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　不特定多数人 を対象と し て い る飲食店や料理 品小売業は ，消費者ニ
ーズ に 合わせ た 販売戦略 に よ

り企業活動を行 い ， 食事 の提供 〔商品の 販売）をして い る．一
方 ， 給食施設で は ， 家庭の 食事に 代

わ り対象者に適正 な栄養補給が で きる食事 の 提供 と食生活 に おける望ま しい 食物選択行動 で 健康づ

くりを促す場として ， 健康 の 保持増進や疾病の 回復を目的として 栄養管理 健 康管理が必要 とされ，

なおか つ 企業 と して 効率的な経営が求 め られ る．競 合が激化 し厳し い 給食経営環境 の 中で ，給食 の

経営戦略 として の 基軸 となるメニ ュ
ー

マ ネ ジメン トが重要 に なる．メニ ュ
ー

マ ネジ メ ン トは ， 栄養

ア セ ス メ ン トか ら， 情報収集 ， シ ス テ ム計画，メ ニ ュ
ー提案，マ

ーチ ャ ン ダイ ジ ン グ，メニ ュ
ー

の

ラ イ フ サイ ク ル ，メ ニ ュ
ー

開発， レ シ ピ の 標準化 ， メ ニ ュ
ー評価な どが 範囲で あ る．

　そ こ で ， 本論で は マ
ーチ ャ ン ダイ ジン グ の 活用 の 段階 として，メニ ュ

ー
ア イ テ ム の 分析 で 現状把

握 し，ビ ジネ ス ツ
ー

ル の Z チ ャ
ート， ABC 分析 ， 商品ポー

トフ ォ リオ の 分析手法を用 い ， 喫食者 ニ ー

ズ に対応 し た メ ニ ュ
ー

開発 と差 別 化 ， 商品化及び販売促進 につ な が る要 因を探 り，経営効率をあげ

る メ ニ ュ
ー

マ ネ ジ メ ン トの 基礎資料 とす る 目的 で検討 した ，

　 5 年間 の 供食主菜メニ ュ
ー

を用 い て 利用度別，様式別，主材料別，調理法別 の メ ニ ュ
ー

品目及び

出現状況 と変動状況を集計 し ， 分散分析 した が，年度別 の 変化 に 差 はみ られなか っ た．

　 Z チ ャ
ー

トは ， や や右肩下が りの傾向で 下降状態を示 し ， ユ07品目の ABC 分析で は ，
　 C ラ ン クに

分類される品目が 17品 目あ っ た．商品ポ
ー

トフ ォ リオ で は，「優良」 エ リア に 8 品日 で ，
「有望 」 エ

リア に 多数あ る 方 ，
「不良」 エ リア に も多くみ られ た．こ れ らに分類 され た メニ ュ

ー
は，一

時的

な もの もあると推察 され る が ，成 長 性 や ラ イ フ サ イ ク ル ， 喫食者の 選択肢 ， 作業度等を考慮 し，給

食メ ニ ュ
ー

の 特 殊性を重視 し，他施設 に はみ られ な い
“
魚類

”‘邑
和風

”
の 喫 食嗜好 を活か した戦略

が有効 で ある こ とが 示唆 された．

キ
ー

ワ
ー

ド ： メニ ュ
ーア イテ ム，メニ ュ

ー分析，メニ ュ
ー

マ ネジ メン ト，経営戦略，商品ポ
ー

トフ ォ リオ

　　　　　 menu 　item，　menu 　analysis ，　menu 　management ，　management 　strateg 聾 merchandise 　portfolio

は 　 じ　め 　に

　人 々 の ライ フ ス タイ ル は ， 食事を家庭外 で 摂る機会

を多 くし，平成 14年 の 外食率 （食料支出額 に 占め る外

食 攴出額 の 割 合） は 約 36．3％ ま で 椎 移 し て い る
v
．ま

た，家庭内で摂る食事も調理加工 され た中食の 利用が

増加 し，料理 品小 売業等 の 中食 （持 ち帰 り料理 品等）

を含め た 広義 の 外食産業規 模 で み た 食の 外部 化率は，

平成 14年 43．6％まで 仲長 し て い る
 

，多数人を対象と
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して い る飲 食店や料理品小売業は ， 消費者 ニ
ー

ズ に 合

わ せ た 販売戦略 に よ っ て 企業活動を行 い ，食事 の 提供

（商晶の 販売） を し て い る．

　一
方，給食施設 で は，家庭 の 食事 に 代わ り対象者 に

適正 な栄養補給が で きる食事 の 提供 と食生活 にお ける

望 ま し い 食物選択 行動 で 健康づ くりを促す場として ，

健康 の 保持増進や疾病 の 回復を冂的とし て 栄養管理 ・

健康管理 が 必要 と され，なお か つ 企業 とし て 効率的な

経営が求 められる
／1，

．近年 の 給食経営環境は ，
コ ン ト

ラク ト化や ア ウ トソーシ ン グ化が進み，競合が激 化 し

て い る
2 〕

，

　給食 の 献立は，栄養，食品， 嗜好 ， 安 全 ・衛生，経

済，設備
・機器 ， 作業能力の な どの 諸条件を勘案 して

作成され るが
1）
，献立作成に か か わ る 仕事を総称 して

メ ニ ュ
ー

マ ネ ジメン トとい う考え方が あ り， そ の 範囲

は，対象とな る個人及び集団の 栄養 ア セ ス メ ン トか ら，

情報収集 ， シ ス テ ム 計画，メニ ュ
ー

提案，マ ーチ ャ ン

ダイ ジ ン グ （商品化計画），メ ニ ュ
ーの ラ イ フ サ イクル，

メニ ュ
ー

開発 ， レ シ ピの 標準化 ， メ ニ ュ
ー

の 評価 な ど

で あ る
：9
．

　メ ニ ュ
ーマ ネ ジ メ ン トは ，給食経営 に お い て 企業の

経営戦略の 柱 とし て 効 率化や他施設 との 差 別化 を図る

．Eか らも重要 で あ る
：｛’P
．し か し ， 集団給食 の 献立を栄

養摂取状況
5 〕

， 料理 の 評 価
6 ）　M

喫食者 の 給食へ の ニ ー

ズ
7 ）

，食品 に 関する調査
8 ＞
，な どの 研究 は数多 くな さ

れ て お り知 見も多い が ， 給食に お い て 慣習的 に 繰 り返

され る メ ニ ュ
ー

を企業戦略 と して の 理論 の 視点 で とら

え ， メ ニ ュ
ー

分析 し報 告 されて い る もの が見あた らな

い ．

　 そ こ で本論で は ， 給食 に おけるメニ ュ
ー

作 りを ， た

だ単 に 与え られ た 条件 に 合わ せ る の で は な く，給食

経営の 基軸と し て メ ニ ュ
ーマ ネ ジ メ ン トを捉 え ，

マ
ー

チ ャ ン ダイジ ン グ の 活用 の 段階 と して メ ニ ュ
ー

ア イ テ

ム に よる現状分析を し ， 商品ポ
ー

トフ ォ リオ で 検討 し，

ll契食者ニ
ー

ズ に 対応 した メニ ュ
ー

開発と差別化 ， 商品

化 及 び販売促進 に つ な が る 要因 を 探 り，経営効率をあ

げる
一．
助 とす る目的 で 検討 した の で 報告する．

調 　査　概 　要

1．対象と供食 の 概 要

　対象は，S 社が受託経営を し て い る事業所 給食施設

T 社 に お ける 1蝪 給食 で ある．給 食運営の 概要を 表 1

に 示す．

　対象 者は ， 男性が 中心 で ， 食事摂取基 準算定 の 基

表 1　 給食運営概要

事 業 所 業 種 建設 ・流通 重 機製造

地域 首都圏郊 外

施 設
・
設備

・什 器 貸
’

チ

経営形態 委託契約補助 金 制

従業員 9名

供食形態 変形 カ フ ェ テ リア 方 式

サービ ス セ ル フ サ
ービス

献立 （基 本 食 〉
変形サ イ クル メニ ュ

ー

キ菜 A ・B ・C ，副菜 a，b，c，汁 ， 漬物

目標栄養 吊
エ ネル ギ

ー
　　　　650〜850kcal

た んぱ く質　　　　 22〜28g

販売品 目 基 本 食 ・麺 類 ・カ レ ー・ア ラカ ル ト

価格 基本食300門

食費精算 食 券制

食 材 調 達 専門業者 ，市 場購 人

食器洗浄 コ ン ベ ア タイ ア 白動食器洗浄機

廃棄物処理 処理 業者及び 施設分別処 理

礎 とな る 生活活動強度別 の 人員構成 で は，「高い 」 に

区分 される者が平成 15年 で は22，7％ ， 年齢30歳代 か ら

の 中高年が多い ．対象人員は，景気 の 影響 に よる削減

で 平成11年度 と平成 15年度 の 比較 で 約 15％ 減少 して い

る．（表 2 ）

　 平均 給与栄養量 は ， 荷重 平均栄養所 要量 を算 出

し ， 昼 食 1 食給 食 と し て エ ネ ル ギ
ー35％ ， た ん ぱ く

質40％ ， 脂質 エ ネル ギ
ー25％ ， そ の 他の 栄養素 は 35％

と して い る，喫食者は ， 事業 所 の 業務 の 特色 か ら活動

強度の 高い 者が多 い こ ともあ り，た ん ぱ く質性食品及

び揚げ物 の 嗜好度が 高く， また，首都圏郊外 の 兼業農

家 の 者 が 多 い こ とか ら充分な喫食量 と高塩分濃度を好

み，メ ニ ュ
ー

と して の 野菜料理 の 価値感を持たな い 食

生 活者で あ る．

　健康管理では，定期健康診断 の 結果か ら，
BMI25 以

H の 者 が 15％ ， 中 性 脂 肪 200mgfdl 以 Hの 者 が 10％ な

ど生活習慣病 予備軍 が 存在する こ とか ら， 供食時 に 栄

養成分表示及び情報を提供 して い る．

　供食 シ ス テ ム は ， カ フ ー テ リア に 準 じ る選択食 とし，

喫食者が主菜 メ ニ ュ
ー，副菜 メニ ュ

ー
の それぞれ 3種

か ら 1 晶ず っ 選択 し ， 汁， 漬物，ギ食 の 飯 の 組み合わ

せを基本 として セ ッ トし単品追加もで きるように して

い る．なお 売価 は，基本食 が300円 で あ る．
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事業 所給食 の 経 営戦略の 要 因 として の メ ニ ュ
ー分析

表 2　人員構成表 （平成11年 ・
平成15年） （人）

男　　　 性 女　　　　性生 活 活 動

　強度 低い やや低い 適度
亠
咼 い 小計 低 い やや低い 適度

亠
咼 い 小討

合計

18歳〜 G 14 56 12 82 13 0 0 0 13 95

30歳〜 13 29 89 36167 ユ 0 0 o 1168
平

成
11

年
50歳〜 18 15 24 16 73 0 3 0 0 5 78

合言1． 31 58 169 64322 14 5 0 0 19 341

18歳〜 o 14 47 12 73 0 3 0 o 3 76

30歳〜 ユ3 19 79 36147   4 0 0 4 151
平
成
15
年

50歳〜 10 15 24 ユ7 66     0 0 0 66

合計 23 48 150 65286   7 0 o 7 293

2 ．調査期間 及 び調査方法

　調査は ， 平成 11“・　1月か ら平成 15年 12月まで の 5 年

間 の 実 施 基本 食の 主 菜メ ニ ュ
ー

を用 い て ，利用 度別 ，

様 式別，主材料 別，調 理方 法別の メ ニ ュ
ー品目及 び

出現状況 とメ ニ ュ
ー

の 変動状況 を表計算 ソ フ トExce 】

で 集計 し ， メ ニ ュ
ーの移動平均売上 分析 Z チ ャ

ー
ト，

ABC 分析，商品ポ
ー

トフ ォ リオ の 分析 手法 を用 い て

行 っ た．

結果及び考察

1 ，分析対象供食数と メ ニ ュ
ー

数

　分析対象 の 年度別 の 供食数は ， 平成 11年56
，
028食，

li成 12年度 57，125食，平成 13年度 54，732食 ， 平 成14年

度52，869食， 平成 15年度50
，802食 で ある， 5 年間の 供

食数 の 推移をみ る と減少傾向に あ り，平成11年度 と平

成 ユ5年度 の 総供食数 の 比較 で は 9．3％ も減少 し て い る．

　各年度 に提供され た 出現 メ ニ ュ
ー

数は，平成 14年が

158品凵で 最 も多 く，次い で平成12年146品目， ’b ；5t　1　5

年145品 臼， 平成13年14e品 目で，平成 11年 が138品 円

と最 も少な か っ た．営業日数等 の 条件 が 異なるが平澤

らの 報 告
「）

で の 品目数 とほ ぼ類似し て い る．（表 3 ）

2 ．メ ニ ュ
ーの 年間出現状況

　年度 別 の メニ ュ
ー

品目出現 率を様式別 に み ると各年

と も
“
和 風

”
，

“
洋 風

”“
中華風

”
の 順 に な り，最 も高

率を示 した の は
“
和風

”
で 平成11年の 46．4％，

“

洋風
”

で は 13年の 36．4％，
“
中華風

”
で は半成14年22，8％ で ，

それぞれ ほ ぼ同率を示 して お り，年度 の 出現状 況よる

変化 に 有意差 は み られな い ．（図 1 ）

図 1　 主菜メ ニ ュ
ー

の様式別推移

表 3　 営業 日数 と基本食数及 び出現 メ ニ ュ
ーの推移

営業 日数 基 本食
年度

年 間 月 平均 年間 月 平均 lEI平 均

出現 メ

ニ ュ
ー

平成U 年 2392056 ，0284 ，669234 ユ38

平 成 12年 2402057 ，1254 ，760238M6

平 成 ユ3年 2402054 ，7324 ，561228140

Tr
成14年 2472 ユ 52，8694 ，406214158

平 成 15年 2392050 ，8024 ，234213145

　また ， 調理法別 の 出現状況 で は，各年とも
“
揚げる

”

の 比率 が 高率 で 多少増加 の 傾 向が み られ，平成 15年

34．5％が 最 も高 い ．
“
煮 る

”
8
“
焼 く

”
の 割合の 比較で は ，

年度 に よ り順位 が 入れ替わ っ て い る が
“
煮る

”
で 高率

を示 し た の は 平 成 13年 29，3％ ，

“
焼 く

”
で 高率な の は

平成14年29．1％で ある．また，
“
炒 める

”
で の 最 も高

率な の は平成 13年 10．7％，
“
蒸す

”
で は 平 成 13年 2．1％

が最 も高率で ある．調理法別 の 年度 の 出現状況 に有意
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差 は み られ な か っ た．（図 2 ）

図 2　 主菜メ ニ ュ
ー

の 調理法別推移

　主 材料別 の 出現状 況 では，各年 とも
“

魚類
”

，

“
肉

類
”

，

“
諸口 （主材料区分 と し て材料の 配合割合か ら特

定 しに くい もの，以下諸口 とする）
”

の 順 に 高率で，
‘‘
卵

類
”

と
“
豆類

”
の 比率の 順は年度に よ っ て 入 れ 替わ っ

て い る．最 も高率 を示 した の は
“

魚類
”

が平成 12年

38．4％ ，

“
肉類

”
で は 平成 15年32．4％，

“
諸 口

”
で は

’F

成 11年24．6°／・で あ る，主材料別 の 年度 の 出現状況 で は ，

“
肉類

”
が若十 の 上昇傾向が み られ る が 有意差 は な か っ

た．（図 3）

3 ．メ ニ ュ
ー

の 年間供食状況

　メニ ュ
ー

の 年間供食状況を様式別 の 割合で み る と，

各年 とも
“
和風

”“
洋風

”“
II嘩 風

”
の 順 で，年度別 の

供食状況 に イ丁意差は見 られ な か っ た．
“
和風

”
で最 も

高率 な の は 平 成 12年 の 46．1％，
“
洋風

”
で は 1喊 14年

36．5％ ，

“
中華風

”
で は平成 15年 で ， 各年 ともほ ぼ同

率で あ っ た．（図 4 ）

…

」
F

　　 40

　 　 35

　 　 30

　　 25

〔％ ）20

　 　 15

　 　 10

　　 　 5

　　 　 0

，
：

…

7
　匸

豆 類魚 類 肉類　 　 諸 口 卵 類

■ 平成11年 348312 　　　 246445 ．1
ロ 平成 12年 384288 　　　 24414B

囹 平成13年 354314 　　　 22155

□ 平成 14年 354323 　 　 　 2223 ．8 δ 3

圃 平成 15年 345324 　　　 2284 ．855

図 3　主菜 メ ニ ュ
ー

の主材料別推移

　平澤 らは，様式別 で 出現数が
“
洋風

”“
和風

”“
中華

風
”

の 川頁で 変化がな い ．主材料別 で は ，

“
肉類

”
の 比

率が高 か っ た とい う報 告
9）

を し て い るが，本調 査 の

結 果 と異 に し て い る．対象者 が ，首都圏郊外 とい うこ

ともあ っ て 日常的 に 食 べ 慣れた
“
和風

・
魚
”

料 理 を 比

較的好む とい う傾向を示 し て い ると思われる．

図 4 　年間供食数 の 様式別割合

　調理 法別 の 喫食 割合 で は，各年とも
“
揚げる

”
が

高率を示 し，次い で
“
焼 く

”“
煮 る

”“
炒める

” “

蒸す
”

の 順 に な っ て い る．
“
揚 げる

”
で 最 も高率を示 し た の

は平成 15年33．7％，
“

焼 く
”

で は 平成15年3 ．3％，
“
煮

る
”
では

’1え成 11年27．7％，

“
炒め る

”
で は平成 12年 9．6％，

“
蒸す

”
で は ，

’
ド成 15年 1．6％ で あ る が ， 乍度 に よる調

理法別供食状況で は
“
焼 く

”
と

‘‘
蒸す

”
が若 干 lt昇傾

向にあるが 有意差 は な い．（図 5）

図 5　 年間供食数の 調理法別割合
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事業所給 食の 経 営戦略 の 要 因 として の メ ニ ュ
ー分析

　主材料別 の 喫食状況 で は，
“

魚類
” ‘‘

肉類
” “

諸 口
”

“
豆 類

”“
卵類

”
の 順 で 割合が 高く ，

“
魚類

”
で 最 も高

率 を示 し た の は
‘F成 15年32．5％ ，

“
肉類

”
で 平成12年

29．7％ ，

“
諸 口

”
平 成12年 29．2％，

“
豆類

”
で ・V一成 13年

7．2％，
“
卵類

”
で 平成 13年7．2％ で あ る が ， 年度に よ る

変化 で
“
魚類

”
に 若干 上 昇傾向 は あるが有意差 は み ら

れな い ，（図 6 ）

の 照 り焼き （焼 ・魚 ・和 ・年 14回 ）
”

，

“
豆 腐の き の こ

あんか け （煮 ・豆 ・和 ・年 14回）
”

，

“
鶏肉の 南蛮焼き

（焼 ・肉 ・
和

・年14回）
”

，
“

春巻 き （揚 ・諸 ・中 ・年 14

回）
”

とな っ て お り， 1位が
“
ハ ン バ ー

グ （焼
・
肉

・
洋）

”

に 入れ替わ り
“
中華風煮 （煮

・
諸

・
中）

”
の 順 位が下 が っ

た ．また ， 3 位の メ ニ ュ
ーが 同

一
回数 で 4 品 目に 増 え

て お りそれぞれ の パ ター
ン も異な っ て い る．（表 5 ）

図 6　年間供食数の 主材料別割合

4 ．パ タ
ー

ン別 の メニ ュ
ー

数

　メ ニ ュ
ー

を主材料別，調理法別，様式別 の 組合せ パ

タ
ー

ン 別 で 年度 の 出現状況 をみ る と，パ タ
ー

ン 数 で は

平成 13年 が 41パ タ
ー

ン で 最 も多く ， 次い で 平成14年39

パ タ ー
ン ，平成11年，平成 12年，平成 15年 の 38パ タ

ー

ン で あ っ た．各年度の メ ニ ュ 厂 の パ ター
ン で 平成 13年

を除 い て
“
焼

・
魚

・
和
”

が 1 位を 占め，平成 12年 に は

メ ニ ュ
ー数18品 目 ， 構成比 12．3％ で 最 も高率 を示 して

い た．平成 13年 の 1 位 の メ ニ ュ
ーパ タ

ー
ン は

“
焼・魚・

洋
”

で メ ニ ュ
ー

数 15品 目，構成 比9，5％ で あ っ た．全

体 5 年間で み る と
’ILhkl1年度⊥ 位パ タ

ー
ン の 5 位 まで

“
焼 ・魚 ・和

”
，
“
揚 ・魚 ・洋

”
，
“
焼・肉 ・和

））
，

“
煮 ・肉・

和
”
，

“
煮

・
魚

・
和

”

，
“
揚

・
肉

・
中
”
，
“
揚 ・肉 ・洋

”
の 6パ タ

ー

ン が 各 年度 で 上 位 を保 っ て い る．主 要パ タ
ー

ン 別 の メ

ニ ュ
ー

の 推移を年度別 み る と
“
焼 ・魚 ・和

”
若干減少

傾向がみ え る．（表 4 ）

　年度 別 に パ ター
ン 別 メ ニ ュ

ー
の 出現状況 をみ ると平

成11年で は，　 E位 3 位 まで
“
中華 風 煮 （煮 ・諸 ・中 ・

年 17回）
”
，
“
鶏肉 の 照 り焼き （焼 ・肉 ・

和
・
年 16回）

”
，

“
鶏肉の 南蛮焼き （焼 ・肉 ・

和
・
年 15回）

”
，
“

ハ ン バ ー

グ （焼 ・肉 ・洋 ・年15回）
”

に な っ て い る が ， 平成15

年で は 上 位 3 位ま で
“

ハ ン バ ー
グ （焼

・
肉

・
洋

・
年 17

回）
”

，
“

鶏肉の 照 り焼き （焼 ・肉 ・和 ・年 15回 ）
”
，
“
鮭

5．メニ ュ
ー

の 変動状況

　 5 年 間 の 共通 メ ニ ュ
ー

数 は 107品目あ り， 5 年閣 の

総供食数で 最 も多か ’
⊃ た の は

‘‘

ハ ン バ ー
グ
”
6，882食，

次い で
“
春巻き

”
5，800食，

“
鶏肉の 南蛮焼き

”
，
“
メ ン

チカヅ
’
，
‘‘
鶏肉 の 照 り焼き

”
の 順で あ っ た．供食同数

で は， 1 位
“

ハ ン バ ーグ
”
79回，次 い で

“
巾華風 煮

”

78回 ，

‘‘
鶏肉の南蛮焼き

”
76回，

“

鶏肉の 照 り焼 き
” 74

回，
“
春巻 き

”
と

“
鮭 の 照り焼き

”
64回 の 順 で あ っ た ．

供食数 と回数の い ずれ をみ て も
’［
焼 き物

”
が 多 く，

“
揚

げ物
”

の エ ネ ル ギーが 高 い こ と を 意識 して い る こ と が

伺える，（表 6 ）

　新規 メ ニ ュ
ー

の 出現状況 で は，平成 14年23品 目と最

も多 く，次 い で 平成 12年 11品 日， 平成13年 9 品目とな っ

て い る が，平成 15年は 4 品目と最 も少なか っ た，（表 7）

こ れ らは ，

’1乏成14年の営業目数が 多か っ た こ とが関連

して い る と思われる，

　平 澤 ら の 報告
9 ；

で は共通 メニ ュ
ー

が年 間90品 目前

後，新規 メ ニ ュ
ー

が 3 品目程度で あ る が，本調査 で は

共通 メニ ュ
ー

が若干 多 く新 規 メ ニ ュ
ーの 導入 も若干 多

くな っ て い る．

6 ．メ ニ ュ
ー

分析と戦略

　 メ ニ ュ
ー

販売に よ る業績 が 順調に推移 して い るか に

焦点をあて 売 Hの 全体的な傾向をみ るた め に ，平成14

年度 と平成 15年度 の メニ ュ
ー

の 喫食数 に よる売 E傾向

をZ チ ャ
ー トの 手法に よ り分析した．月別喫食数，喫

食数累計 ， 月や季節に よる変動差を吸収する移動年計

か ら Z の 傾き具合 をみる とやや右肩下が りの Z の 文字

に な っ て お り ， 喫 食数に よ る 売 E傾 向が やや衰退型 の

傾向 で 販売業績が下降状態 に あ る こ とが 伺え る．（図

7 ）

　そ こ で 5 年間 の 共通 メ ニ ュ
ー107品目 を ABC 分析 し

た とこ ろ ， A ラ ン ク に分類され る メ ニ ュ
ーは

“

ハ ン バ ー

グ
”

以下
“
家常 疑腐

”
まで の 64品日，B ラ ン ク は

“
里

芋 と鶏肉 の 炒 め煮
”

か ら
“
豚肉入 り生 姜醤油炒め

”
ま

で の 26品 目，C ラ ン ク は
“
た らの カ レ ー衣揚げ

”
か ら
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表 4　パ ターン別 の メ ニ ュ
ー

数の推移 と構成比

平成 11年 平成12年 平成 1ユ年 平成14年 平成15年

唖亠
立

詐
｛

　　 F
パ タ

ー
ン メニュー数 構 成比

順

位
パ タ

ー
ン メニュ

ー
捌 構成 比

陀匝
位

パ タ ーン
　　 」

仁 ユー匙 構成比
III貞
位

パ タ
ー

ン メニユー教 構 成比
順
位

パ タ
ー

ン 仁 エ讃 構成 比

1 焼 魚 和 161L6 ％ 1 焼 魚 和
　 i．
i8L2 ．3％ 1 揚 魚 洋 139 ．3％ ／ 焼 魚 和 159 ．5％ 1 焼 魚 和 149 ．7％

2 揚 魚 洋 125 ．7％ 21 揚 魚 洋 1252 ％ 2 焼 魚 和 121 ｝8．6％理
2 揚 魚 洋 1382 ％ 11揚 魚 洋 139 ．0％

3 焼 肉 希11 呂 5．8％ 31 煮 魚 和 85 、5％ 3 煮 魚 和 s5 ．7％ 3 焼 肉 和 lo6 ，3％ zi 焼 肉 和r
I

96 ．ビ％

3 煮 肉 flr8
「
5．8％ 3 煮 肉 和 85 ．5％ 4 煮 肉 和 75 ．〔〕％ 3 煮 魚 和 ll〕 6．3曳，3 揚 肉 洋 85 ．5％

4 煮 魚 和 75 ．1％ 4 焼 肉 和 74 ．8％ 4 焼 肉 和175 ．o％ 4 揚 肉 洋 95 ．7％ 3 煮 肉 和 855 ％

5 湯 肉 中 64 ，3％ 5 揚 魚 中 6 ．4．1％ 5 揚 肉 汗 64 」％ 5 煮 肉 和 85 ．1％ 4 煮 魚 和 74 ．81レi1

5 揚 肉 洋 64 ，3％ 5 揚 肉 洋
　 r614

．1％ 6 揚 魚 中 5 コ．6％ 6 焼 魚 洋 63 ．8％ 5 楊 肉 中　 b
　

14 コ ％．

6 揚 魚 和 53 ．6％ 6 揚 魚 和 53 ．4％ 6 揚 魚 手li53 ．6％ G 煮 諸 和 63 ，8％ 6 揚 諸 洋 i　 5113 ．4％．

6 揚 諸 洋 53 ．6％ 6 揚 言者 洋 53 ，昌％ 6 揚 諸 洋 53 ．6％ 6 揚 魚 中 63 ．8％ 6 襟 諸 洋
i

53 ．4匸沌

o 煮 諸 洋 53 ．6％ 6 楊 肉 中 53 ．弓％ 6 楊 肉 中 53 ．6％ 6 楊 諸 洋 63 ．8％ 6 煮 諸 和 53 ．4％

6 煮 諸 禾II53 ，6％ 6 煮 諸 洋 53 ．4％ 6 煮 諸 洋 53 ．6％ 7 煮 諸 洋 53 ．2％ 6 焼 魚 洋 53 ．4％

7 揚 魚 中 42 ．9％ 6 煮 諸 手II53 ，4％ 6 煮 諸 和 53 ．6％ 7 炒 諸 中 53 ．2％ 7 揚 魚 中 42 ．8％

7 楊 諸 和r42 ，9％ 7i 揚 諸 和！ 42 ．7％ 7 煮 肉 洋 42 ．9％ 7 揚 肉 中 53 ．2％ 7 楊 魚 和 42 ．8％

7 煮 諸 中 42 ．9％ 71 揚 肉 和 　 4． 2．7％ 7 煮 豆 和 42 ．9％ 8 煮 豆 和 42 ．5％ 7 揚 諸 和 4 、2．B％

7 煮 豆 和 42 ．9％ 7 炒 諸 中 1　 41 2．7％ 7 焼 魚 洋 42 、9％ s 揚 魚 和 425 ％ 7 揚 肉 和 …　 4F1
二
2．B％

8 揚 肉 和 32 ．2％ 7 煮 諸 中 42 ．了％ 8 揚 諸 和 32 ユ％ 8 揚 肉 和 42 ．5％ 7 炒 諸 中
．
1　 42 ．8％

8 炒 諸 中 32 ．2％ 7 煮 亘 和 4 ！2．7％ 8 揚 肉 和 32 ユ％ 9 焼 肉 中 31 ．9％ 7 煮 u 和 42 ．8％

8 炒 肉 洋 32 ．2％ 7 焼 魚 洋 412 ．7％
18

炒 諸 中 32 ．1％ 9 焼 肉 洋 3 】、9％ 8 炒 肉 中 32 ．1％

8 焼 魚 洋 32 ．2％ 7 焼 肉 汗 42 ．7％ 8 炒 肉 洋 32 ユ ％ 9 煮 肉 洋 31 ．9％ 8 煮 諸 中 32 ．1％

8 焼 肉 洋 32 ．2％ ・1炒 肉 洋 32 ユ％ 8 焼 肉 洋 92 ．1％ 9 炒 肉 中 31 ．9％ 81焼 卵 洋
i

32 、1％

9 炒 諸 和 2 ／．4％ 9 炒 魚 中 21 ．4％ 9 炒 諸 和 21 、4％ 9 揚 諸 和 31 ．9［
冫b9 眇 諸 和r21 ．4％

9
　
　　
9

炒
・
甲： 中

煮 肉 洋

221 ．4％

1．4％

99炒 諸 和

炒 豆 中

22M ％

1．4％

99 炒 肉 巾

炒 1
膏
1：中

221 ．4％

1．4％

1D10
　 　 1
焼 諸 中 1

焼 諸 洋
1221

．：‘％

1、3％

99炒 肉 酬

炒
．
u 中

　 21

　 21

．4ラ』

1．4％

9 焼 諸 洋 21 、4％ 9 煮 肉 洋 21 ．4％ 9 、煮 諸 中 2 】．4％ lo 焼 卵 中 21 、3％ 9 煮 卵 和 … 21 ．4％

9 焼 卵 中 2L4 ％ 9 焼 諸 洋 1　 21 ．1．4％ 9 煮 卵 和 21 ．4％ ユo 焼 卵 洋 21 ．3％ 9 煮 肉 中 21 ．4擘｛｝
1

9 焼 卵 洋 21 ．q％ 9 焼 卵 中
：

2
：
11 ．4％ 9 煮 肉 14・1121 ．4％ 10 煮 諸 中 21 、3％ 9 煮 肉 洋 2Il ．4％

1Q 揚 諸 rl・ 1 〔〕．7％ 9 焼 卵 洋． 』 1．4％ 9 焼 諸 洋 21 ．4％
し

10 炒 諸 手II2L3 ％ q 焼 諸 洋 21 、4％
旨

lD 炒 魚 中 1o ．7％ 10紗 諸 洋
1

10 、7％ 9 焼 卵 中 2
｛
1・4％ 10 炒 肉 洋 2L3 ％

．
9 焼 卵 rrr21 、4％

10 炒 諸 洋 10 ．7％ 1011炒 肉 中 1O ．7％ 9 焼 卵 洋 21 ．4％ lo 炒 ・7：中 21 ．3％ 9 焼 肉 洋 21 ．4％

lo眇 肉 1．1・・ 1o ．7％ ↓u 煮 魚 洋 10 ．7％ 10 揚 諸 中 10 ．7％ 10 揚 立 和 i
．
　 21 L3％ 上0 揚 諸 肖・110 ．7％

K舷 魚 洋 1u ．7％ 10 煮 卵 中 1o ．7％ lo 炒 魚 1
．1．「 1o ，7％ 11 焼 豆 和 1  ．6％ lo 揚 豆 和 1o ．了％

lD 煮 卵 中 1o ．7％ 10 煮 卵 和 10 ．7％ ll〕眇 魚 洋 ユ 〔1．7％ 11 蒸 諸 中 10 、6％ 1  炒 魚 中 1 口．了％

10 煮 卵 看lr10 ．7％ 1  煮 肉 中 1 ！〔｝．7％
層

lo 炒 諸 洋 10 ．7％ 11 煮 魚 洋 10 ．5％ 10 煮 魚 洋 1ll ．7％

lo 煮 肉 中 1　 1o．7％ 10 蒸 諸 中 11
．
o．7％ K｝ 煮 魚 洋 1o ，了％ ll 煮 卵 中 10 ．6％ lD 蒸 魚 洋 ［ 1

．
o．7％

10 蒸 諸 中 1o ．7％ 10
　 　 …
焼 諸 巾 1 〔L7％ 10 煮 卵 中 1lo ・了％ 11 煮 卵 和 1D 、6％ 1〔1 蒸 諸 中 ．1

．
iO ．7％

10 焼 諸 中 1 〔1．7％ 10 焼 肉 中 1o ．7％ 10 蒸 魚 洋 11 。．7％ 11 煮 肉 中 10 ．6％ 10 焼 諸 ll 「 10 ．7％

10 焼 肉 中 10 ．7％ 10 焼 ．血 和 1D ，7％ 10 蒸 諸 唄
1

　 1o ．7％ 11 煮 豆 中 10 ．6％ 1。1焼 肉 中 10 ，7％

10 焼 豆 和 1o ．7％ 10 揚 諸 中 1D 、7％ lo 蒸 肉 中｛ 1 〔，、ア％ 1／ 炒 魚 中 　 1i 0．6暫110 焼 豆 禾II10 ．7％

合言
．
｝ 138 合計

．
146 1D 焼 諸 1十「 1o ．7％ H 揚 諸 中 10 ．6％ 舎計 145

副 焼 肉 中
…

10 ．7％ 錦 1． 158
110
焼 幣7：和 1o 、7％

合計 14 
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事業所 給 食の 経 営 戦略 の 要 因 と して の メ ニ ュ
ー分析

表 5　 年度別出現 メ ニ ュ
ー

の 上位 （食数）

順 平成 11年度 順 ．． 平 成 12年度 順 亠 半成 13年度

位
献　 立　 名

パ タ ー
ン 食数 回 位

献 　．吐　 字1

パ タ ーン 食数 网 位
献　．・1．名

パ タ
ー

ン 食数 回

1 ハ ン パ ーグ 焼 諸 洋 1，41呂 151 ハン バ
ーグ 焼 諸 洋 1β02 ⊥4 ／ ハ ン バ

ー
グ 焼 諸 洋 1，54919

2 中華風 煮 煮 諸 申 1，19〔1172 鶏 肉の 南 蛮焼き 焼 肉 中 1，ao  ／72 春巻 き 揚 諸 中 1β8615

3 鶏 1殉の 南蛮焼 き 焼 肉 和 1、145153 春巻 き 揚 諸 中 1，223123 鶏 肉の 照 り焼 き 焼 肉 和 ．1124818
4 鮭 フ ラ イ 揚 魚 洋 1、120124 フ ラ イ盛 りあわせ 揚 諸 洋 甲 03124 メ ン チ カツ 揚 肉 洋 1ユ6013

4 鶏 肉の 照 り焼 き 焼 肉 和 1，120165 鮭フ ライ 揚 魚 洋 995lD5 鶏 肉の 南蛮 焼 き 焼 肉 中 1，10715
5 鰺フ ライ 揚 魚 洋 1，057106 肉 人 り野菜 炒め 炒 諸 中 975lI6rll 華 風煮 煮 諸 中 1、〔〕9417
6 メ ン チ カ ツ 揚 肉 洋 1、054117 天ぷ ら 揚 諸 和 9669 了 コ ロ ッ ケ 揚 諸 洋 934lo

7 春 巻き 揚 諸 中 99911 巳 メ ン チ カ ッ 揚 肉 洋 959108 肉人 り野菜炒め 炒 諸 中 8呂2il

8 白 身魚の 竜田揚 げ 揚 魚 和 q〔13Io9 鶏 肉の 宰味 唐揚 げ 楊 肉 中 95｛1109 鰺 の セ サ ミフ ラ イ 揚 魚 洋 867lo

9 亘腐 の
．
圧口あん 煮 ］，孟 和 891131 〔［ 八宝 菜 煮 諸 中 9441 ［11 〔｝ フ ラ イ盛 りあわせ 揚 諸 洋 8359

lo 八宝 菜 煮 諸 中 863lL1 上 鯵 の セ サ ミフ ラ イ 揚 魚 洋 9］5911 天ぷ ら 揚 諸 和 8348

ll 串 カ ツ 揚 肉 洋 847812 コ ロ ッ ケ 揚 諸 洋 874lo12 鮓 の 照 り焼 き 焼 魚 和 82812

12 磯 辺 揚げ 揚 諸 和 829713 お で ん 煮 諸 『目 865913 チ キ ン カ ツ 揚 魚 洋 8277

13 肉 人 り野菜炒 め 炒 諸 中 8 上81014 チ キ ン の カ ツ 煮 煮 肉 和 蜀 0814 宵輪の千
一
ズサン ドフ ライ 揚 魚 洋 8278

14 鯵 の セ サ ミフ ラ イ 揚 魚 洋 805815 串フ ラ イ 盛 りあ わ せ 揚 諸 洋 5111215 豆腐 の 五H あん 煮 ll、F：和 82614

15 鯖 の 塩焼 き 焼 魚 和 8〔1｛113

［績
’1え成M 年度 順 ．． 半成 15年度

位
献　 立　 名

パ タ ーン 食数 回
位

献 　 」ム　 名
パ タ

ー
ン 食数 回

1 ハン バ ーグ 焼 諸 洋 1，218141 ハン バ ー
グ 焼 諸 洋 ⊥、33317

2 メ ン チ カ ッ 揚 肉 洋 1，175 ユ52 鮭 フ ライ 揚 魚 洋 1，195 ］2

3 春愚 き 揚 諸 中 1，058123 磯辺 揚 げ 揚 諸 和 1，1651 〔，

4
．
鵡肉 の 南蛮焼 き 焼 肉 巾 1，04了 154 春 巻 き 揚 諸 中 1，08414

5 鶏肉 の 照 り焼 き 焼 肉 和 1、039155 鶏 肉の 南蛮 焼き 焼 肉 中 1ρハ 14

6 中網 虱煮 煮 諸 巾 1，DO3186 鶏 肉の 照 り焼き 焼 肉 和 97115

7 鰺の セ サ ミフ ラ イ 揚 魚 洋 920ll7 鯖の 味噌煮 煮 魚 和 93713

8 鯖 の 塩焼 き 焼 魚 手II913148 鮭の 照 り焼 き 焼 魚 和 91914

9 鮭 フ ラ イ 揚 魚 洋 91199 中 華 風 煮 煮 諸 中 819 ／3

10 鰺 7 ラ イ 揚 魚 洋 87781 【 フ ラ イ盛 りあわせ 揚 諸 洋 79711

11 鮭 の 照 り焼き 焼 魚 和 8611311 メ ン チ カツ 揚 肉 洋 769lo

12 鯖の 味噌煮 煮 魚 和18291312 鯵 フ ラ イ 揚 魚 洋 7687

］3 磯 辺湯 げ 揚 諸 和 789713 鯖 の 塩焼 き 焼 魚 手ll76312

14 チ キ ン ソ テ ・一 炒 肉 洋 763111 ・コ ロ ッケ 揚 諸 洋 7149

15 鶏 肉 の オ ラ ン ダ揚げ 揚 肉 洋 751714 ミ
ー

トボ
ー

ル 揚 肉 洋 7149

15 鰺 の セ サ ミ フ ラ イ 揚 魚 洋 7089

図 7　売上推移 （食数）の Z チ ャ
ー

ト

“
焼き餃 子

”
ま で の 17品 目で あ っ た．（図 8 ）

一
般 に C

ラン クに 分類された商品 は，廃止 あ る い は撤退 す べ き

と ラ ン ク分けされ るが，今回 C ラ ン ク に 分類された メ

ニ ュ
ー

は 企体の 15．9％ で あ り，給食 メ ニ ュ
ー

の 商品と

して の ライ フ サ イクル や喫食者の 選択肢を考える と
一

時的な結果 で あると見な し，成．長性や生産 ・販 売面 か

ら販売戦略を考え て廃止ある い は再編を試みる必要が

あ る と推察 し た．

　 従 っ て 今後の 販 売戦略を立 て るため に平成 14年 と

15年の メ ニ ュ
ー

の 売．上成
．
長率 と売 卜構 成率か ら検討す

る商品ポ
ー

トフ ォ リオを作成 し た．（図 9 ） メ ニ ュ
ー

をそ れぞれ 「優良」
・「安定 」

・「有望」
・「不良 」 の エ リ
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表 65 年間の 共通 メ ニ ュ
ー

の供食数 と供食回数

平成 11年 半成 12年 三1城 13年 平．成｝
．
1年 平．成15年 合 計

献立名 パ ．タ ー
ン

食数 回数 食数 回
．
数 食数 回数

．
食
．
数 回数 食数 回 数 食数 网

．
数

／ ハ ン
．
バ ー

グ 焼　 1勾　 洋 1，41815 ． 1、3‘1214L5491 ．91 ，218141 ，333176 β8279

2 春巻 き 揚　 諸　 中 999111 、223121 β呂6151 ，058121 ，‘）84145 ，80  砲

3 鵈 肉の 南蛮焼 き 焼　 1勾　 中 ／，145151 、30D171 ，10了 151 ，0471 ．5 耳1ア1145 ，7」276

遇 メ ンチ カ ツ 楊　 肉　 洋 1、05弓 11959 上01 ，160131 ，175 ユ．5769lo5 ，15659

5 鶏 肉の 照 り焼 き 焼　 1角　 和 1」．201 后 665
．
10 ／、24呂 18

．
1，03915971155 ．10274

6 鮭 フ ライ 揚　 魚　 洋 1，120129951080189119 ／，195125 ，06151

7 巾華風 煮 煮　 諸　 中 L！go
．
17790131 ，09．1171 ，0031 呂 819 ⊥34 、96178

8
．
磯辺揚げ

．
揚　 諸　 不

．
1「 83977go78 〔．）5778971 、1651D4 ，4063s

9 フ ラ イ盛 りあわせ 揚　 諸　 洋 77491 ，／〔［31281359723lo797L14 ，27251

10 鰺 の セ サ ミフ ラ．イ 揚　 魚　 洋 805891598671G93ull7  894 ，25347

1ユ 鮭 の 照 り焼 き 焼　 魚　 和 7日o13755128281286 ユ． 13919144 ，17364

12 肉 人 り野菜 炒め 炒　 諸
．
　 巾 81810975ll882llG2R96529 翫g965D

13 鯖 の 味噌煮 煮　 孟（亅．和 7361 ．2653117 呂1 ↓上 8291393713 呂，98360

／4 鯵 フ ライ 揚　 ．魚．r．
’
1： 1、0571 ．065065 ．115877s76 ．873 ，92236

15 鯖 の 塩焼 き 焼 　 魚　 ．和 80D1368911701 ／19131 ．1763123 ．．91561

16 八 宝 菜 煮　 諸　 中 86a1194 ．1106478670 ／067293 ．835 侶

17 チ キ ン カ ツ 揚　 魚　 洋 755773568277705763763 ．7／633

18 オ ム レ ツ 焼 　 卵　 洋 78813653ll8061467313684123 ．65563

19 コ ロ ッ
．ケ 揚 　 諸　 洋 56678741093410528671493 ．649 斗2

20 おで ん 煮　 諸
．
　 和 71588659723967895h83 ，527 尋3

21 豆腐 の
：1
．
［目あん

．．煮　 豆　 和 891137951282614501935883 ，41956

22 鶏肉 の オ ラン ダ揚げ 楊 　 肉　 洋 7407 黜0075806751750353 ，40132

23 竹輪の チ ーズ サ ン ドフ ライ 揚　 魚　 洋 565658578278
．
了50752053 ．37533

2・1 天 ぷ ら 揚
．．

諸　 和 47049669 δ34854654314327330

25 チ キ ン の カ ツ 煮 煮　 肉　 和 510586 【1861865245b ．4．763 ，18330

26 豆．腐の きの こあん かけ 煮　 亅訌　 禾1．17561 ／ 805126501346012 牛15 ／43 、1嗣 62

27 けん ちん 煮 煮　 諸　 手II 了17l ／ 6051 ‘〕 ．・．16396 了61461 〕5133 、11057

28 ミ
ー

トボ
ー

ル 揚　 肉　 洋 78  1036156568513671493 ，05338

29 チ キ ン ソテ
ー 炒 　 肉　 洋 78512600ll5129763ll34z53 ρ4548

30 鶏 肉の 変 わ り楊 げ 揚　 1
．
勾　 和 5705615674285266480G2 ，958 輩1

31 チ キ ン の ナ ッ ツ 楊げ 1場　 肉　 洋 54065155 砺77 了 60了 758572 ，949ll2

32 い か の 麿 揚げ 揚　 魚　 中 793961566096494539742 ，9343 〔．）

33 蒸 し焼売 蒸　 諸 　 中 610848573725729106931 〔） 2，91940

3．1 肉じ ゃ が
．．
煮　 肉　 和 5B5843355 ア97G 路 9 ．19562 ，8Q935

35 鯖 の 幽庵 焼 き
．
焼　 魚　 和 29‘） 82go656410576lo 岱9611 〕 2，550 ．飼

36 か れ い の
・．煮、魚 ．煮　 魚　 和 42577001155210293649992 ，5

．
13 ．13

37 鵬カ ツ 揚　 肉　 洋 8478346340753 〔
．lo551852 ，4992 ア

38 焼 き うどん 炒　 諸　 不1
．
1 弓30650076509399648472 ，49135

39i ．1」身魚の オラ ン
．
ダ揚げ

．
揚　 魚　 洋 76D929035786468536042 ．47927

40 生 揚げ
．
と卵 の 含め 煮 煮　 豆　 和 22432674S54105929499 呂 2．46234

41 串 フ ラ イ盛 りあわ せ 揚　 諸　 洋 54488L ．1B4
．
116403525752 ，45332

・12 鶏肉の みそ漬け焼 き 焼　 肉　 和 3．・．】067121274112329629352 ．45141

43 回 鍋 肉 炒　 諸　 中 4266 餌 08546
．
7
． 378539862 ，41432

44i 三
．
1身魚の 竜 田 揚 げ

1
揚 　 魚 　 和 go51043452763434527632 ，3・．1626

45 竹輪の 風味揚け
．

楊　 魚　 和 35〔〕 42002 了277494655362 ，1玉4325

46 さん まの
．
塩焼 き

．．暁　 魚 　 和 5968 ：．耋29563 ｛， 10370637362 ，327 ：棔

47 麻婆豆腐
．

炒　 皇　 中 2DO24004505555165 ．4262 ，Zl523

48 鯵 の 蒲焼 き 焼　 魚　 和 655 ／25157325420 呂 342762 、15632

49 バ ラ エ テ ．f コ ロ
・．ソ ケ 1．昜　 諸　 洋 50055185365432 ｛

．
） 437752109523

50 鯖 の 南
．
部焼 き 焼　 魚　 下lr304544575B3933561 ．娼562 ，〔〕8033

51 ミ
ー

トボ
ー

ル の ス
ー

プ 煮
．
煮　 肉　 洋 425545254585427G25a42 ，05225

52 ツ イン コ ロ ッ ケ ． 揚　 諸　 洋 5036408539854425273 ヨ 2ρ4う 24

53 ハム カ ツ 揚　 肉　 洋 300448065177389632452 ，〔13328

54 癬．1．
．
〕1肉の．礎f揚 げ

．
揚　 肉　 rl

「
「 ア25748 〔） 51892 ・tg85 罰 1 ／，99120
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　　　表 7　 様式別 の 新規出現 メ ニ ュ
ー

数

様式　 平成］1年　平bk12年　互1〜成13匂i・平成 14年　平成／5年

和 　 風　 　 3

洋　風　　 1

卩．「」華丿虱 2

6

］

4

522 8510 310

合計 6　 　 　 11 9 23 1

ア に 4等 分 し，上 ド左 右どの エ リア に メ ニ ュ
ー

が属 し

て い る か に よ り評価 し，今後 どの 位置 に 商品 をもっ て

い けば よい か の 検討を試みた，

　メ ニ ュ
ーは ， 全 体的 に 左 上 下 に 集 中 して 存在 し て お

り ， 売上成長率 に かな りの 幅 とバ ラ ツ キ が み られ ，　
・

方 で 成長率が 低い 部分に 集中して い る．

　「優良」エ リア に 該 当する メ ニ ュ
ー

は
“
磯辺揚げ （揚

諸和）
”
，
‘‘

コ ロ ッ ケ （揚諸 洋〉
” “

鮭 フ ラ イ （揚魚洋）
”

，

“
鯖 の み そ煮 （煮魚和）

”
，
“
鯖の 幽庵焼き （焼魚和）

”
，　
‘’

ハ

ン バ ーグ（焼肉洋）
”
，
“
フ ライ盛 り合わぜ

’
，
“
ミ
ー

トボ
ー

ル （揚肉洋）
”

の 8品 凵で 成 長 ＆成熟メニ ュ
ー

と評価

されるが
一般外食産業で もよ く出て くる食 べ 慣れた メ

ニ ュ
ーで ある．また ， こ れ らの メ ニ ュ

ー
は，こ の 施設

の 特色 で あるたんぱ く質性食畆 と
‘

揚 げ物
”

の 嗜好度

が高 い こ とと
一一・

致する．

　 「有望 」 エ リア に は比較的 多 くの 品 Fiの メ ニ ュ
ーが

存在 して お り，
“
豚肉 の 唐揚げ （揚 肉巾）

”
，
“
た らの 幽

庵焼 き （焼魚和）
”
、
“
鶏肉の ピリ辛揚げ （揚 肉中）

”
，
“
は

ん ぺ ん の チ ーズ サ ン ドフ ラ イ （揚魚洋）
” “

なすと挽き

肉 の カ レ
ー

煮 （煮肉洋）
”

，
“

た らの 唐揚げ （楊魚中）
”
，

“
鯖 の カ レ

ー
南蛮漬 け（揚魚中）

”“
鯵 の 蒲焼き （焼魚和）

”

などが 属 し て い る．これ らは 「優良」エ リア の メニ ュ
ー

よ り作業度 が やや高 く手間を要す る もの が多 く見られ

る が ， 千闇をか けるとい う投 資と成長商品 として さら

に 育て あげ て い くこ とに よ っ て 花形商品に な っ て い く

と推察 され る．ま た ，
「不良」 エ リア に は，

“
鮭 の ホイ

ル 焼き （焼魚洋）
”
，
“
ス パ ニ ッ シ ュ オ ム レ ツ （焼卵洋）

”
，

‘‘
ジャ ガ芋 とマ カ ロ ニ の ク リーム 煮 （煮諸洋）

”
，
“

ロ
ー

ル キ ャ ベ ツ と野菜 の ス
ープ 煮 （煮諸洋）

”
，
“
さわ らの

西京焼き （焼魚和）
”“

ハ ム ピカ タ （焼肉洋）
”‘‘

鯖 の 揚

げ煮 （煮魚和 ）
”“

1”ee肉 の 唐揚げ （揚肉中）
”

など の メ

ニ ュ
ーが あ る が ， こ れ らの 多 くは やや作業度 が 高く手

間をか けて い るが洋風 で あ ま り食べ 慣れ て い な い もの

で あ る．しか し，
“
鶏肉 の 唐揚 げ

”

は 薬味や ソ
ー

ス 等

で 手をか けボ リ ュ
ーム を出し ， 異 な っ た形態 の 類似 の

メ ニ ュ
ーが 好 まれ て い る と推察す る．

　 こ の 施 設 の ポ
ー

トフ ォ リオ で は，「安定」 エ リア に

属す る メ ニ ュ
ーが 存在 し な い とい う特色を持 っ て い

る．一般に こ の エ リア に 位置す る メ ニ ュ
ー

が な い とい

うこ と は，現状を維持 し確実な収益を期待で きるもの

がな い とい うこ とにな り不確実性を意味 して い る．し

か し，特定多数人を対象 として い る給食メニ ュ
ー

は，

多晶日 メ ニ ュ
ーを提供する観点か ら 「安定 」 エ リア メ

ニ ュ
ー

の 位置 づ けを 「優良 」 エ リア メニ ュ
ー

と 「有望 」

エ リア メニ ュ
ーの 2 つ の エ リア に 属する メ ニ ュ

ーと考

慮し ， 売上 の 現状維持 と収益を期待 で きる もの として

勘案 して もよい の で はな い か と考 え る．

　給食施 設の メ ニ ュ
ー

戦略 とし て こ の よ うな商品ポ
ー

トフ ォ リオ に よる分析手法 か ら， 「優良」 エ リア に 属

する 8 品目を重点的に管理 し，調査か ら得 られた
‘‘
魚

類
”‘C

和風
”“

焼き物
”

とい うメ ニ ュ
ー

の 嗜好性 の 特 色

が他施 設 との 差 別化 を表 して い ると推察され， 外食産

業 の 販売戦略 に み る 固定或い は 限定 メニ ュ
ーなどの 導

入 も考慮し，確実に収益を期待 で きる 「安定」 エ リア

に 属する メ ニ ュ
ー

の 獲得 が 107品 日の メ ニ ュ
ーか ら 配

置 で きるよ うにする方法も考え ら れる．また，作業度

が や や 高 く手 間 を か け て い る に もか か わ らず 「不良」

エ リア に 存在 し成長率が 低く売一Lに あま り貢献 して い

な い メ ニ ュ
ー

を廃 止 或い は，内容 を 考 慮 し供食回数を

多 く し食べ 慣れ る こ とに つ い て の 工 夫をする な ど再考

する こ との 必要性 もある． しか し，給食 メニ ュ
ー

は，

毎 日継続的 に食す る こ とを想定 し提供す る食事が飽き

られず偏 らず，栄養 バ ラ ン ス が とれ た もの が 必要で あ

り，契約 で 決め られた 予算内の メ ニ ュ
ーの 決定 ， 毎 日

メ ニ ュ
ーが変わる こ とか ら，作業性や施 設

・
設備，作

業能力 も汎用性 の 高 い もの が要求され るなど メ ニ ュ
ー

作成 の 条件が 厳しい ．

　 また ， 他施設 との 比較 で
“
魚類

”
が 多 く 喫食 され て

い る こ とな どは，魚 の 嗜好度は ， 魚の 好き嫌 い よ り調

理 法に よ る と こ ろ が大き く，焼き物，揚げ物 は 嗜好度

が 高い と い う報告
踊

が ある が ， 戦略とし て 調理法 に

工 夫を して い る こ とが 推察 され る．

　 殿塚 らは，料理 の 選択は 対象の 嗜好 を 1．TI能な限 り優

先す る こ とが 食事 と して の 満足度を高くする こ とに つ

ながる と報告
［1）

して い る が ， 売．L 成 長 率 が か な り高

い もの や
“
和風

”
を好むな ど健康志向もあ り， 好まれ

る メ ニ ュ
ー

を優先する こ とで 喫 食率が高率 に 維持 され

て い る こ とが 満足度 とつ な が り 同 じ と考えて もよ い と

推察す る．

　 本調査で は ， メ ニ ュ
ー

分析か ら販売戦略をた て 経営
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事業所 給 食の 経営戦 略の 要 因 と して の メ ニ ュ
ー分析
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図 9　 メ ニ ュ
ーの ポー トフ ォ リオ

戦略 の
一

助 にする こ とを日的 に，ビジネ ス ツ
ー

ル の 手

法を用 い て メ ニ ュ
ー分析 を試み た もの で あるが，戦略

の
一
端 を明 らか に で きた の で はない か と思われる．

結　　　 語

　 S 社が受託して い る T 社 の 事業所給食 に お い て ， 平

成11年か ら平成 15年ま で の 5 年間に供食された主菜 メ

ニ ュ
ー

を利用度別 ， 様式別 ， 主材料別 ， 調理法別 の メ

ニ ュ
ー
品卩及び出現状況，変動状況 を調査し ， 次の結

果を得 た ．

1）分析対象の 年聞供食数は，年 々 減少 傾向に あ り，

　平成11年56
，
028食，平成 15年50

，
802食で 9，3％ も減 少

　 して い る．

2 ）川現 メニ ュ
ー

数 は ，138〜158品 目で ，平成14年が

　最 も多 く158品 目，平成11年が 138品目 で 最 も少 な

　 か っ た ．

3 ）メ ニ ュ
ーの年度別 出現状況 で，様式別 で は

tt

和風
”

　
“
洋風

”“
中華風

”

の 順 で 出現 し， 調理法 で は各年 と

　も
“
揚 げる

”
の 比率が 高く， 多少増加 の 傾向がみ ら

　れ た．
“
煮る

”“
焼 く

”
の 比率は年度に よ り順位が 入

　れ替わ っ て い る が ，

“
炒 め る

”“
蒸す

”
の 順 で 出現 し，

　 い ずれ も年度に よ る変動に 差 は み られ ない ．

4 ） メ ニ ュ
ーの 年度 別供食状況 で は，様式別 の 供食状

　況は出現状況 と同様の順位に な っ て お り，年度 の 差

　は み られな い ．調理法別 で は，
“

揚げる
”“

焼 く
”‘‘

煮る
”

　
“
炒 める

”“
蒸す

”
の 順 に ， 主材料別 で は，

“
魚類

”“
肉

　類
”“

諸 口
”“

立類
”“

卵類
”

の 順 で ，

“
魚類

”
が若

一
「

　上 昇傾向に あ る が，い ずれ も年度 に よる 差 は み られ

　 な い ．

5 ）パ タ ーン 別 の メ ニ ュ
ー

の 出現状況 で は，年度別 で

　38〜41 パ タ
ー

ン で あ っ た．平成 13年に は
“
焼 ・魚・洋

”

　が ，そ の 他の 年度は
“
焼・魚 ・和

”
が 1 位 で あ っ た．

　パ タ
ー

ン 別 の メ ニ ュ
ー

で は
“

ハ ン バ ー
グ

”

が 各年と

　も 1 位 で あ っ た．

6 ） 5 年間の 共通 メ ニ ュ
ー

は 107品 Elで ，総供食数 と

　回数で 最 も多か っ た の は
“

ハ ン バ ー
グ
”

で
“
焼 き物

”

が 多くみ られ，新規メ ニ ュ
ーの 導 入 は 年度 で 4 〜23

　品 目で あ っ た．

7 ＞ メ ニ ュ
ー

販売 の 業績を Z チ ャ
ー

トで み る と右肩 ド

が りに な っ て お り， 業績 が 下降状態に あ る こ とが伺

　え る．107品 目の メ ニ ュ
ー

を ABC 分析，商品 ポ
ー

　トフ ォ リオ の 手法を用 い て 分析す る とC ラ ン ク に 分

類 され る メ ニ ュ
ーが 17品 目 （15．9％ ）あ り，「不良 」

　エ リア に属する メ ニ ュ
ー

が多数 見受け られ る が，「優

　良 」 エ リア の 8 品 国を重点的に ，
「有望」 エ リア メ

　ニ ュ
ーの 成 長 率や ，メ ニ ュ

ーの パ タ
ー

ン ，メ ニ ュ
ー

　の 出現状況，供食状 況を活か し，今回存：在 しな い 「安

　定 」 エ リア の メ ニ ュ
ーに 移 行 で き る よ うに，また 「優

　良」 エ リ ア メ ニ ュ
ー

を増幅 させ るよ うに メニ ュ
ー

の

　再編，供食 方法，作業度等に に夫を加える こ とを戦

　略 として 考える．
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