
栄養管理の基礎
～児童福祉施設等における食事の提供ガイドについて～

北部保健所 地域保健課 食育栄養指導担当 佐藤
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・施設入所時に、健康・栄養状態、身体状況等
を明らかにする

・アセスメント結果をもとに、目標を明確化
・目標実現のための具体的な計画を立てる

・計画に沿って実施
・日々の様子や計画の進捗状況を確認
（モニタリングの実施）

・計画通りの実施でない場合は要因を分析し、
計画修正も検討

・目標と照らし合わせた取組の成果の確認

・評価の結果から計画の達成度を確認し、
より質の高い食事の提供ができるよう、
計画の見直し等を行い新たな目標を設定。
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～加えて～

・施設での食事の状況の観察
(食事形態、食事量の適否、
食具の使い方、好き嫌い、
発育状況等)

・家庭での食事の状況
(食事の固さ、量、回数、
食べ方、欠食の有無など)
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（保健所の様式：先行研究を参考）
3～5歳児の保育所における給与栄養目標量
・1日あたりの43％程度
（内訳：昼食33％、おやつ10％）
※不足者の多いビタミンA、Ca、鉄は、

1日あたりの50％程度が提案された。
（献立作成の実情を考慮しビタミンAは

43％とした。）
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【補足】
〇献立の作成時
→食品構成基準を活用し使用量を決定

〇献立の作成後
→給与栄養目標量に対して適切か確認

〇献立の決定
→食事提供に関わる職員で構成する
委員会等で決定
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実施（Do）

【食事提供に関する推進体制】
・食材料を発注する
・調理を行う（品質管理・衛生管理）
※品質管理：献立・作業指示書どおりに調理・提供が

行われたかを評価し、必要に応じて計画を改善

【補足：食材料の発注】

①食材と１人分の純使用量を決める
②食材の「廃棄率」を考慮して１人分の発注量を決める
※廃棄率：日本食品成分表に掲載

③予定献立での提供人数と検食分、保存食分を考慮し②を用いて算出
  ※③を充足する量を発注する
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実施（Do）

【提供する】
・安心して食べられるよう、配膳・配食の条件と環境に配慮する
・食事の固さ・形態・温度を適切にし、衛生的かつ効率的な
提供を行う

【食べる支援を行う】
・仲間と一緒に楽しく食べる場面をつくる
・実際に子どもの食べ方を観察する
・食事場面に立ち会えない場合も、関係者間で情報共有を行う。



出典：令和7年度 母子保健指導者養成研修（https://boshikenshu.cfa.go.jp/）（参照 2026-02-05）



出典：令和7年度 母子保健指導者養成研修（https://boshikenshu.cfa.go.jp/）（参照 2026-02-05）



出典：令和7年度 母子保健指導者養成研修（https://boshikenshu.cfa.go.jp/）（参照 2026-02-05）



出典：令和7年度 母子保健指導者養成研修（https://boshikenshu.cfa.go.jp/）（参照 2026-02-05）



出典：令和7年度 母子保健指導者養成研修（https://boshikenshu.cfa.go.jp/）（参照 2026-02-05）



出典：令和7年度 母子保健指導者養成研修（https://boshikenshu.cfa.go.jp/）（参照 2026-02-05）



【不足しやすい栄養素を補うためのポイント】

文書指導 口頭指導 助言

栄養素の不足の見直し Ca、鉄、ビタミンA・B1等 4 13 3 20 30%

評価の実施 給与栄養量や肥満・やせの評価等 14 4 18 27%

温度管理・記録未記載 冷蔵庫や冷凍庫の温度管理等 14 8 22 33%

衛生管理計画の作成・見直し 法に基づく計画が未作成等 11 10 21 32%

検食の実施 おやつの検食が未実施等 13 13 20%

検便の実施 月１回の検便の実施等 6 6 9%

合計 割合指導事項の例具体的な指導事項項目

栄養管理

衛生管理

指導区分

下の表は、監査結果を整理したもの（7月の研修会で共有済み）



【カルシウムを補うためのポイント】

（１）飲料に加えて献立での乳類の使用量及び使用頻度を増やす

保育所に通う幼児を対象とした食事に関する調査・研究結果（※１）によると、

・平日の食事区分別食品群別摂取量(乳類)：昼２％、間食４９％を摂取 乳類は間食での摂取が多い

・平日の食事区分別栄養素等摂取量(Ca)：昼１７％、間食３０％を摂取 Caも間食での摂取が多い

間食での乳類の摂取：児が保育所において平日に摂取している
              Caの６４％もの割合を占める

飲料としての提供 日々の献立の中で提供

保育所で提供された食事を100％とすると、昼３６％、間食６４％

※１：参考文献）令和３年度厚生労働行政推進調査事業費補助金 成育疾患克服等次世代育成基盤研究事業（健やか次世代育成総合研究事業） 分担研究報告書



日々の献立の中での提供例

トマトのキーマカレー
豚ひき肉 20g
ゆで大豆 10g
人参 15g
玉ねぎ 20g
しめじ 5g
じゃが芋 20g
エリンギ 5g
舞茸 5g
トマト缶 10g
スキムミルク 2g
カレールウ 10g
油 1g

のり塩チーズつくね
鶏ひき肉 40g
たまねぎ 20g
卵 5g
鉄分とカルシウムがとれ
るキャンディーチーズ5g
エリンギ 10g
あおのり 0.2g
片栗粉 5g
塩麹 2g

チーズマフィン
ホットケーキミックス 10g
プレーンヨーグルト 7g
卵 5g
プロセスチーズ 10g
マヨネーズ 2g

ミルクもち
スキムミルク 5ｇ
さとう 7ｇ
きなこ 5ｇ
片栗粉 7ｇ
牛乳 35ｇ



←まるごと
食べられる魚
（小魚）

←小骨は除いて
食べられる魚

（日本食品標準成分表2020年版［八訂］より算出）
※１回量は、児童福祉施設の献立での使用量を基に設定

表 主な食品(魚介類)のCa含量

１回量の平均で
Ca 

39ｍｇ

１回量の平均で
Ca 

9ｍｇ

従来通り、
昼食等での使用

日々の献立に
小魚も活用

食品名
１回量

（ｇ）

カルシウム

（ｍｇ）

まいわし 30 22

白身魚(ホキ) 50 10

赤魚(あこうだい) 50 8

さわら 50 7

べにざけ 50 5

まさば 50 3

かたくちいわし(煮干し) 3 66

しらす干し(半乾燥品) 6 31

さくらえび(素干し) 1 20

【カルシウムを補うためのポイント】

（２）小魚等も活用した魚介類の使用量及び使用頻度を増やす

Ca



日々の献立の中での提供例

鰯バーグ
鰯ミンチ 40g
卵 10g
縛り豆腐 10g
スキムミルク5g
人参 10g
玉ねぎ 30g
にんにく 0.2g
生姜 0.2g
大葉 0.5g
パン粉 3g
ひじき 0.5g
ケチャップ 3g

さばのそぼろふりかけ
サバの水煮缶 14ｇ
おろししょうが  0.4ｇ
酒 1ｇ
サラダ油 0.25ｇ
青のり粉 0.4ｇ
白いりごま 1ｇ
ちりめんorしらす2ｇ
かつお節 3ｇ
砂糖 1ｇ
醤油 1ｇ

チーズマフィン
ホットケーキミックス 10g
プレーンヨーグルト 7g
卵 5g
プロセスチーズ 10g
マヨネーズ 2g

じゃこトースト
食パン ３０ｇ
ちりめん ３ｇ
ピザチーズ ５ｇ
スキムミルク  1.5ｇ
マヨネーズ 約５ｇ
青のり    少々



参加者アンケートにご回答ください。

アンケート回答期限

３月２２日（日）まで

30

https://ttzk.graffer.jp/pref-oita/smart-apply/surveys/8952604982007515317
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