カードを手渡して行った（写真
9）。

　エ　自分の必要エネルギー量に見合った「ごはん
の量」の提示
　ごはんの盛り付けコーナーは、食堂カウンタ
ー前に設け、給食利用者が手渡されたメッセー
ジカードを見てからごはんコーナーに行くよう
に動線を工夫した。ごはんの盛り付けコーナー
では、学生が給食利用者に、「カードに書いて
ある適量はこのぐらいですが、今日はどのくら
いにしますか？」とたずね、実際の適量を目で
見て確認してもらいながら一人ひとりに盛り付
けを行った（写真 10）。

　オ　「野菜摂取量の増加」と「食塩や油のとり過
ぎを考慮したドレッシングの選び方」のアドバ
イス

【ごはん・ドレッシングの適量】

写真 10　ごはんの適量アドバイス
個人ごとの盛り付け

写真 11　サラダバーと手作りドレッシング

写真 12　手作りドレッシングの案内

【健康づくりに配慮したヘルシー定食と行事食】

写真 13　�ごはん・ブリ大根・小松菜と鶏肉の和え
物・ヨーグルトあえ・サラダバー

写真 14　�ターメリックライス・ミネストローネ・
グリルチキン・クリスマスソテー・サラ
ダバー･ケーキ
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　野菜を好きなだけとれるようにサラダバーを
設置し、食べてもらいたい量を盛り付けて示し
た（写真 11）。ドレッシングは、食塩や油を控
えめにした手作りのものを提供した。Ｍ社の社
員食堂では、数種類のドレッシングなどの調味
料が常時テーブルに置かれており、喫食者が自
由に使うようになっていたため、「ドレッシン
グは脂質を多くとりがちであること」「ノンオ
イルドレッシングは、脂質は少なくても塩分が
多いこと」等もアドバイスを行った（写真 12）。

（4）給食利用者へのアンケート調査及び給食担当者
への聞き取り調査の実施
　著者らは給食利用者の意識の変化をみるために給
食提供時に給食利用者にアンケート用紙を配布し、
自己記入式により実施した。10 月 25 日の給食利用
者 92 人と 12 月 13 日の給食利用者 92 人から回答を
得た。保健所の管理栄養士は給食担当者から取組に
ついて聞き取り調査を行った。

Ⅲ　結果

1）給食担当者の取組の変化（聞き取り調査より）
　保健所から貸し出した塩分濃度計による測定を機
会に、Ｍ社でも独自に給食用の測定器を購入し、毎
回、汁物の塩分濃度を測定するようになり、みそ汁
の塩分濃度は 0.8％程度に保つようになった。また、
取組後は汁物だけでなく味付け全般について意識が
変わり、給食利用者からも「薄い」といった苦情は
なくなった。
　保健所からの助言と併せて、学生の「健康づくり
に配慮したメニュー」を継続的に取入れることで、
1人分の量に対する感覚が変わり、主菜の肉の分量
を減らした。まだ多いと思うが、急激な変化で利用
者からの苦情がないように少しずつ改善している。
　ごはんの盛付け量を 3種（大・中・小）に変更し
て、カウンターに 3種の量とエネルギーを示すポス

ターを掲示し、各自に量を申し出てもらうようにし
たところ、デスクワークの人は、特にごはんの量を
気にするようになったようである。また、「ごはん
中盛り」を作ったので、今まで「ごはん大盛り」を
選んでいた人が「中盛り」を選ぶようになった。一
方、活動レベルⅢの作業が中心の人の変化はほとん
どみられなかった。
　イベントの際に保健所が持参した掲示物を常時掲
示するようにした。また、併せて、給食利用者の希
望により、麺類にトッピングしている具のエネルギ
ーの表示を行い、トッピング選択の際の参考にして
もらうようにした。
　学生の立てた献立の日には「学生のメニューの紹
介」ポスターを作成掲示して、給食利用者の意識の
高揚に努めた。

2）給食利用者の変化（アンケートより）
　イベント当日に「健康づくりに配慮したメニュ
ー」（定食）を食べた人は 9割であった。「健康づく
りに配慮したメニュー」についての評価は、量につ
いては、「丁度よい」と回答した人が 1回目は 70.2
％、2回目は 84.8％であった（図 2）。味については、
「おいしい」と回答した人が 1回目は 73.9％であり、
2回目は 84.9％であった（図 3）。見た目については、
「良い」と回答した人が 92.4％、「どちらでもない」
が 2.2％、「悪い」が 5.4％であった（図 4）。
　提供メニューの栄養成分表示と掲示物等による啓
発を行ったところ、1回目には、「料理にカロリー
や塩分の表示があると参考になる」と 85.9％の人が、
2回目には 95.7％の人が回答した（図 5）。
　給食で普及したかった「生活習慣病予防の食事」
を、どのくらい意識してもらえるようになったかに
ついては、1回目のアンケート結果から、エネルギ
ー量やごはんの量など自分の適量を理解できたと回
答した人が 92.4％（図 6）で、今後も「適量」を意
識すると思うと回答した人が 78.3％だった（図 7）。
また、2回目のアンケート結果によると、「以前と
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図 2　定食の量について（n=92）

84.9

73.9 

10.8

17.4 

2.2

0.0 

2.2

8.7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

図 3　定食の味について（n=92）
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比べて、食事に気をつけるようになった」と 68.5％
の人が回答した（図 8）。「はい」と回答した人が気
をつけている内容としては、「塩分のとりすぎ」
（50.8％）が一番多く、「ごはんの量」（38.1％）と
「カロリーのとり過ぎ」（38.1％）、「油脂のとり過ぎ」
（33.3％）の順に多かった（図 9）。
　自由記載の内容として、「味噌汁の代わりにフル
ーツがついていたけど、これでも楽しいと思った」
「1人暮らしなので偏った食事になりがち、こうい
う食事はありがたい」「丁寧な説明をしてくれたの
でよく分かった」という感想であった。

Ⅳ　考察

　保健所から、給食担当者に継続して助言したこと

により、給食担当者による給食内容改善や健康づく
り情報の発信の取組が積極的に行われるようになっ
てきた。
　著者らは、生活習慣病予防を考慮し、Ｍ社社員食
堂で普段出されている献立よりも低いエネルギー量
の献立を立てた。主菜に野菜を多く使用し、サラダ
バーをつけるなどの工夫で、ボリューム感が出るよ
うにした結果、アンケートで「量が少ない」という
回答はほとんど見られなかった。そして、生活習慣
病予防を考慮した献立と、食堂利用者一人ひとりに
合った内容の説明をしたことで、8割以上の人が
「適量を理解した」「これからも適量を意識する」と
回答した。食堂での給食を利用しながら啓発活動を
することは働き盛り世代にとってとても有効であっ
た。調理作業については、学生が実際に厨房に入っ

68.5%

28.3%

3.3%

図 8　�以前と比べて食事に気をつけるようになった
か（n=92）

図 9　�はいと答えた人は何に気をつけるようになっ
たか（複数回答）
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図 6　�自分の 1日の適量（熱量・主食）を理解でき
たか（n=92）
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図 7　�今後、自分の 1日の適量（熱量・主食）を意
識すると思うか（n=92）

図 4　定食の見た目について（n=92）
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図 5　料理に栄養表示があると参考になるか（n=92）
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て手伝ったところ、野菜を多く使用することで調理
場の労力が増すこと、昼食時間に間に合わせるよう
に作業を進めることの大変さもあることが分かり、
こうした調理室の作業環境・能力など多くの条件を
考慮して献立を作成する必要性を学生は実感した。
　そして、栄養教育の教材として給食は重要な資源
であり、みんなで一丸となって取組むことが大切で
あることを企業、行政、大学の三者が理解した。そ
して、給食利用者の興味関心を高めるために、行政
だけでなく、学生が関わり、モデル的な「健康に配
慮したメニューの提供」と「給食利用者への普及啓
発」イベントを同時に行い、給食利用者一人ひとり
にも具体的に働きかけを行ったことは、日常とは違
う雰囲気もあり、給食利用者の興味関心も高まり、
健康づくりへの意識の高揚が図られ、行動変容にも
繋がった。提供されたメニューも、「おいしく、ボ
リューム感があって、健康に配慮されたメニュー」
として満足感も高く、イベント後も継続的に取組が
行われ、繰り返し意識付けができ、給食担当者が予
定した「健康づくりの取組（給食内容の改善、健康
づくり情報発信）」の体制づくりができてくるなど、
多くの成果があがったと考える。一方、本学学生に
とっても、より実践的な学習の機会となった。
　事業所給食を利用している勤労者への食育推進活
動は、活発に行われているとは言い難い。企業の意
識が低いことも一因であると考えられる。今回は行
政が介入する際に学生が支援したことで企業や給食
利用者の意識が高まったので、今後もお互いに協力
し合い、働き盛り世代への食育を推進していきたい
と思う。

Ⅴ　まとめ

　Ｍ社の給食担当者はみそ汁の塩分濃度を 0.8％程
度に保つようになり、料理の味付け、組合せ等全般
に意識が変わった。著者らの提供したメニューにつ
いては、量、味、見た目などすべてにおいて給食利
用者の約 9割がよいと回答した。そして、メニュー
の栄養成分表示と掲示物等による啓発を行ったとこ
ろ、9割の人が「料理にカロリーや塩分の表示があ
ると参考になる」と回答した。7割の人が「以前と
比べて食事に気をつけるようになった」と回答し、
その内容としては、「塩分の摂り過ぎ」が一番多く、
「ごはんの量、カロリーの摂り過ぎ」、「油脂の摂り
過ぎ」の順であった。
　我々のメニュー提供やイベント参加により、Ｍ社
の食育増進に役立つことができた。そして、学生と

企業、保健所の三者の各々の取組と役割が奏功した。
　本学学生にとっては、メニューや栄養教育の外部
評価を得て、より一層給食運営の知識・技術の習得
の向上が図られた取組であった。
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