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て食物へのアクセスと情報へのアクセスおよび両者の統合が必要（健康づくり
のための食環境整備に関する検討会，2004）と述べられている．また，食物へ
のアクセスと情報へのアクセスの統合として，提供される食物や食事そのもの
が情報になる “給食 ” が具体例として述べられている．

4）栄養素，食品・食材料，料理・食事，食生活の関連
前項 3）においても，栄養・食生活関連の特徴は “食べる物 ”があることで
あり，表8−9に示したように，その構造を捉えることが重要である．表8−
9の表頭は，栄養素，食品・食材料，料理・食事，食生活の各レベルを，表側
は内容，基準，食べる側からみた場合，作る側からみた場合，枠組みを示して
いる．
“栄養素 ” 等の基準は「食事摂取基準」であり，内容はいうまでもなく，エネ
ルギー，炭水化物，タンパク質，脂質，ビタミン，ミネラルである．“食品・
食材料 ”の基準は「食品構成」であり，内容は，食品成分表（18 分類），6つの
基礎食品群，3色食品群，糖尿病や腎臓病交換表などがあり，これらは学習者
に合わせて活用されている．例えば，6つの基礎食品群は保健分野の行政機関
で，主に成人対象に活用されている．3色食品群は学校教育で，主に学童対象
に活用されている．また，食品成分表の収載食品数や栄養素数は，表8−10
のように変遷している．
食品や食材料は，調理されて “料理や食事 ”として整えられるが，この基準
は「食事バランスガイド」である．内容は料理とその組み合わせの主食・主菜・
副菜（核料理）と牛乳・乳製品，果物である．
“食生活 ” 全体の基準は「食生活指針」であり，誰と，いつ，どこで，どのよ
うに食べているかを把握する．「食生活指針」は 2000 年（文部省，厚生省，農
林水産省の 3省で決定）に表8−11が作成された．「食生活指針」のビジュア

食物へのアクセス整備
より健康的な食物の入手可
能性が高まる方向で生産か
ら消費までの各段階での社
会経済活動およびそれら
の相互関係の整備を行い，
人々がより健康的な食物入
手がしやすい環境を整える
こと．

情報へのアクセス整備
さまざまな場からの発信情
報の矛盾や不一致の調整を
行い，住民が混乱しない情
報発信の仕組み作りや，情
報入手の場にアクセス困難
な人がどうすればアクセス
可能になるかを社会資源相
互連携により実現するこ
と．

食事摂取基準
健康な個人または集団を対
象として，国民に健康の保
持・増進，生活習慣病の予
防を目的とし，エネルギー
および各栄養素の摂取量の
基準を示すもの．

6つの基礎食品
1 群（魚・肉・卵・大豆製
品），2群（牛乳・乳製品，
海藻・小魚），3群（緑黄
色野菜），4群（淡色野菜・
果物），5群（穀類・芋類・
糖分），6群（油脂類．多
脂肪食品）の 6つに分類さ
れている．

3色食品群
赤色群（血液や肉を作る食
品），黄色群（力や体温に
なる食品），緑色群（体の
調子を整える食品）の 3群
に食品を分け，主な栄養素
を示している．

表 8−9　栄養素，食品・食材料，料理・食事，食生活の関連
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レベル
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基準

食べる側

作る側

枠組み

栄養素

エネルギー・
炭水化物，タンパク質，脂
質，ビタミン，ミネラル

食事摂取基準

目に見えない

食品成分表や分析結果

栄養素選択型

食品・食材料

食品成分表（18分類）
6つの基礎食品群
3色食品群

糖尿病交換表など
食品構成

重量の把握が難しい

食材料の量を計量する

食材料選択型

料理・食事

主食，主菜，副菜，牛乳・
乳製品，果物

食事バランスガイド

食べるときに見ている状態

提供量と目安の量を比較

料理選択型

調理
食べる
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指導ガイドライン，p. 152，南山堂，2008.）

08yobouigaku2nd.indd   112 12/12/10   10:35


