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【緒言】
　本学の管理栄養士養成課程で学ぶ学生は、管理栄養士の資格取得に必要な給食管理校外実習・給食
経営管理臨地実習・公衆栄養臨地実習・臨床栄養臨地実習を３年次に行うが、商品開発や販売を通し
て、地域の声を聴く機会やカフェの経営や食品開発などを経験する機会は比較的少ない。本学科には
管理栄養士の資格を活かして自分の店を持ったり、飲食店に携わったりしたいと考えている学生も存
在する。そこで、同じ価値観を共有できる学生自らが新しい一歩を踏み出すことにより、学びの場を
少しでも広げる契機のひとつとしたいと考えた。そして、管理栄養士養成課程で学んだ知識を活かし
て、健康に考慮した食品を開発し、直接お客様の声を聞くことができる催事での出店を経験すること

要　旨
　本学科は地域貢献と研究課題の一環として、初めて催事での出店を行った。この活動は学生の主体
的な活動による成長、地域貢献活動の場を作ることを目的とした。学内で許容される「菓子製造業」
の許可の範囲で「まるっこべる」という商品を開発し、出店の際に必要な資格、届出、許可をクリア
して倉敷天領祭りに出店し商品を販売した。管理栄養士養成課程で学んだ知識を活かして、健康に配
慮した商品を開発し、地域の方々の声を直接聞き商品の評価を受け取り成長の糧とした。参加した学
生たちは、学内では得られない貴重な体験をし、お客様の声を直接聞くことで販売の重要性を学び、
飲食業界の厳しさを痛感した。また、食品販売に必要な資格や許可についての知識も得ることができ
た。

Abstract
　As part of its community contributions and research projects, the Department of Dietetics 
opened a stall at an event for the first time. This activity aimed to create a place for students to 
grow through independent activities and contribute to the community. We developed a product 
called, “Marukkoberu,” within the scope of the “confectionery manufacturing industry” permitted 
on campus, cleared the qualifications, notifications, and permits required for opening a store, and 
opened a store at the Kurashiki Tenryo Festival and sold “Marukkoberu.” Using the knowledge 
gained from a registered dietitian training course, we developed health-conscious products, listened 
directly to local residents, and received product evaluations. The participating students had valuable 
experiences that they could not have obtained on campus, learned about the importance of sales by 
listening directly to customers, became keenly aware of the harshness of the restaurant industry, 
and gained knowledge of the qualifications and permits required to sell food.
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で、将来に向けた視野を広げ選択肢を増やすことに繋がるのではないかとの考えに至った。また、食
育推進計画の食育の推進に当たっての目標でもある「食育に関心を持っている国民を増やす」ことに
繋がるのではないかとの考えに至った１）。
　今回我々は、本学の学是でもある「人の心を動かす人になる」という志の下、人の心を動かす管理
栄養士として社会に役立つ人材になるべく、主に以下の３つを目的として活動した。１つ目は、開か
れた活動を企画し経験することで学生が主体的に成長することである。２つ目は、「食」を通して、
多くの人と繋がり、「食」を通した取組みを実践して、地域に貢献することである。３つ目は、学生
が活躍する機会を作り、将来の選択肢や可能性を広げることである。今回我々は、倉敷市で開催され
る倉敷天領祭りでの出店を企画し、貴重な経験を得ることができた。食品開発から催事での出店に至
るまでの一部始終を報告する。

【方法】
　地域の方と本学で協力をし、学生が主体となって「倉敷天領祭り」で出店し、その過程を経験する
ことで、栄養学科ならではの「食」を通した学びを実践した。

１．食品衛生分野での事前検討事項
１-a　販売する商品の決定
　商品開発のコンセプトは、食を通した健康について無関心である人に興味を持つきっかけを作るこ
とや元々興味がある人もより積極的な意識の向上を図ることである。また、商品のキャッチフレーズ
は「管理栄養士の卵が作る健康に考慮したおやつ」に設定した。
　商品開発並びに販売におけるターゲットは子どもを連れている親と高校生に決定した。「子どもの
健康」についてのアンケートで子どもの食事で気を付けているポイントがあると回答した人が約70％、
ないと回答した人が約30％であることが分かった２）。ここから、子どもを連れている親のほとんどは
子どもの健康に気を遣っており、食のことに興味があると考えた。一方で無関心層の人が約30％も存
在することから食を通した健康について興味を持ってもらいたいと考えた。次に、高校生に関しては
大学生が学外で活動している実際の様子を見ることで大学の進路を考え、本学へも興味を持ってくれ
ると考えた。
　当初は岡山県の特産物である桃を使用したシャーベットを食品開発し、屋台で販売しようと考えて
いたが、販売することができなかった。理由として、本学には「菓子製造業」の許可が取得できた施
設はあるが、氷菓子を製造するために必要な「喫茶店営業」が可能な施設や環境が整っていない点が
挙げられる３）。また、季節が夏ということもあり温度管理が非常に難しいという点も挙げられる。そ
こで、「菓子製造業」の許可の範囲内でできる米粉を使用した焼き菓子を採用することに決定した。
なぜなら、焼き菓子であれば、本学の菓子製造業許可施設の範囲内で調理することや倉敷市保健所で
定められている「食品を扱う催事等の開催届」ではテント内の調理は加熱調理後直ちに提供可能なも
のという決まりに対して、自分たちの工夫次第で対応できると考えられるからである３）。焼き菓子は
健康に考慮した食材や、本学が位置する玉島にちなんだものを使用したレシピを考案し、「まるっこ
べる」と名付けた。その材料の特徴を示す（表１-１）。
　まるっこべるはターゲットである親子並びに高校生に目を止めてもらえるよう４種類の味を用意し
た。ベビーチーズやチョコチップは子どもが好きな傾向があるため採用し、醤油は、玉島にある発酵
食品専門店から仕入れたものを使用しており、無添加というワードから子どもを連れている親の目に
留まるのではないかと考えられる。そして、粉砂糖で見た目や口に入れたときのインパクトをよくす
ることも工夫した。
　商品の内容を決めた後、活動に参加する10人で試作・意見交換を行った。味の調整や調理を円滑に
進めるための話し合いをすることができた。話し合いを重ね決定したことは、（イ）しっとりとした
まろやかな味わいにするためメープルシロップを全ての生地に入れる（ロ）チーズの存在感をアップ
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させるためベビーチーズの分量は6.7gから13.4gに変更（ハ）商品をより魅力的な外観にするため粉砂
糖のふるいを目の粗いものから目の細かいものに変更（ニ）綺麗な丸い形を再現するためたこ焼き器
の凹みに生地を流し入れ半円を二つ重ねる調理法を採用（ホ）生地を重ねやすくするためたこ焼き器
へ流し入れる生地の割合を８：８から８：７に変更（へ）商品名を「まるっこべる」に決定した。（へ）
に関しては丸い形や鈴の様な見た目なことと食を連想させる言葉、「食べる」にちなんだものになっ
ている。また、可愛らしくて覚えやすいキャッチーな商品名になっているかどうかも重要視した。

１-b　鶏卵の使用
　鶏卵を撹拌し、長時間静置することにより、食中毒の病因となりえるサルモネラ（Salmonella 
enterica）が増えやすくなる。そのため、食中毒の危険性が高まってしまうことが問題点となった。
検収室・下処理室における衛生管理&調理技術マニュアルによれば、調理のポイントとしてサルモネ
ラ・エンテリティディス（SE：Salmonella Enteritidis）を知り、卵にSEが存在する可能性を念頭に
おいて処理することと、液卵を使用する場合は殺菌液卵を使用することの２点が挙げられる。サルモ
ネラ・エンティディスとは、約2,500種類あるサルモネラの１種である。鶏卵１万個に１～２個程度
のSE汚染卵が存在する。汚染卵中の菌数は数十個程度で、乾燥には強く、熱には弱い特徴がある。
また、70℃、１分で死滅する（75℃、１分間以上の加熱を確認すること）。倉敷市保健所の生活衛生
課では、屋台のテント内での生地の混ぜ合わせは禁止しているため、現場で加熱調理直前に卵を撹拌
することはできない９）。
　上記問題を改善するため、卵を撹拌した時間と現場で加熱調理する時間をできるだけ短縮し、現場
に冷蔵庫を搬入することにより、生地の管理を冷蔵庫で行ったことに加え、加熱調理を行った際、サ

表１-１　まるっこべるの材料
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ルモネラの死滅温度である中心温度75℃以上１分間の加熱を超える中心温度80℃以上３分間の加熱を
実施した。

１-c　生地の保管形態
　大学の「菓子製造業」許可施設で材料を混ぜ合わせ、出来上がった生地をどの様な状態で保管して
現場まで運送するのか、また現場ではどのような状態で保管するのかが重要な問題となった。
　上記問題を改善するため、生地を小分け（約850g（約20個分））にして絞り袋へ流し入れる、直後
に絞り袋の口をヒートシーラーで２重に密閉する、そして、輪ゴムで縛って生地が漏れ出すことを防
いだ。完成した絞り袋は、保冷剤をいれた発砲スチロールへ保管して現場まで自動車で運送した。現
場では、搬入した冷蔵庫で保管した。たこ焼き器で加熱調理する際は、冷蔵庫から生地の入った絞り
袋を取り出し、絞り袋の先を調理用バサミで切ってから、生地を流し込んだ。切った絞り袋の先は異
物混入になる恐れがあるため、２人１組になり２人で切った絞り袋の先をゴミ箱に捨てたことを毎回
確認してから加熱調理を開始するようにした。調理バサミは、使用の都度消毒を行い清潔な状態を保っ
た。冷蔵庫から生地を取り出す際には、毎回加熱調理するごとにたこ焼き器１台につき１袋取り出す
ように工夫した。生地を取り出し、テント内まで運ぶ作業が手間になってしまうことや季節が夏であっ
たため暑い気温の中で長い間生地をテント内へ放置することがないように現場を管理している方にお
願いをして冷蔵庫をテントの背後に設置した。また、発電機や電光ドラムをリースでレンタルし、万
が一電気が落ちてしまっても問題がないように最大限の準備をした。

１-d　施設内での衛生状態
　作業する場所や現場を清潔な状態にするために準備や「健康チェック表」へ記入を行った。まず、
参加した学生10人に「健康チェック表」への記入を実施してもらった。次に手洗いを徹底して行った。
作業する際、白衣、帽子、マスク、調理用シューズ、ビニール手袋の着用を徹底した。ビニール手袋
は汚れたり、担当する作業を交代したりするたびに取り換えた。作業台は専用の布巾でしっかりと拭
き、作業の内容ごとに調理台の区別を行った（表１-２）。現場では、エプロンに三角巾、マスク、ビ
ニール手袋の着用をした。手洗いを２回行ったあと、消毒をしてテント内へ移動した。テント内では、
以下の通り区域ごとに机や担当者を分けた。各テーブルや調理用バサミ、たこ焼き用の串を清潔に保
つためそれぞれの布巾を用意して、水拭き・消毒を行った。

２．出店に関する規則や手続き方法
２-a　露店と屋台の違い
　今回の企画で採用した営業形態は屋台という形態であり、これは継続的に販売を行う営業形態のこ
とを指す。屋台は屋台という物を売る台に屋根を付けたもので、組立てや収納が容易であり、移動が
可能といった特徴がある。一方で、露店とは道端や寺社の境内などで御座や台の上に商品を並べて販
売する臨時的な営業形態のことを指す。今回のまるっこべる販売においては臨時的な出店となるため
元来露店に該当するのだが、衛生面の問題を克服するため分類としては屋台の形式を採用した10）。
　倉敷市役所が地域のお祭り等を「運営される方へのパンフレット」を配布していたため、参考にし

表１-２　作業区域とその役割
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た。内容は、地域のお祭りやイベント等で食品を扱う場合に注意する項目である。まず、現場で調理・
販売する場合は調理担当者を決めて衛生管理ができるようにすること、提供前に加熱調理ができるも
のにすること、当日調理をすること、下準備は室内、なるべく決まった１つの場所で行うこと、屋根
付きのテント等で直射日光や雨が食品に当たらないようにすること、提供後、当日中に食べてもらえ
るよう呼びかけることである。
　上記問題を改善するため、現場で調理・販売をするため調理担当者を決め、提供前に加熱調理がで
きるものにし、当日調理をした。また、営業形態を屋台にすることで直射日光や雨が食品に当たらな
いようにした。次に、調理済みのものを販売する場合は、営業許可施設で作ったものを仕入れること、
保管は温度管理をきちんとすること、期限表示を確認して期限切れのものを販売しないこと、お客様
に期限内に食べるよう呼びかけることを心掛けた。さらに、調理済みのものは販売する場合、安全な
状態でお客様へ食品を届けるため、冷蔵庫で保管し、できるだけ販売日に近い日にちで食材を購入し
た。また、現場で必要なものとして①手洗い用の水（近くに水道がなければ、蛇口付きタンク等で40
Ｌ以上とバケツを用意）、②手洗い用石けん、すり込み式消毒液、③フタ付きゴミ箱、④フタ付き保
管容器（割り箸や容器用）、⑤保冷剤入りクーラーボックス、⑥温度計であるが、①②③⑤⑥は準備
ができた。②は、食品に混入してしまう恐れがあるため、現場にある水道の近くに置かせていただき、
テント内には持ちこまないようにした。なお、④は、事前に容器を25個ずつに分け、ビニール袋で包
んで保管した２）。

２-b　保存食について
　保存食（約50g、２週間）は、万が一の事故の際、原因究明に役立つため、義務ではないが保存し
ておく必要がある。保存食とは、原材料及び調理済み食品を食品ごとに50g程度ずつ清潔な容器（ビ
ニール袋等）に入れ、密封し、−20℃以下で２週間以上保存することである。今回の活動では、催事
の開催のため、テント内で加熱調理した後の種類別の保存食を冷凍庫で保存した11）。

２-c　催事で販売できる食品について
　催事で販売できる食品とできない食品があり、その基準が分かりにくいという問題があった。テン
トなど簡易な施設内で提供できる食品においては、現場において直前に加熱調理して提供するもので、
調理加工工程が簡易なもの（ただし、かき氷、アイスクリーム類は除く）（表２-１）（表２-２）（表
表２-３）（表２-４）（表２-５）。あらかじめ容器包装に入れられているもの（必要な許可等を有する
施設で製造されたものをそのまま販売するもの）の販売等を原則としている12）。今回考えた食品が販
売できるかという点については、倉敷市保健所の生活衛生課で直接、または電話で質問に対応してい
ただいた。

２-d　必要な届出や許可について
　保健所や警察署へ提出した届出や許可がどの様な場面で必要であるかが活動を通して学ぶことがで
きた。今回の活動では１日だけの出店のため、保健所への提出資料は「食品を扱う催物等の開催届」
であった。この資料は学園祭や地域の行事などにおいて食品・提供する場合、食中毒や苦情の発生を
未然に防ぐため、保健所へ届け出が必要である。届出内容について倉敷市保健所へ相談・質問をしな
がら資料を作成した。必要な資格として「食品衛生責任者」である。この資格がなければ責任者にな
ることができない。そのため、今回の活動では食品衛生責任者としての資格が認められている医師免
許を取得されている本学科の富山恭行教授に責任者になっていただいた。さらに必要な許可書は「道
路使用許可」と「交通禁止道路通行許可」である。阿知まち広場に荷物を搬入する際に必要であっ
た２，13）。
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表２-１　しん酌要網特殊形態で取り扱うことのできる食品（40L以上）２）

表２-２　しん酌要網特殊形態で取り扱うことのできる食品（80L以上）２）
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３．商品の材料、作り方、費用について
　「まるっこべる」の個数は、販売時間を考慮し300食（1,500個）とした（表３-１）。また、商品の
値段は使用した研究費よりも売り上げが少なくならないように考え、400円に設定した（表３-２）。

表２-３　上記の物と組み合わせる場合は品目数としてカウントされないもの2）

表２-４　提供する場合、許可は不要だが、営業届が必要な食品

表２-５　テントなど簡易な施設で調理提供できない食品（例）

表３-１　「まるっこべる」の個数
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４．当日の行動時刻表や役割分担、テントの見取り図について
　当日に円滑に作業を進めるため、行動時刻表を事前に用意し参加する学生へ配布した（表４-１）。
疑問点や改善点について、配布した資料をもとに全員で意見交換ができる状況を作った。役割分担は、
試作を行った際に適任を選択し、参加する学生へ同意を得た。テントの見取り図（図１）は、当日テ
ントを設置する際に活用した（表４-２）。見取り図の内容は、商品が汚染されないように気を配り、
作業区域ごとに担当する学生が作業できるような配置にした。

表３-２　原価（材料費等）
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表４-１　行動時刻表

表４-２　テント内での布巾の用途
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図１　テント内の見取り
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【結果】
　実際に催事で屋台を出店することで、現場でやってみなければ分からないことや当日のみ発生した
想定外のトラブルが多くあることを経験した。また、地域の方々と直接やり取りをすることにより、
「食」を通して人と繋がる現場の実態を知ることができた。今回の活動で参加した学生に話を聞くと、
学内での学びの中では経験しがたい新たな体験をすることができた、お客様の声を直接聞けて販売の
勉強になった、飲食店等の「食」を提供することの厳しさや大変さ並びに屋台を出店することの難し
さを痛感したとの声が多かった。食品を販売する際にはどのような資格や許可が必要となり、どのよ
うな商品なら販売することができるのかなど、食に携わることを志すものとして必要な学びを得るこ
とができたという結果となった。販売した「まるっこべる」の売上金額の合計は51,150円である。支
出金額が48,918円であるため、利益は2,237円となった（表５）。

【考察】
　今回の校外活動では、様々な学びを得ることができた。まず、商品開発の難しさである。健康面を
考慮した材料を使用するため、グルテンフリー、アルミフリーの食材を調べた。生地を作る際はまず、
材料の比率から試行錯誤を重ね生地を膨らますことができた。次に大学の所在地である玉島で販売さ
れているものを使用するために、米粉を使用した焼き菓子に合う材料があるか試作を繰り返した。最
後に試食をし、材料を決定した。次に催事で屋台を出店するために必要な資格や許可、届け出を知る
ことができた。今回の活動では１日だけの出店のため、保健所への提出資料は「食品を扱う催物等の
開催届」であった。この資料は学園祭や地域の行事などにおいて食品・提供する場合、食中毒や苦情
の発生を未然に防ぐため、保健所へ届け出が必要である。なお、２日以上または年２回以上、食品を
扱う催物を開催する場合は別の資料が必要であることを知ることができた。
　上記の問題を解決するため、届出内容について倉敷市保健所へ相談・質問をしながら資料を作成し
た。次に必要な資格や許可書である。資格は「食品衛生責任者」であり、この資格がなければ責任者
になることができない２）。許可書は「道路使用許可」と「交通禁止道路通行許可」である。阿知まち
広場に荷物を搬入する際に必要であり13）、多くの方の協力が必要であることを実感した。活動に参加
した10人で試作を行った際、生地の焼き方や味、商品名について話し合いをした。焼き方や見た目を
綺麗に見せるためにふるいの網の細かさまで気を配ることなど、１人では思いつかない改善・提案が
大人数で協議を重ねることで多数提言され、より良い商品開発に繋がった。また、役割分担について
は各々の得意な分野を考慮しながら話し合って決定することができた。
　当日準備では300食分の生地を混ぜ合わせるため、想定よりも時間が必要であった。試作を行った
ときに20個分の生地をどのくらいの時間で作ることができるかタイマーで測っていたが、実際には予
定より１時間以上もの遅れが発生してしまった。そのため、当初の予定では15時開店であったが15時
30分開店となった。当日と同じ分量の生地を練習で準備することは不可能であったため、単純計算で
安易に時間を設定してしまったことが作業遅延の原因だと考えられる。解決策としては、普段の準備
の様子や使用する材料の特性を考慮に入れ、当日の時間配分を作成することを提案する。
　実際にお客様の声を聞くことができた経験は貴重であった。今回のターゲットは子どもを連れてい
る親と高校生である。子どもを連れている親は、子どもの健康について気を使っており、食のことに
興味があると考えた。高校生に対しては大学生が活動している実際を見ることで大学の進路を考え、

表５　売上個数と金額
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くらしき作陽大学へも興味を持ってくれると考え、ターゲットに設定した。特に子どもの保護者を対
象とした研究では、食育に関心がある理由として、子どもの心身の健全な発育のために必要だからと
いう内容が８割を超え、性別は関係なく、子どもの有無が影響すると推察されている14）。また、近年
アレルギーを持つ子どもが増加しており、子どもを持つ保護者は今後より一層健康に考慮されたお菓
子に興味を持つと考えられる15）。
　「まるっこべる」を購入したお客様の中にリピートをしてくださった方が数名いた。そのほとんど
が子どもを連れている親であった。実際に話を伺うと、子どもが一度食べた「まるっこべる」が美味
しいからもう１回買ってほしいとお願いされたと教えてくれた。子どもからは、特にチョコとチーズ
味が人気であった。大人からは食材についての質問が多く寄せられた。理由として、屋台のポップや
「まるっこべる」の見た目にも力を入れ、通った人が何度も足を止めるなどお客様の興味を引く工夫
が効果を発揮したものと思われる（図２）（図３）。このように、屋台という形で出店することを一か
ら始める大変さを体験できたことは大きな学びとなった。管理栄養士養成課程で商品開発を行う機会
や校外活動を行う機会を得ることができ、今回の活動を通して「普段できない経験をすることができ、
商品販売を行うことの難しさを知った」「食を取り扱うことの難しさを実感することができた」「経験
したからこそ、今後に活かせる学びを得ることができ、挑戦することで自信に繋がった」という意見
が参加学生から寄せられた。今回の校外活動では季節が夏であったため、食中毒の危険性が考えられ
る。そのため、時期をずらして参加できるマルシェやイベントに参加することで、今後お客様へより
安全な商品を提供できると思われる。そして、食育推進計画の食育の推進に当たっての目標でもある
「食育に関心を持っている国民を増やす」ことに繋がると考える１）。
　以上のことから、商品開発から店舗設営、販売までを自分たちのみで実施することにおける様々な
経験を通して、普段学んでいる食に関する知識・技能を現場で活かすことができたと考える。また、
今回の校外活動を定期的に実施できるようにすることで地域の方々と連携を取り、学生が活躍する場
となり健康な食品や私たちの活動を発信することができると考える。そして、本学の精神である「誰
かの心に届く食を提供する人に」なるための第一歩に近づき、専門の研究を通して多くの人の心を豊
かにする可能性の幅が広がり、これからの新たな未来に繋がると示唆される。

【結論】
　今回の学生自らの活動で行った出店と同様の経験を積むことで、実際に商品開発や販売を行うこと
の大変さを実感し、自身に不足した知見を補うことができる。同様の活動を今後も大学がフィールド
ワークの一環として取り入れ、実績を積み地域からの信頼を獲得していくことで、大学は学生に対し
てより一層多様な行事や活動の幅を提供することができ、また学生は学内活動に限らず更なる活躍の
場を得られる機会が増える。健康に気を遣った食品を広める場を設けることは、食品の持つ栄養につ
いて知見を有している人々には満足してもらえる供給を、よく知らない人や興味のなかった人々には
食の大切さについて触れる機会を創出することとなり、結果として地域へ貢献できることが示唆され
た。

図２（写真）　屋台の様子 図３（写真）　まるっこべる
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