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厚生労働行政推進調査事業費補助金（循環器・糖尿病等生活習慣病対策総合研究事業） 
総合研究報告書 

 
６．給食業務（生産管理等）の効率化、合理化に関する検討 

：介護老人保健施設の給食における食材料の検討 
―生および冷凍野菜使用時の喫食率と労務費の比較― 

研究分担者 神田 知子 同志社女子大学 
研究協力者 前野 雅美 介護老人保健施設ぬくもりの里 

研究要旨 
給食現場では、人材不足の問題に対し調理作業の効率化のため、冷凍食品の使用が増え

ている。本研究では、野菜の生と冷凍使用時の喫食率と実作業時間の比較を行い、給食に

用いる食材料の検討を行った。 
喫食率の比較は、京都市内の老健施設 N の入所者のうち、普通食を喫食している者約

40 名(平均年齢 87 歳)を対象とした。対象料理は小松菜のお浸し(小松菜)、青梗菜のお浸

し(青梗菜)とした。秤量法による残菜調査から喫食率を算出し、生と冷凍を比較した。そ

の結果、喫食率(中央値(25％，75％))は、小松菜では、生 100％(78，100)、冷凍 100％(42，
100)であり(p＝0.11)、青梗菜では、生 100％(59，100)、冷凍 100％(68，100)であり(p＝
0.66)、どちらも喫食率に有意差はなかった。 

実作業時間の比較では、50 食分の調理作業の撮影映像から作業分類を行い、調理員が

実際に作業に携わった時間(実作業時間)を算出した。調理工程は、老健施設 N に勤務す

る調理員が、ヘッドカメラを装着した状態で撮影した。生使用時の実作業時間を 100％と

すると、冷凍使用時では小松菜、青梗菜ともに約 60％に短縮できた。 
以上より、喫食率については加工度による差が認められなかったが、実作業時間は冷凍

使用時の方が短く、生より労務費を低く抑えることができた。ただし、食材料の選択は、

喫食率や労務費に加え、食材料費や栄養成分、メニューの組合せ等の考慮も併せて行い、

決定する必要がある。 
 
Ａ．研究目的 

2021 年 8 月現在、日本の生産年齢人口割

合は 59.1％1)と、1950 年以降過去最低の値

である。労働力が不足する中、給食現場でも

人材の不足が懸念されている。そのため、調

理作業の効率化を図る必要性がある。効率

化を図る方法としては、調理作業の標準化、

生産・提供システムの再検討、調理機器の使

用 2)などが挙げられる。なかでも、2019 年

に実施した医療施設の給食業務に関する実

態調査では、調理工程を減らすことを目的

に冷凍野菜（加熱済み）を使用している施設

が 2,007 件中 1,233 件と 61.4％で、60％を

超えていた 3)。 
カット野菜は、洗浄、廃棄部の除去、カッ

トがされており、人件費などの経費削減、生
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産工程の短縮化、ゴミの削減が可能である。

冷凍野菜においても、素材への前処理が施

されていることから、カット野菜と同様の

ことが言える。また冷凍することにより、生

鮮野菜より長期的に保存ができるという利

点が挙げられる。 
一方で、食品を凍結すると、細胞内や細胞

間に存在する水分が凍り、氷結晶が生成す

る。この氷結晶は、凍結食品の貯蔵条件によ

り氷結晶の成長に差が生じる。凍結食品の

温度差がある場合、氷結晶が低温の方に移

動し集まることで、大きな氷結晶を生じる。

また、温度が均一であっても氷結晶の大き

さに違いがある場合は、小さい氷結晶が大

きい氷結晶に取り込まれ、より大きな氷結

晶が生成する。この大きな氷結晶により細

胞組織が破壊され、食品のテクスチャーが

劣化する 4)5)。また、氷結晶は解凍時に水に

なることでドリップを生成する 6)原因にな

る。 
そこで本研究では、研究 1 として、冷凍

中に生成された大きな氷結晶により細胞組

織が破壊されることによるテクスチャーの

劣化が、喫食率に影響するかを検討した。高

齢者施設の入所者のうち普通食を喫食して

いる者を対象とし、生と冷凍の野菜を使用

した青菜のお浸しを提供した。さらに、冷凍

野菜は生鮮野菜の調理時に必要な下処理作

業を省くことができるため、調理作業時間

に差が生じると考えられる。そこで、研究 2
として、青菜のお浸しの調理作業分析を行

い、野菜の加工度の違いによる労務費を比

較した。喫食率調査から青菜のお浸しの品

質の比較、労務費の調査から調理作業の効

率化の比較をそれぞれ行い、この 2 つの調

査を合わせて給食に用いる食材料の検討を

行った。 
 
Ｂ．研究方法 

倫理的配慮は、研究の実施にあたり、同志

社女子大学「人を対象とする研究」に関する

倫理審査委員会（2018-30）の承認を得た。 
 
1. 食材料の加工度と喫食率に関する研究 
1）喫食率調査の対象施設および対象者 
 京都市内の介護老人保健施設N を対象施

設とした。対象者は入所者のうち普通食を

喫食している者、2019 年では 36 名（平均

年齢 86.9 歳）、2021 年では 43 名（平均年

齢 86.1 歳）であった。ただし、介護老人保

健施設は在宅復帰を目指す施設であり、入

居期間は原則として 3 か月程度である。そ

のため、2019 年と 2021 年の調査および各

年度の調査日程により、調査対象者は一部

異なる。また、提供当日に喫食しなかった利

用者、体調がすぐれないために日常の食事

量に比して食事量が減少している利用者は、

調査の対象者から除外した。調査対象者の

属性（年齢、要介護度、BMI）は表 1 に示

した。N 施設の管理栄養士および介護士が、

利用者に喫食率（残菜量）の調査を行うこと

を説明した上で実施した。 
 
2）喫食率調査の対象料理と使用食材 
 小松菜のお浸し、青梗菜のお浸しを対象

料理とした。使用食材は小松菜生、小松菜冷

凍 BQF、小松菜冷凍 IQF、青梗菜生、青梗

菜冷凍 BQF、青梗菜冷凍 IQF を用いた。使

用した食材料の購入日、原産地、入手先およ

び単価を表 2 に示した。なお BQF はブロ

ック凍結、IQF はバラバラで凍結されてい

る状態の製品である。 
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3）喫食率調査の期間 
 2019 年 6 月～9 月および 2021 年 6 月～

10 月に実施した。喫食率の調査日程と使用

食材は、表 3 に示した。 
 
4）喫食率調査の内容 
生と冷凍の食材を用いた青菜のお浸しを

提供した。2019 年には生と冷凍 BQF、2021
年は生と冷凍 IQF をそれぞれ 1回ずつ提供

し、その喫食率を調査した。 
 

5）喫食率調査の方法 
喫食率調査は、秤量法で行った。準備とし

て、ID 番号を対象者に割り振り、ID 番号

のシールをお皿に貼っておいた。次に、出来

上がり重量から算出した 1 人分の盛り付け

重量を目安に皿を秤にのせ、1 皿ずつ計量

しながら盛り付けた。下膳後、青菜のお浸し

の残菜量を一皿ごと計量した。その際、お浸

しの汁のみ残っている場合は、残菜量を 0 g
とした。対象者の ID 番号とその対象者の残

菜量を一致するように記録した。秤は、デジ

タルスケール「フラッペ」2 kg（株式会社ド

リテック）を用いた。 
個人ごとの喫食率は、以下のように残菜

率を求め、喫食率を算出した。 
喫食率(%)=100－残菜率(%) 
※残菜率 (%)=残菜量 (g)/盛り付け量

(g)×100 
 

6）喫食率の統計解析 
生と冷凍による利用者の喫食率の比較は、

統計解析ソフト JMP14.0.0 を使用し、

Wilcoxon 順位和検定または Kruskal-
Wallis 検定を用いて行った。有意な区間差

が得られた場合にはTukeyの多重比較を行

った。 
生と冷凍（BQF＋IQF）の 2 群比較、生

と冷凍 BQF、冷凍 IQF の 3 群比較を行っ

た。なお、生は 2 回（2019、2021）、冷凍は

BQF（2019）、IQF（2021）の 1 回ずつの

喫食率調査結果を用いた。また、対象者の喫

食率の中央値（25％、75％）の比較は箱ひ

げ図を用いて示した（図を省略）。 
 
2. 食材料の加工度と労務費に関する研究  
1）労務費調査の対象施設および対象者 
 京都市内の介護老人保健施設N の給食運

営の概要を表 4 に示した。また、施設 N に

勤務する調理員 1 名を、調理作業時間の算

出のための対象者とした。 
2）労務費調査の期間 

2021 年 7 月～9 月に実施した。労務費の

調査日程は、表 5 に示した。 
3）労務費調査の対象料理 
小松菜のお浸し、青梗菜のお浸しを対象

料理とした。使用食材は、小松菜生、小松菜

冷凍 IQF、青梗菜生、青梗菜冷凍 IQF を用

いた。なお、冷凍 IQF を労務費調査に用い

た理由は開封後すぐに加熱作業に取り掛か

ることができるためである。 
4）労務費調査の内容および方法 

施設 N に勤務する調理員 1 名に小型の

ヘッドカメラの装着を依頼した。カメラを

装着した調理員が 1 名で 50 食分の調理作

業を行い、その調理員の目線で調理作業の

様子を撮影した。撮影した料理（食材）は、

青菜のお浸し（小松菜、青梗菜）であり、そ

れぞれ生と冷凍 IQFの食材を用いた調理工

程を撮影した。撮影した青菜のお浸しの調

理工程を表 6 に示した。野菜で生の食材を

使用する場合は、カット、洗浄、加熱調理、
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調味に要する時間を撮影した映像から分析

した。冷凍野菜は袋の開封、加熱作業、調味

となる。 
5）作業分類 

50 食分の調理作業を撮影した映像を、主

体作業（主作業・付随作業）と付帯作業に作

業分類した。作業の種類と作業例は表 7 に

示した 7)。主体作業の主作業は本来の目的

作業で、材料の変形・変質に直接関与してい

る作業を指す。付随作業は、主作業を行うた

めに必要な作業で、生産に対して間接的に

付与する要素であり、規則的に発生する標

準化された作業を指す。付帯作業は、本来の

作業のための段取り、準備、片づけ、運搬を

指す。 
作業時間は調理全体に要した時間と、調

理員が実際に作業に携わった時間の 2 種類

を示した。なお、調理員が実際に作業に携わ

った時間を実作業時間とし、ゆでる時間は

他の作業を行うことができるため、含まな

いこととした。 
6）労務費の算出方法 
労務費は、施設の委託会社の調理師の平

均時給（2021 年 11 月現在）に、実作業時

間を乗じて算出した。 
労務費（円）＝調理師の平均時給 1,250（円

/時）×｛実作業時間（秒）÷3,600（秒/時）｝ 
 
Ｃ．研究結果 

1. 食材料の加工度と喫食率に関する研究 
喫食率の比較・解析を行った。食材料の加工

度の違いによる対象者の喫食率の中央値

（25％値、75％値）の比較は、箱ひげ図を

用いて示した。最初に生と冷凍（BQF＋IQF）
の 2 群の比較、次いで生、冷凍 BQF、冷凍

IQF の 3 群の比較を行った。 

1）生と冷凍（BQF＋IQF）の比較 
①小松菜のお浸し 
小松菜のお浸しでは、生：100.0（78.4，

100.0）％、冷凍（BQF＋IQF）：100.0（41.5，
100.0）％であった。生と冷凍の比較では、

喫食率に有意差はなかった（p＝0.11）。 
②青梗菜のお浸し 
青梗菜のお浸しでは、生：100.0（59.2，

100.0）％、冷凍（BQF＋IQF）：100.0（67.6，
100.0）％であった。生と冷凍の比較では、

喫食率に有意差は認められなかった（p＝
0.62）。 
2）生、冷凍 BQF、冷凍 IQF の比較 
①小松菜のお浸し 
小松菜生、小松菜冷凍 BQF、小松菜冷凍

IQF のそれぞれの喫食率結果は、生：100.0
（78.4，100.0）％、冷凍 BQF：97.4（36.7，
100.0）％、冷凍 IQF：100.0（62.9，100.0）％
であり、有意な喫食率の違いが認められた

（p＝0.04）。Tukey の多重比較の結果、生

の方が冷凍 BQF より有意に喫食率が高い

結果であった（p＜0.05）。 
②青梗菜のお浸し 
青梗菜生、青梗菜冷凍 BQF、青梗菜冷凍

IQF のそれぞれの喫食率結果は、生：100.0
（59.2，100.0）％、冷凍 BQF：100.0（63.4，
100.0）％、冷凍 IQF：100.0（92.9，100.0）％
であった。生、冷凍 BQF、冷凍 IQF の比較

では、喫食率に有意差はなかった（p＝0.32）。 
 
2. 食材料の加工度と労務費に関する研究 
1）調理作業時間の比較と分類 
撮影したビデオ映像を解析し、主体作業

（主作業、付随作業）と付帯作業に分類し

た。青菜のお浸し（小松菜、青梗菜）の作業

分類を表 8 に示した。また、調理全体にか
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かった時間と実際に調理員が作業に携わっ

た実作業時間を、小松菜のお浸しは図 1、青
梗菜のお浸しは図 2 に示した。 

 
2）労務費の比較 
小松菜のお浸し、青梗菜のお浸しともに

生および冷凍 IQF を使用したときの労務費

の比較を表 9 に示した。 
①小松菜のお浸し 

50 食分の実作業時間は、生では 1,134 秒

であり、調理師の平均時給である 1250 円/
時を乗じると労務費は 394 円であった。冷

凍では 685 秒であり、調理師の平均時給で

ある 1,250 円/時を乗じると労務費は 238 
円であった。よって、冷凍の方が労務費は低

かった。生の実作業時間を 100％としたと

き、冷凍では 60％に短縮できた。 
②青梗菜のお浸し 

50 食分の実作業時間は、生では 1,412 
秒であり、調理師の平均時給である 1,250 
円/時を乗じると労務費は 490 円であった。

冷凍では 800 秒であり、調理師の平均時給

である1,250 円/時を乗じると労務費は278
円であった。よって、冷凍の方が労務費は低

かった。生の実作業時間を 100％としたと

き、冷凍では 57％に短縮できた。 
 
3. 食材料費、労務費、喫食率の総合的な検

討  
小松菜のお浸し、青梗菜のお浸しそれぞ

れの食材料費、労務費、喫食率を表 10 にま

とめた。食材料費および労務費は 2021 年
の結果、喫食率は 2019 年と 2021 年の結果

を合わせて示した。 
 
Ｄ．考察 

本研究では、生と冷凍の食材を用いた青

菜のお浸しについて、喫食率、食材料費、調

理員が行った作業時間などの点から、給食

に用いる食材料を総合的に比較・検討した。 
 

1.喫食率調査 
 小松菜のお浸し、青梗菜のお浸しの喫食

率は、生と冷凍（BQF＋IQF）の 2 群の比

較ではともに有意差はなく、中央値は

100.0％で喫食率に差はなかった。冷凍野菜

では、冷凍中に生成された大きな氷結晶に

より細胞組織が破壊され 4)組織軟化が起こ

るとされている。そのため、冷凍の方が軟ら

かくなり、高齢者に適していると考えられ

る。ただし、生、冷凍を用いた青菜のお浸し

はどちらも調理師により高齢者に適した硬

さに調理されているため、生と冷凍で有意

差はなかったと考えられる。 
一方、生、冷凍 BQF、冷凍 IQF の 3 群の

比較では、小松菜と青梗菜で異なる結果が

得られた。しかし、冷凍 BQF、冷凍 IQF は

それぞれ 1 回のみの調査であったため、さ

らなるデータの蓄積が必要である。 
 

2. 労務費調査 
青菜のお浸し 50 食分を調理員 1 名で行

ったときの調理作業時間によると、小松菜

のお浸しでは生と冷凍の実作業時間の差が

449 秒（7 分 29 秒）、青梗菜のお浸しでは

生と冷凍の実作業時間の差が 612 秒（10 分

12 秒）と、どちらも生より冷凍の方が実作

業時間は短かった。調理作業をみると、冷凍

を用いた青菜のお浸しは、カット、洗浄、ザ

ルにあげる作業が必要でなかった。そのた

め、小松菜、青梗菜ともに実作業時間は、生

を 100％とすると、冷凍では約 60％短縮で
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きた。その結果、労務費は冷凍の方が低く抑

えられた。冷凍野菜使用のメリットとして、

価格変動が小さい、品質が安定している、保

存がきく、作業工程の短縮により人件費の

削減に繋がる 2)8)10)とされている。このこと

から人材不足の給食現場では冷凍野菜を用

いることで、作業の短縮化を図ることがで

きると考えられる。2019 年に実施した医療

施設の給食業務に関する実態調査 3)におい

ても、調理工程を減らすことを目的に冷凍

野菜（加熱済み）を使用している施設が

61.4％であった。この調査からも冷凍野菜

の使用が作業時間を短縮できることが示唆

される。 
総合的に食材料費、労務費、喫食率の結果

を検討した場合、小松菜、青梗菜ともに生と

冷凍で喫食率に有意差はなかったが、労務

費（円/50 食）は、生の方が高かった。今回

調査を行った喫食率、労務費より検討する

と、冷凍野菜の使用は適切であると考えら

れる。しかし、日本食品標準成分表 2020 年
版（八訂）によると、同じ葉物野菜であるほ

うれん草において、生ゆでと冷凍ゆでを比

較すると、冷凍ゆではカリウム、葉酸、ビタ

ミン C 等が生ゆでより低値であった 11)。冷

凍野菜は、ブランチング処理の工程で水溶

性成分が損失する可能性がある 12)ため、栄

養成分値の違いについても考慮する必要が

ある。 
今回の研究の限界として、絞り後重量を

考慮していなかったため、絞り後重量の小

さい方が味が濃くなり、生と冷凍で味の濃

さに差が生じた。高齢者は味覚の閾値が上

がる 13)ため、味の濃いお浸しの方が食べや

すいと感じる可能性がある。今後は、絞り後

重量に対する調味パーセントを計算し調味

料を加え、また味見をしながら行う必要が

ある。また、野菜は季節や気候により価格の

変動があるため、価格が安定する時期に調

査を行う方が適切に生と冷凍の食材料費を

比較できると考えられる。また、本研究では

喫食率調査の対象者に対し、青菜の硬さや

味付けの評価を行っていないため、実際に

硬さや味が適切であったかといった満足度

はわからない。喫食率調査とともに満足度

の評価を同時に行うことで対象者の主観的

な視点からも評価を行うことができる。そ

して、今回は小松菜、青梗菜ともに冷凍

BQF、IQF についてそれぞれ 1 回のみの調

査であったため、データの蓄積を行い、検討

する必要がある。 
 
Ｅ．結論 

本研究では高齢者施設における利用者を

対象に、食材料の違い（生および冷凍）が利

用者の喫食率および調理作業時間に及ぼす

影響について検討した。喫食率は生と冷凍

で差はなく、労務費は生より冷凍の方が低

く抑えられた。ただし、食材料の選択は、栄

養成分、メニューの組み合わせ、食材の旬等

も考慮する必要があると考えられる。 
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表 1 対象者の属性 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
表 2 使用食材の購入日、原産地、入手先及び単価 

 
 
 
 
 
 
 
 
表 3 喫食率の調査日程と使用食材 

 
 
 
 
 
 

合計 年齢 BMI
(人) (人) (%) (人) (%) 平均±SD 平均±SD

要介護1 23 3 13.0 20 87.0 87.1±6.0 20.4±2.5
要介護2 27 3 11.1 24 88.9 87.4±8.8 22.0±4.1
要介護3 24 0 ー 24 100.0 86.1±6.4 20.1±3.7
要介護4 4 1 25.0 3 75.0 80.5±4.8 20.9±4.1
要介護5 1 1 100.0 0 ー 79.0 21.3
合計 79 8 71 86.5±7.3 20.9±3.7

要介護1 9 1 11.1 8 88.9 85.7±6.7 19.2±2.0
要介護2 9 0 ー 9 100.0 90.2±8.4 19.9±3.6
要介護3 16 0 ー 16 100.0 86.4±6.8 20.7±4.3
要介護4 2 1 50.0 1 50.0 81.5±6.5 21.0±2.7
要介護5 0 ー ー ー ー ー ー
合計 36 2 34 86.9±7.5 20.2±3.7

要介護1 14 2 14.3 12 85.7 88.1±5.4 21.2±2.4
要介護2 18 3 16.7 15 83.3 86.0±8.7 23.1±4.0
要介護3 8 0 ー 8 100.0 85.4±5.6 18.8±1.7
要介護4 2 0 ー 2 100.0 79.5±1.5 20.8±5.2
要介護5 1 1 100.0 0 ー 79.0 21.3
合計 43 6 37 86.1±7.2 21.5±3.6

男性 女性

2019年と
2021年の
合計

2019

2021

年 要介護度

生 冷凍BQF 生 冷凍BQF 生 冷凍IQF 生 冷凍IQF
購入日 9/9 9/16 6/17 6/24 10/9 6/26 7/17 7/3
原産地 愛知県 中国 京都府 中国 愛知県 中国

入手先 松井商店
ファインズAP
アイガー/魚国

食品部
松井商店

ファインズAP
アイガー/魚国

食品部
松井商店

ファインズAP
アイガー/魚国

食品部
松井商店

ファインズAP
アイガー/魚国

食品部
単価(円/kg) 910 500 546 438 600 500 676 440

2019年 2021年
小松菜 青梗菜 小松菜 青梗菜

生 冷凍BQF 冷凍IQF 生 冷凍BQF 冷凍IQF
2019年 9/10 9/17 6/18 6/25
2021年 10/10 6/27 7/18 7/4

小松菜 青梗菜
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表 4 京都市内の介護老人保健施設 N の給食運営の概要 

 
 
 
 
 
 
表 5 労務費の調査日程と対象食材 

 
 
 
 
 
 
表 6 青菜のお浸しの調理工程 

 
 
 
表 7 作業の種類と作業例 

 
 
 
 
 
 
 

材料 1人分（可食量）ｇ 50人分（使用量）ｇ 材料 1人分（可食量）ｇ 50人分（使用量）g
青菜 50 2500 青菜 50 2500

薄口しょうゆ 3 150 薄口しょうゆ 3 150
みりん 1 50 みりん 1 50

※小松菜または青梗菜を使用

8.青菜を絞ってボールに入れる

9.味付けをする

5.調味料を計量する 5.調味料を計量する

6.菜箸で混ぜながら茹でる(軟らかさを確認する) 6.青菜を絞ってボールに入れる

7.ザルにあげて流水で冷やす 7.味付けをする

2.青菜の重量をはかり、約1.5㎝にカットする
　(カットしながらシンクにいれていく)

2.両手鍋にお湯を沸かす

3.ザルにあげる 3.菜箸で混ぜながら茹でる(軟らかさを確認する)

4.両手鍋にお湯を沸かす 4.ザルにあげて流水で冷やす

生 冷凍

調理工程 調理工程

1.シンクに水を貯める 1.青菜の袋を開封し、バットに移す

生 冷凍IQF 生 冷凍IQF
2021年 7/11 8/12 7/18 7/4

小松菜 青梗菜

区分 普通食 軟菜食 嚥下食 デイケア 職員食 調理師 2
朝食 48 40 48 － － 栄養士 2
昼食 48 40 40 38 15 調理員 8
夕食 48 40 10 － 3 1日平均勤務人数：9人

給食従事者数（人）給食数（平均）

委託
クックサーブ

運営方法及び
調理提供サービス

性質 例

主作業
本来の目的作業で、材料の変形・変質に直接関
与している作業。

調理作業全般（洗浄、はく皮、切さい、加熱、
混合、撹拌、調味、計量、盛付など）

付随作業
主作業を行うために必要な作業。生産に対して
間接的に付与する要素であり、
規則的に発生する標準化された作業。

機械操作のうち、始動・停止などの作業

本来の作業のための段取り、準備、
片付け、運搬。

指示書の確認、作業の準備、後始末（器具の
準備・片付け）、機械清掃、材料の運搬

主体作業

付帯作業

作業の種類
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表 8 青菜のお浸しの作業分類 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※青菜は小松菜及び青梗菜を使用 

 
 
 
 
 

生 冷凍

カット 鍋に投入

洗浄 茹でる

ザルにあげる 撹拌

鍋に投入 湯からあげる

茹でる 水冷

撹拌 絞る

湯からあげる 調味

水冷

絞る

調味

鍋にお湯を入れる 鍋にお湯を入れる

袋の開封 袋の開封

シンクに水を貯める 水を止める

点火 点火

消火 消火

水を止める 調味料計量

調味料計量

冷蔵庫から取り出す 冷凍庫から取り出す

器具準備 器具準備

ふきん準備 器具洗浄

鍋移動 鍋移動

移動 移動

材料運搬 材料運搬

器具洗浄 器具片付け

器具片付け 調味料計量準備

栓を抜く 調味料片付け

シンクの栓片付け ミトン準備

調味料計量準備 手袋付ける

調味料片付け

ミトン準備

手袋付ける

主作業

付随作業

主体作業

付帯作業
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図 1 小松菜のお浸しの作業時間 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

図 2 青梗菜のお浸しの作業時間 

※実作業時間は、調理員が実際に作業に携わった時間であり、ゆでる時間は他の作業を行うことができるため、含まない。 
※冷凍は、IQF を用いた。 

 

表 10 食材料費、労務費、喫食率結果のまとめ 

 
 
 
 
 
 

※食材料費および労務費は 2021 年の結果を示した 
※喫食率は 2019 年と 2021 年の結果を合わせて示した 
※小松菜と青梗菜の冷凍は IQF を用いた 

食材料費
(円/食)

食材料費
(円/50食)

労務費
(円/50食)

食材料費＋労務費
(円/50食)

喫食率（％）
：中央値（25％，75％）

喫食率の比較
p値

生 31.6 1579 394 1973 100.0（78.4，100.0）
冷凍 22.0 1100 238 1338 100.0（41.5，100.0）
生 39.7 1985 490 2475 100.0（59.2，100.0）
冷凍 25.0 1250 278 1528 100.0（67.6，100.0）

食材料

小松菜

青梗菜

0.11

0.62


