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は じ め に

新 しい学校教育の発展 のために,学 校給食が歩んでき

た道は険 しく,苦 難 に満ちたものであつ た。 しか し幾多

の曲折 を越 えて,普 及 し,実 践せ られて,認 識 と理解 が

遂 に強 い支持 となつて法令 の制定を見 るに至った。

昭和29年 法律第160号 学校給食法以下一連 の学校給食

関係諸法令によ り,栄 養学的内容 において も充実 した学

校給食 を今 日の段階 にまで建設 し得 たことは,わ が国の
一学校教育に大 きな特色 を与える一つ の有力な拠点 を確保

.し たものと思 う。

従つて,今 後共に この 問題 の 研究が一層活撥 に 行わ

れ,諸 法令所定 の機能 の拡充強花 が望 まれ る。殊 に,関

.係 諸法令の整備充実 に基 く行 政措置 の推進 と科学的 な技

術面 の強化 策が先決 問題 と思 う。

学校給食の技術 面は広汎 であつて多角的で もある。学

校給食 の目的 とし,目 標 とする所 が,人 間形成 のために

広汎に亘 るのは必要 かつ 当然の ことであろう。

また,学 校給食 は一種 の経営体 であるか ら,運 営に当

つては幾多の潜在因子 によつて思 わぬ障害に突 き当るこ

ともある。これ らの諸因子について考察 を試み た。

1学 校給食改善の目標

ω 学校給食 は教育 の一 環 として実施せ らるべ きもので

あること。

② 日常生活における食事 について,正 しい理解 と望 ま

しい習慣 を養 うこと。(偏 食の指 導)

(3)学 校生活 を豊 かに し,明 るい社交性 を養 うこと。

(4)食 生活の合理化,栄 養の改善及び健康の増進 を図 る

こと。

〔5)食 糧の生産,配 分及び消費について,正 しい理解に

導 くこと。9

(6)食 事 は栄養 に富 んだおい しくたべ よい ものであるこ

と。(残 菜 の防止)

〔7)ビ タミン類 の調理減 を防止すること。
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以上 の改善 目標 が明確になつたことは,極 めて意義深
へ

いこ とであ り,こ れ を達成 するために採 るべ き措置 を次

の二つ の項 目に別 けて考えて見たい。

(1)学 校給食 を学習指導 の一環 として,多 角的 な食生活

の指導をする。(嗜 好教 育,偏 食矯正等 を含 めて)

② 学校給食 の栄養管理 を科学的 に推進 し,所 要栄養量

の基準 中に含まれる美味 を充分 に発揮す るよう必要 な

一切 の措置 を講 ずること
。

以上の うち,特 に ② に重点 をおいて次項 以下に記述

す る。

2.学 校給食改善の可能性はどこに

潜在するか

学校給食の改善 は,運 営上欠 くことの出来 ない人員,

施設,資 材 の全般 に亘つて不均衡 のないよ うに系統 的に

行 われなけれ ばならない。学校給食の運営が一応所 定の

軌道 にのっている場合 で も,改 善 を要す る現象が不知不

識 の間に発生 しているものである。 この揚合 その ことが

いかに して発生 し たかに つ いては 充分究明 の必要 があ

る。殊に,調 理の範囲に属す ることには,潜 在的因子が

多 いので これ を発見す ることは,か な り困難 なことであ

る。 しか し,そ れだけ学校給食改善の有力な端 緒を把握

す ることにな るので,以 下体験 を基礎 として,栄 養管理

に属することが らの うち,そ の潜在性 のために看過 され

易い諸点 について観察 し得た ことを記述する。

給食設備 にっいて

給食設備 につ いては,そ れ ぞれ規準 を定 め られている

が,細 部については学校の実情 に即 して決定す るよ う委

任せ られている。 この場合 におけ る当該校担当者 の決定

は,調 理作業全般 の関連 においてなされねばならない。

しか るに,多 くの揚合,設 備担当者 と調理担当者 との問

に連絡又は理解不充分の点があ り,悔 いを後 目にの こす

ことが少 くない。一見簡単 な釜 の例 をとり,規 格決定に

つ いていかに細心 の注意 を要するものであるか を述 べて

見たい。(附 表3参 照)

釜 の表示 は何斗 だきとい う極 めて漠然 としたものであ

るため,そ の容積 も区々に亘 り,調 理性能 も一定 してい

ない。また,熱 源に 応 じた 調節 も 適切になされていな
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い 。この ようなことは,調 理操作を理化学的に正 しく行

うために障害 となることが極 めて多い。

釜 の性能 は単独 に考 えてはならない もので9燃 料 ・か

ま ど ・かまの三者 と更 に調理 の種類に よつて決定すべき

ものである。

燃 料(熱 源)は これを大別 して,有 焔性 と無焔性 の二
　 ロ 　

とし,有 焔性 を更に長焔性 と短焔性 に区分 して,か ま ど
　 　

とか まの型式 を決定す るのが正 しい。

『釜 の性能 として調理 上必要 なことは,熱 の伝導が良

好 であることと,調 理 の種類 に適応 した加熱 の調節が 自

由に容 易に行われることである』これは味 とビタ ミンの

調理 減につ いて特に重要 である。 しかるに,従 来 の諸実

験には,こ の種 の実験資料が少 く,且 つ明確でない。そ

の理 由 としては,調 理 の複雑性,殊 に味 の問題が微妙 な

ためと考え られ る。従 つて,こ の問題 を解決す るために

は,理 論的に解 明困難な点 も含 めて,無 視 することの出

来 ない実用上の現象 について,そ の現象 と常に交渉 のあ

る調理専 門家,殊 に,大 量給食 の経験豊富な人 の調理学
　 り り り 　

的観察 と,燃 料,か ま ど,か まの専門家 との緊密 な協力

によつ て改善 の可能性 を生み出 さなけれ ばならない。

大ていの燃料9釜,竈 の使用実験は,湯 沸 しを対象 と

して行 われているが,湯 沸 しは最 も簡単 な調理 の一部 で

あつて,複 雑 な調理性能を求 める場合 の釜 の性能試 験 と

しては不充分 である。その理 由は,湯 沸 し試験 において

は,一定量の一定温度 の水を所要温度 までに上昇せ しめ,

又 は,そ の温度 を所要時間保続 せ しめるために消費 され

た燃料 に対す る経費,時 間を明に してい るが,調 理 のた

めに必要 な多 くの条件 中,釜 に求 められ るものは,沸 騰

状 況(対 流)に 関連す る調理材料の加熱経過について,

好 ましい調節(な るべ く自然的な温度傾斜 の順応性)が

容 易なごどであ る。

筆者 は栄養学的な影響 を考憂す る調理 学的実践 の立場

において釜 の条件を指摘 したい。

釜 の 条 件
コ 　

1.材 質は純度 が高 く質が緻密,堅 ろ うで熱伝導が良好

なものである こと。(鉄,ア ル ミニ ュームの良質な も

の)

2.形 状 は丸型 を原則 とし,更 に,上 部,中 部,底 部に

おいて,そ れぞれ加熱上,保 温上必要且つ有効 な機能

を もっ こ と。

(1)底 部 は,長 焔性及び短焔性 の燃料 においては丸型

を有利 とし,そ の円型 のRは 焔 の長 さに応 じて,焔

の拡散性 を良好 ならしめるものであること。

② 短焔性 の燃料 に対 しては,平 底に近 い丸底又は平

底 がよい。

、(3)無 焔性 の熱源 に対 しては,平 底が必要である。

3.釜 の底部 の材質 の厚 さは,沸 水試験 では薄 い方が有

利 なために,と か く誤解 される向 も多かつたが前述 の

如 く調理性能全体の試験 には不適 当である。む しろ比

熱の小 さい油 のような温度 調節 の難 しい物 を用め て温

度の調節の難 易を実験する必要がある。

4。 釜 と熱源 との関係は熱伝導 の良否 と,温 度調節の良

否 とが主要点である。

釜 と調理材料の熱伝導関係 は対流 が主 とな るが,直 接

に釜 か ら食 品材料に 伝導す るこ とも 同時に 行 われ るの

で,熱 源 の調節が非常にむずか しくなる。殊に,初 めは

対流 を主 とする熱 の伝播 が,汁 液 が晶質溶液 よ り膠質溶

液 に転移す るにつれて,粘 稠度 を増 し,対 流 を不活濃 に
　 ロ

す るため,食 品材料 の流動を阻害す るようにな り,焦 げ

つ きの原 因を作 る。この場合,熱 源 を調節 するか補助攪

拌 を併用 するかについては,両 者併用 によつて好 ましい

成果 をあげ得 るもの と,補 助攪拌 を禁 じ,専 ら熱源調節

によらねばな らない ものとある。

このような場合 には,釜 の形状 と材質 とその厚 さによ

つ て熱伝導が調節 され ること即 ち温度傾斜 と熱容量 の関

係 が味の上 に極 めて重要なのである。

釜 の形状 は一見極 めて簡単なよ うであ るが,熱 源 よ り

熱 の伝播す る部分 と,調 理食 品よ り熱 を吸収 し,更 に外

部 に向つて熱 を放 散す る部分 とに別 けて考えなければな

らない。

釜 の材 質 としては,直 接加熱 され る底面の部分 は熱伝

導率が大 きく,黒 度の高い,反 射の少 いものが よく,熱

源 よ り遠 く熱伝播 の行われ難い側壁 は,底 面 とは反対 に

熱放散 を防 ぐために適当な保温装置が望 まれ る。大量 の

湯沸 し装置(釜)に は保温材 を装着 してあ るのはこの理

由か らである。しか し,調 理全般 に応用す ることは不適

当な他 の理 由が存在する。

調理 の過程 におけ る熱 の伝導を中心 にして,操 作上重

要 な関連 をもつ ものについて観 察すると次 のようなこ と

が指摘 され る。

煮物調理 の例

釜 の中に多量の汁液 と比重0.9附 近の食品を投入 して

煮 るときは,焦 げつきの必配 は殆 ん どない。 しかし,澱

粉性 食品のよ うに,比 重 も大き く,釜 底に沈 み,か つ,

水に溶 けて汁液 の粘度 を高 めるものの場合は,釜 肌 に焦

げっ きを生ずるので,こ れ を防 ぐための剥離操作 として

の攪拌 が必要 とな り,更 に熱源 の調節火加減 を適度に行

う必 要がある。

大量調理 においては,調 理担 当者一人 の攪拌能力 に限

度 があるので,熱 源調節 が思 うよ うにな らない ときは焦
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げっ きを防ぐことが出来 ない。 しか も極端に熱源 を弱 く

す ることは予定の調理完成時刻 までに間に合わないこと

にな る。この ような場合 に痛感 され ることは,釜 の底部

の材 質の厚 さに対 して,特 別 の研究調査 を行 い釜の熱伝
r導 に

二種 の熱 に対す る緩衝性 が望 まれ るわけである。釜

底 の厚 さの問題 は,こ の熱伝導 に対する緩衝性(温 度傾

斜)と して重要なのである。

加熱調理 の重要点 は食品材料に対 して,適 温 で均等に

加 熱することである。煮物調理 においてはさらに形 を崩

す ことも禁物であるため,均 等な加熱 のために必要な攪

拌操作 は極度 に制限 されねばな らない。

実際的には,形 を崩 さない とい う美的条件 と,均 等 に

加熱す るとい うたべ られ る限界点の問題 では後者が優先

す るので,余 儀な く攪拌 して美的水 準の低い給食 となる

原 因は ここに潜在 する。
り 　

これ を解決するには,釜 の底面の厚 さの問題 と,釜 の
の り 　 　 　 　 　

深 さを浅 くして,食 品材料 の自重 による崩かいを防 ぐこ

とが問題解決の第二点 であ る。

これ と相俟っ て,熱 源 を 自由に調節出来 るよう各種燃

料 に適応 した調節装置が切実に要望 され るわけである。

この事実 を,予 算事情 のために無視 した場合 は,一 時は

設備費 を比較的高率に節減 し得 たとして も,性 能不充分

のために生ず る材料 費の損失 と調理の水準低下による評

価損失 は到底補 うことが出来 ない。耐用年Aの 永い設備

器具 の性能不充分に よる損失 は永年に亘 り累積 してぼ う

大 な金額 となるか らである。流 し,調 理 台,ミ ルク攬 拌

機,野 菜 さいだん機 球根皮む き機 食器洗滌機等みな

この観 察態度 を忘れてはならない。設備相互間の関係 位

置等動線 のことに もも作業上重 要問題 が潜む。

調理 の美味は どこに潜在するか

『調理 の美味は庖丁 の刃の切 れ味 とよ く調整 された釜

の内肌 か ら加熱操作 によつて作 られ る」 これ は私 の体験

か ら得 た結論である。

また,調 理 の美味 は物理 的化 学的 な作用によ り作 り出

され るものであるが,仔 細 に考察すれば,物 理的作用 に

重点 を置 くべきではなかろ うか。化学的作用 に重 点を置

くときは,食 品材料中の栄養成分 に測 り知れぬ変化を生

じ,栄 養所 要量 を満たすべ く準備 した食 晶構成の信頼性

が危殆(き たい)に瀕することと思われるからである。

調理 の美味 を作 り出 すことは高度 の技術であ り,労 度

も高いため,能 率 を高 める方法 として,設 備の機械化,

調 味の化学化が企画 され るが,こ れ は細心の注意 を以て

しない と正 しい改善 の 目的 を達 し得 ないことになる。

「切 る』 とい うことにっいてほ,庖 丁がその役割 を果

して来た。熟練 した調理技術者 と優秀な製 作者 の作つた

庖丁 を以て調理 された ものは,調 理上完全に近 い。 しか

し,大 量調理 においては 「切 る」ための時間を短縮せね

ばな らないので機械化 は数十年 このかた試み続 けられた

がその研究の要点が調理 上の要求 と同調 しない うらみを

残 して現在に至 つてい る。それ は 「刃」の部分に対 する

認識 である。よ く切れ る刃を考案するこ とが第一 である
　 ロ

が 同時に常に研磨 を怠 らない ことである。 しか もこれ は

納入者のアフターサー ビスとして,行 われなけれ ば出来

ない ことなので ある。購買契約 の技術問題 との関連 にお

いて解決すべ き問題 である。

調味 については主材料の味を生力aすようにせね ばな ら

ないが,多 くの場合加熱の調節如何 に左 右 されることが

大部分 をなしてk・る。これは材料固有の味が設備 によつ

て賦活 され る過程 の重要なことを意味 し,設 備 の性 能 と

調理技術の分岐点 でもあ り,連 結点で もある。改善のた

めに注視 すべき点である。

3.実 践対策の建設はどのような段

階を経て行うべきか

ω 適 当な担 当者 の問題

学校給食 が教育の一環 としての成果 を達成 するために

は,栄 養指導 と学習指導の緊密化 に努力 しなければなら

ない。適 当な給食担 当者 を規定 し,そ の人 を任用 し,そ

の人 の働 きに期待 し,そ の人 を保証せねばな らない。

学校給食 に従 事する栄養士 は身分設置がないために,

いろいろなかたちで入つ てい る。この実情は必然的に栄

養士 の勤務 内容 に影響 し,栄 養士の実力 を責任ある立揚

において充分 に発揮するためにいろいろな障害 となつ て

いる。学校教育 の完壁 を期す るためには,そ の学校 にお

ける人的構成 の整備は極 めて重要な ことはい うまで もな

い。学校給食 の栄養指導 と学習指 導に充分 なる資質を具

備 す る栄養士 を栄養教諭又は栄養管理職員 として必置す

ることが対策の第一 と考 えられ る。調理 人 とい う名称 は

学校給食 の 教育効果 に 微妙な 影響 を持つ もの と思 われ

る。

② 設備の問題

学校給食の設備 は,大 量調理 の陥 り易いへ い害 を除去

す るために慎重 を期 さなけれ ばな らない。即 ち,大 量調

理 を有利 とする面 と,集 団喫食 を有利 とす る面を結 び合

せ るた めに必要 な器具,機 械 を整備 することか ら対策 を

決定する。

運搬具,保 温設備,保 温器具,配 給要具等はその整備

によつ て,食 事の冷 めることを防 ぎ温い愛情のこもつた

温食 を与え るこ とが出来 る。

(3)調 理 技術の問題
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四十九院;学 校給 食改善 の理論的考察

、調理技術 の向上についての対 策は,基 礎教育か ら系統

的に学校給食め調理 技術 として完成 されなければな らな

い。大量調理 は味 においては必ず しも不利 な点ばか りで

はな くむ しろ有利 な点 もある。 しか し,形 状については

甚 だ不利 な点が多い。従 つて,設 備器具 と関連 した独特

の調理技術 によつてこれ を 防がなけれ ばな ら ない。 特

に,難 点 とす るのは,調 味 を終つて完成 した調理品 の保

温 その他 良態 の保続である。

学校給食 の設備 と調理技術 は,給 食 の栄養 と美味に至

大 の影響 を与 える。

調理 を美味 しく完成す るために必要な加熱温度,加 熱

時 間には一定 の制約が あつて,こ れ を自由に変え るこ と

は出来 ない。 しかるに,こ のこ とは栄養成分 にい ろいろ

な変化 を与えるので,出 来得る限 り栄養 的に許容 され る

最短時 問内に調理 よ り喫食 までの コース を終 了す ること

が望まれ る。

発育成長期の児童なる故に栄養成分変化 の問題 は大 き

く,集団給食 なる故に美味感 は高度に保持 されなけれ ば,

すべての児童 に好 まれない。

調理技術 の研修は更に地域性 を考慮 して最善を期 さな

けれ ばならない。

以上は改善対策建設の概 要にす ぎないが,学 校 給食 の

実践についての考 え方を全校的 にまとめて協力す ること

か ら出発 し,人 間関係 を円満にす るた めの法的措置が講

ぜ られ るな らば,学 校 教育 自体 が更に給食改善 の上に大

きな原動力 として働 きかけ るこ とにな ると信 じて疑わな

U、o

結 び

学校 給食 は既述 のように一応法定の ものとして形 態を

整 えることが出来 た。 しか し,附 表1の 示す ように,全

国的 の普及率 は必 ず しも高い とはいえない。まず普及に

全 力をあげなければならない。文部省 と日本学校給食連

合会 がその普及 に当 り,本 学 の承認 を経て私 もその一員

として微 力をつ くしてい る。

文部省の企画 中で ある所 要栄養量 の基準はビタミンの

調理減 をかな り慎重 に見込んでいるが,そ れを余儀 な く

しているものは調理設備 の不充分 と調理技術 と資材 に関

係が ある。

特 に,釜 の問題 を とりあげた理 由は,味 と栄養の均衡

保持 は加熱操 作如何にかかる問題であるか らである。'た

ん白質,脂 質 ことに糖 質は多 くの場合加熱充分 の とき美

味 とな る。ビタ ミン源 は多 くの場合短時 間加熱 が望 ま广し

く,こ の両者 を同時 に調節す ることは性能 の優れた加熱

装置 によつて,は じめて可能なこ とで ある。また,こ れ

によつて栄養 と調理 の関連 が高度に合理化 される。

調理 の基本的技術は,献 立 に適応 した品種,品 質 の選

択鑑別か ら洗滌,脱 皮,截 断整形,材 料の配合,加 熱又

は冷却,調 味,配 給等 と,終 末作業 として器具の洗滌消

毒 に至 るまでの一連 のものである。また,調 理 を大き く

二つに別 けると,生 食 または軽度 の加熱を有利 とす るビ

タミ ン源 としての有色野菜,果 実等 と,パ ン,い も類,

大豆,粉 類,肉 魚類等 のよ うに よく加熱 しなければ味 も

消化 も悪 い もの,ま たは,加 熱の程度が味に影響す るこ

との大 きい ものとあ る。

加熱 については熱源 の問題 があ り,乾 熱 と湿熱では味

に特異 な差を生ず る。湿熱調理 は大量調理 においては作

業能率 を高 め,一 過性の旨味を完成す るに容易な利点を

持つが,そ の反面美味 の持続性 に欠 けるところがあ る。

乾熱調理 は湿熱調理 に くらべて作業能率は低 いが,美 味

の持続性 が高い。パ ンは主食 の代表的な乾熱調理で,パ

ンの推 奨 され る利点のほとん どすべてが乾熱調理 なる故

のことであることに注 目せねばな らない。パ ンの生焼け

が許 されないのは,湿 熱調理 の範 囲を脱す ることが出来

ないために乾熱調理特有 の好 ましい条 件を欠 くからで あ

/yYIQ

また,シ チ ウ類の ように乾湿熱 を併用す るものは,作

業能率 も高 く,美 味の持続性 も高いので,調 理設備 と調

理 技術 の練熟によ り9そ の効果 をあげつつ ある。

学校給食がパ ンとミル クとおかずの三群 によつて構成

せ られていることは,根 本的に正 しい方策 であることに

異論はなU・。しか し,ビ タミン類 の調理減 はA20%・B

30%,B225%,C50%と 決定 されたた め,ビ タ ミンC

の不足が甚 しい。 この対策 としては,三 群の ウエイ トを

おかずに加重す る運営面 の開拓が必 要 となろう。

残菜 の問題 は味 の問題 に直結 し,嗜 好教育 も大 きく影

響 する。味の問題 は切 り方 と加熱に関係 が深 い。

残 菜 と調理減の問題 はこの ようにして,設 備 と調理技

術 の問題 に焦点が しぼられて来る。ついには予算 の壁に

突 き当る溶けで あるが,そ の打開策 は,設 備 費の予算増

と材料費の予算減 と栄養量及び美味の評価増 との対照 に

おいて結局は消化で きるのであるか ら,予 算の年次計画

を立てることが緊急 の問題 である。.予算編成 の原則は設

備費 と材料 費は厳に区分 されておるが,現 実に関連性 の

高 いもので,同 じ食品でも調理設備 の性能が優 れている

ときは全 く別 個の風味を作 り出す ものである。

学校給食 の改善について縷述 したが,要 は栄養管理 の

現実に即 した予算編成 によ り設備 の充実 を図 り,栄 養教

諭又 は栄養管理職員 の配員 を必置規定 として調理水準 の

向上 に不断の努 力を続け るこ とである。
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学習指導 は,そ の要項 が定め られ ると一 瞬に して全校

に伝つてゆ くδその響に応 じて,給 食が時を移 さず教室

に運 ばれ るために必要な措置が講ぜ られ,適 温喫食が行

われ るな らば,学 習指導 と栄養指導の効果 はその相乗積

となつて教育効果の上に発現 して来 る。

このよ うに して,学 校給食 は文化性 の高 いもの として

完 成 され てゆ くであろ う。

"教 育はパ ンを与えてから"

"人 はパ ンのみに生 くるに非ず"

"ど んなにサイエンスが進 んでも当分 の問美味 はよ

い釜肌で作 られ る"

表1学 校給食実施状況

(昭和33年2,月 末現在)

1区n小 学 校1中 学 校 「 評 ㎝
一26,98813,6224°

,61°

12,956,28515,718,18318,674,468

(昭和33年度文部省主催学校給食栄養管理講習会講義要

項抜萃)表1～12

全総
国数

完給
全食

補給
食食

計

学 校 数

生徒児童数

・学 校 数

生徒児童数

学 校 数

生徒児童数

学 校 数

生徒児童数

89919,393
274,0117,106,996

表2学 校給食費

8,494

6,832,985

2,343

988,971

10,837

7,821,956

(位単 円)

区

499;2,842

171,824j1,060,795

1,398 ,12,235

445,835 ,8,267,'791

分1・ ° ント ・レク 「料 劃 計

小

学

校

全国総数は昭和32年5月1日 現在(国,公,私 立 を含

む)

学校数 には分校 を含 み,児 童生徒数 には教職員教を含

む。

中

学

校

保護者負担

国庫 負担

贈 与

計

保護者負担

国庫 負 担

贈 与

計

5.60

1.00

1.02

7062

7.84

1.40

1.43

10.67

1.34

0

0.09

1043

1.64

0

0.12

1.76

8.50

0

0

8.50

10.00

0

10.00

15.44

1.00

1.11

17.55

19e48

1.40

1.55

22.43

表4幼 児,児 童又 は生徒1人1回 当 りの平均所要栄養量の基準(改 訂案)

区 分

熱 量(Ca1)

たん白質(う ち動物性)(g)

脂 肪(9)

カ ル シ ウ ム(g)

鉄 (mb)

ビ タ ミ ンA(1.v)

〃

〃

〃

Bi(mg)

B2(mg)

C(mg)

栄 養 量

幼児の揚合 陣 童の揚合1中 学校生徒の場合 隍 謦 劈鸞

500

20(10)

8

0.4

3

1,ZOO

0.5

0.5

15

.11

25(10)

10

0.5

3

1.5QO

0.6

0.6

20

8aO

30(12)

12

Q.6

4

1.800

o。7

0.7

25

900

32(12)

f4

0.6

4

2,QOO

o.7

0.7

25

(注)ゴ ジ ック体 は改訂 され る箇所
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表3学 校給食設備の品目表,規 格及び数量の基準(改 訂案)

譜 100人 200人 300人 4'50人 600人 900人 1,200人 1,500人 3・000人

か

ま

小 学

中 学 即 ・斗〃」(・!ll榔lll!総 謝1莠:邸1舗:9凱1膿1茸 二　1瑠 劃 軅8韋 緇 【鬮 緇

校rorl:1糊ll!ll:1聾 苓さ1　IF差:1糊 骭1:1茸 杓きJ(2)J(1)r2r3:8韈きJ(3)J(1)「2.5斗だき」(6)r3.・斗だき」(6)r3r4:8鷺き　l!l§:1糊1箋1

調 理 台謄 ㍊ ×7嬢8磆
長 さ 巾
「150×90×75～80

高 さcm

i
W

i

流

し

機'

械

類

幸 籌 罐 灘 耄龠 §覧傑 灘1欝 掘 騫驫 蝋 馳櫺 ×9°×轟 ×翻3)
叡 氤 劇 一 一 「単 相 又 は 三相V4～i!2rp」 ω

賺 さ・・だん劇 一 一 一 一 「単 相 又 は 三相1!4～112正P」(1)・ 气

球橄 むき劇 一 一 一 一 一i 「単相 又 は三 相i!4～1121P」(1)

鑼 麟 劇 一 一 一 一 一 一[ 「単 相 又 は 三相1!4～1正P」(1)

器 具 類

t.

2.

3.

まないた,ほ うちよう,し や もじ,ひ しや く・ ざる及びあわだて器(調 理 作業 の量 に適応す る数量)

自動ばか り 「10kg」 台ばか り 「100kg」及び調理温度 計 「目盛200°C」 それぞれ(1)

ふ たつ き食 かん(ミ,レ クポ 。 トを含む)食 器かご,ル 箱・・°ンば さみ及び しや くし(児 童又は生黴 によつて実.r.の運営に適応 する

数量)

食 器 剿 コ ツ プ, わん又はボール,皿,ス プー ン及 びはし(給 食 実施人員 の数に適応 する数量)

そ の 他
1.戸 だな(器 具類 食器類等 を格納できるよ6う給食実施 人員 の数 に適応 する数量)

2.白 衣,防 水前掛及 びサ ンダル,ゴ ム ぐつ(調 理従事員の数 に適応す る数量)

(注)

嬢 緊 諜 讐 灘 撫 する場b。は学校の辮 応雌 鰤 まを使用すること。(・)か繝 の調獅 し 黼 具騨 購

は小学栃 中学校とも同一の繍 及び数量とする・(・)こ曚 は艀 艟 又は生徒教別Tに 応瞠 校纈 黼 の品目・一鏘 及数量についてそれぞれの基

準を示したものであるから,これを実際に適用する場合は当該学校の実状に翫 するよう腰 な概 を加えること・(6)な お揚攜 鯱 辮 設けること

が望ましU・。

(2俵 中()内 は数鵬 の基戦 示す.(3)か まにつ ・・てはお醐 ミル ク・酷 嗣 日寺に行繍 るこ とを原貝σ

十

覊

囃
θ,

醐
郵

N

・㌧ ・
沖 ご 欝1・ 一ド
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表5幼 児,児 童又 は生徒1人1回 当 りの平均所要栄養 量の食 品構成表(改 訂案)

区 分

ノ゜

ン

小 麦 粉

イ ー ス ト

食 塩

シ ョー トニ ンゲ

砂 糖 類

幼 児 の 場 合

所要数量

g

80

1.6

16

2.4×3.2

2。4～3.2

熱 量

Cal

280

2

21～29

912

たん

白質
g

8.2

0.

0

0

児 童 の 場 合

所要
数量
g

熱 量

Cal

たん

白質

_9_

中学校生徒の場合

100

2

2

3～4

3^-4

350

2

27^35

12～16

所要数量

g
i10

.3:140

0.32.8

2.8

04.2～5.6

104
.2～5.6

1

熱 量

Cal

490

3

37^-50

1622

たん

白質
b

14.4

0.4

0

0

夜間定時制高校生 徒
の 場 合

所要数量

g

150

3

3

4.5～6.0

4.5～6。0

熱 量

Cal

525

3

40^-45

18～23

た ん

白 質
g

15.4

0.4

0

0

訓 轗 脱月旨§・例 22 797.8i22 797.8 27 979.6 30)108110.7

給食

料
理
　

お
か
ず
口

魚介類,獣 鳥肉類
及び卵類
だいず及びその製
品
い も 類

野菜類及び果実類

油 脂 類

砂 糖 類
小麦粉,で んぷん
など
食塩その他調味料

20

10

30

50

3

3

3

29 4.3

1.91104

2falO.5

1610.8

2310

Zipo

1010.1

20

ZO

401

60

4

4

4

2914.3

3812.9

3410.7

ZO11.O

poio

150

1410.2

25

20

50

80

5

5

5

36

38

43

26

38

18

17

5.4

2.8

0.9

1.3

0

0

0.2

25

ZU

60

90

6

6

6

36

38

51

29

45

22

20

5.4

2.8

1.1

1.4

0

0

0.3

合 計
1525

～536'23 。31 6.06632'7.4i
5859

～818135。O
I ig35-95413ス5

備考1・ 小麦粉 の栄養 量は,強 力粉,普 通粉 をそれぞれ50%ず つ配合 した場合につ いて示す。
2・ 野菜類 は,緑 黄野菜50°0,そ の他の野菜50°oと す る。
3.野 菜類には,海 草類 を含む。
4・ ゴジ ック体は改 訂 され る箇所 。

表6幼 児,児 童 又は生徒1人1回 当 りの平均所要栄養量の食 品構成表(現 行)

区 分

ノ゜

ン

小 麦 粉1)

イ ー ス ト

食 塩

油 脂2)

砂 糖

幼 児 の場 合

所要
数量
a

8.0

1.6

1.4

1.6

2.4

熱量

Cal

280

2

0

12

9

たん

白質
g

8.2

0.2

0

0

0

児 童 の 場 合

所要数
量
g

100

2

1.7

2

3

熱量

Cal

たん

白質
g

350110.3

2iO.3

00

1510

1210

中学校生徒の場合

所要
数量
b

140

2.8

2.4

28

4.2

熱量

Cal

490

3

0

21

17

た ん

白 質
g

14.4

0.4

0

0

0

夜間定時期高校生徒の場合

所要数量

g

150

3

2.6

3

4.5

熱 量

Cal

525

3

0

22

18

たん白質

g

15.4

0.4

0

0

0

訓 轍 脱 脂 ミ・例2217970822[797.s271979.6
301108110.7

給食

料
理
.-.

お
か
ず
口

魚介類又は獣鳥 肉

類
だいず及びその他
豆 類3)
い も 類

野 菜 類4)

油 脂

砂 糖
小麦粉,で んぷん
など

食塩 その他調 味料

20

5

30

50

3

3

3

27

20

29

15

26

12

10

4.2120
1>7110

0.5140

0.8160

04

014

0.1i4

27

40

39

18

35

16

14

4.2125

3e4110

0.6150

0.9180

015

015

0.215

34

40

49

24

43

20

17

5.3

3.4

0.8

1.2

0

0

0.2

25

10

60

90

6

6

6

34

40

59

27

53

24

21

5.3

3.4

0.9

1.4

0

0

0.3

合 計 52123.5 64727.7 85535.2 93437.8

1)小 麦粉の栄養量 は強力粉 普通粉 をそれぞれ50%ず つ配合 した揚合 について示す。
マーガ リン又 はシ ョー トニ ング2)

3)だU・ ず109の たん 白質に相 当す るだV・ず製品は とうふ な ら約589,み そ肉な ら約.:き なこな ら約9.59

あぶ らあげな ら約239,な つ とうな ら約209,4)緑 黄野菜5000,そ の他野菜5000
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表7学 校給食における栄養摂取状況(昭 和32年 度 栄養月報A型)

(1)現 行の学校給食の所要栄養量の基準に対して

区 分

熱 量 カ ロ リ ー

た ん 白 質 グ ラ ム

動物性たん白質

脂 肪

カ ル シ ウ ム

鉄

〃

〃

〃

ミ リグ ラ ム

ビ タ ミ ンA国 際 単 位

〃B1ミ リグ ラム

〃B2

//C

〃

〃

現行の学校給食の所要栄養量
の基準

600

25

10

7

0.6

6

2,000

o.7

o.s

20

摂 取 量

630

25.6

10.6

9,7

0.345

3

1,375

0.84

0.81

18

、基準量に対す る
比 率

105.0%

102.4

100.0

138.5

49.2

50.0

.:

120.0

101.2

90.0

差 引 週 不 足量,

十30

十 〇.6

十 〇.g

十2.7

-0 .255

3

625一

十 〇.14

0.01

2

(注)現 行 の学校給食 の所要栄養 量の基 準量に比べて,特 に不足 しやすい栄養量 は,カ ル シウム,鉄,ビ タ ミン

Aお よび ビタミンCで あ る。 一

表8(2)改 訂案の学校給食ρ所要栄養量の基準に対して

区 分

熱 量 カ ロ リ ー

た ん 白 質 グ ラ ム

動物性たん白質

脂 肪

カ ル シ ウ ム

〃

〃

〃

鉄 ミリグラム

ビ タ ミ ンA国 際 単 位

〃B、 ミ リグ ラム

iiB2

〃C

〃

〃

改訂案の学校給
食の所要栄養量
の基準

soa

25

10

10

0.5

3

1,500

(750)

0.6

0.6

20

摂 取 量

spa

25.5

10>6

9.7

0.345

3

1,375

(470)

0.84

0.81

18

調理等の損耗を差引
いた摂取量

630

25.6

10.6

9e7

0.345

3

1,00

(376)

1.・ ・

0<608,

9

基準量に対す
る比率

105.0

102.4

lOS.0

97.0

69eO

100.0

73.3

(50.1)

98.0

101.3

45.0

00

差引過不足量

+30

十 〇.6

十 〇.6

0.3

一 〇
.155

±o

十_400

(一一374)

-0 .012

十 〇.008

11

(注)1.

2,

改 訂案 の学 校 給食 の所 要 栄 養 量 の基 準 に対 して,特 に不 足 しや す い栄養 量 は,カ ル シ ウム,ビ タ ミン

Aお よび ビ タ ミ ンCで あ る。

改 訂 案 の ビ タ ミ ンA欄 め()内 の 数 字 は,純 ビ タ ミ ンAと して の基 準 量 を示 す 。 なお,こ の数 字 は,

全 体(1・5001・U._)のi/4量(3751.U.)を 純 ビ タ ミンAで 確 保 し,残 りの314量(1,1251.U.)を カ ロ ・

チ ンで 補 うと の考 え の も とに,カuチ ン1,1251.U.を 純 ビ タ ミンAの 効 力 は換 算(カ ロチ ンの効 力

は ビ タ ミ ンAの113)し て え た3751.u。 と,純 ビ タ ミ ンAと して の3751.u.と を合 計 して え た。

一33一
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表9(3)改 訂案 の 「学校給食 の所要栄養量 の基準」 と 「摂取栄養 量」との比較

(昭和32年 度 栄養 月報A型)

勲 量630力1コ リー

ビタミンB2

1,1ミ リクラム

ビタミンB{
　

0.58ミ リクラム

1P

56グ ラム

動物 性 たん白虞

10.6グ ラム

脂月万9.7ゲラム

鉄3ミガラム

表10児 童1人1日 当 りの栄養基準量からみた摂取状況

区 分
児童1人1日 当

りの栄養基準量

熱 量 カ ロ リ ー

た ん 白 質 グ ラ ム

動物性 たん白質 〃

脂 肪 〃

カ ル シ ウ ム 〃

鉄 ミ リグ ラム

ビ タ ミ ンA匡1際 単 位

〃B1ミ リグ ラ ム

〃B2〃

iiCii

1,800

63

18.9

総 た ん 白質 の30%

24.8

(熱量の12.400に相当す る脂肪)
1.1

9

3.250

0.9

0.9

58

学校給食 か ら
の摂取量(昭

和32年 度 栄養
月報A,型)

朝 ・夕食か らの
推定摂取量(昭
和32年 度国民栄養
調査)

630

25.6

10.6

9.7

0.345

3

1,375

0.84

0.sl

18

1,150

40

13.3

12.1

0.281

・,

1.044

0.55

0.35

50

1日 当 り
の推定摂

取量

1,780

65.6

239

21.8

0.626

11.4

2.419

1.39

1.16

68

基準量に
対 す る
比 率

.;.

104.1

12f.4

87.9

56.9

126.7

74.4

154.4

128.9

117.2

差 引 過

不 足 量

一20

十2.6

十5.0

一3 .0

-0 .474

+2.4

-831

十 〇.49

十 〇.2g

十10

(注)1・ この表 か らみて,最 も不足 しやすい栄養素 は,カ ル シウム とビタミンAで あ り,次 いで脂肪,熱 量 の

不足 も考 えられ る。

2・ 摂取栄養量 は素材について示す。従 つて,ビ タミン等 の調理の際の損耗 は考憂 され てい ない。
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X113.学 校給食 における児童の食 晶類別摂取量(昭 和32年 栄養月報A型)

食 品 分 類

小 麦一 粉
(調理用小麦粉,で んぷんなどを含む)

小 麦 粉 製 品

種 実 類

乾 燥 脱 脂 ミ ル ク

牛乳及び乾燥脱脂ミルク以外の乳製品

魚 介 類,獣 鳥 肉 類 及 び 卵 類

だ い ず 及 び そ の 製 品

い ・ も 類

野 菜 類 及'び 果 実 類

油 脂 類

砂 糖1類

携 取 量(・)

102.5

6.9

0.1

19.2

7.30

17.3

14.4

28.1

48.5

(海 草0.79を 含 む)
6.3.

8.4

(ジ ャ ム1.4gを 含 む)

改訂案の食品構成表
に示された所要数量

(g)

104

22

20

20

40

60

7～8

7～8

一35一
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表12.4-。 学校給食調 査(昭 和32毎6月 ・指定統計)カ'ら汲た 都道府県別、宗養摂 取状 況
一 ノ八学禿交一

60D

56〃

齠汐

540
●青森

丿

・

此海道

岩于
・

食

59
●鯨

●和歌 山

i
●高知 .

轍
。1

1●1

富山

●長罫

●
神奈川

・評 驫1毎 根

山。 筑 働騨 又
壷 ・論B・r7

⑳佐賀

o嚢媛

栃木●

・
騨

驫

.掵 蟲.

寵i山

嵩゚糠
割,

鰤

・

●
宮麩1 鹿)鴨

秋田

長崎 ●全辭 均
熱 量621力1]リー,たん自貭24。7ラ ム・

(うち動 物 陛103フ ラム)

基準以上のm養量を摂取してし・る学校の占める割合

熱 量

優準600(証)

たん白貭

辭259)

一 完全 給 食 一

5,7/22,/3/

072.8%)<27.,2%)

3,7764{ク67校

(48/°/0)(5/9%)

、轂.哂.t..oi:..・}

〈1注)こ和よ完全紡食を受けてひる覘重の1人1回平均摂取栄養量を都道府県剔L;比 較 乙た6のzあ る。
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