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特集 国際総合競技大会における医・科学サポート拠点の設置

ハイパフォーマンス・サポートセンター栄養機能の設置と運営 

亀井明子

Akiko Kamei

Ⅰ．広州アジア競技大会でのトライアル

栄養機能は、これまでのすべてのハイパフォー

マンス・サポートセンター（HP サポートハウス）

において設置されている。トライアルとして行っ

た広州アジア競技大会（2010 年）では、ホテルの

一部を借用し、その中にサポート機能の一つとし

て栄養機能を設置し、リカバリーのための補食提

供を中心に行った（表 1、図 1）。この提供をリカ

バリーミールと称した。栄養の担当者がリカバ

リーミール計画を立案し、市販の飲料類やインス

タント類の他、おにぎり、肉じゃが、青菜のお浸

しなどの調理品を提供した。調理は現地の日本料

理店に依頼し、栄養の担当者が選手への提供前に

品質確認を行うことを日々の業務とした。栄養担

当者は国立スポーツ科学センター（JISS）の管理

栄養士であった。国際大会時における選手のリカ

バリーとコンディショニングのための栄養機能で

は、安心・安全な食事の提供を行うことが必須で

ある。そこで、広州アジア競技大会のトライアル

では、１．安全・衛生管理に重点を置くこと、２．

従事者間の品質管理に関する相互理解の 2 点が重

要であることが確認できた。ロンドンオリンピッ

ク（2012 年）では、広州アジア競技大会のトライ

国立スポーツ科学センター 

Japan Institute of Sports Sciences 

〒115-0056 東京都北区西が丘 3-15-1 

E-mail：akiko.kamei@jpnsport.go.jp 

00 

 表 1. 広州アジア競技大会（トライアル）の
リカバリーミール計画

図 1. 広州アジア競技大会（トライアル）の
リカバリーミール提供の様子
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アルを踏まえ、高度な専門的知識と技術をもつ日

本国内の給食会社に食事提供を委託し、日本オリ

ンピック委員会（JOC）と連携・協力して安全・衛

生管理を含めた品質管理の徹底を図ることとした。 

 

Ⅱ．栄養機能のコンセプト 

HP サポートハウスは、「ワンストップショップ」

というコンセプトに基づいて実施されている。こ

の運営方針を考慮し理解した上で、リカバリーと

コンディショニングが可能となる施設として栄養

機能の方針を決定した。広州アジア競技大会の選

手やスタッフからの意見と課題を踏まえ、ロンド

ンオリンピックではリカバリーミールに加え、持

ち出し可能な補食としてリカバリーボックスを提

供した 1）。なお、ソチオリンピック（2014 年）よ

りリカバリーミールはコンディショニングミール

へ、リカバリーボックスはリカバリーミールボッ

クスへと名称変更を行った（表 2）。 

以下では、リオデジャネイロオリンピック（2016

年）の栄養機能の方針を事例として示す。リオデ

ジャネイロオリンピックでは、これまで以上に大

会開催地の環境、日本からの移動距離や移動時期、

選手の海外でのコンディションの現状と課題、選

手村レストランの現状と課題などの情報を収集し、

国際大会前の調整期から試合期の想定を十分に考

慮した上で方針を決定した。これは、日頃からの

継続的な選手や競技団体（NF）に対する栄養サ

ポートの経験と知見の積み重ねによるところが大

きい。 

 

1. リオデジャネイロオリンピックでの栄養機能

の方針 

夏季競技のターゲット種目の主な特徴として、

体重階級性種目があること、トーナメント方式の

競技など大会期間中の現地滞在が長いことが挙げ

られる。また、リオデジャネイロオリンピックで

は時差調整等のため開催地近隣で調整合宿を行っ

てから現地入りし、長期間海外の食事でコンディ

ション調整するケースが多いことが予測された。

また、日本からの長時間移動による疲労の回復も

課題であった。そこで、減量や増量などの体重調

整、長時間の移動と長期間の海外滞在によるコン

ディション調整を可能にするため、エネルギーや

栄養素摂取量を幅広く調整でき、かつ海外で安心

して日本人選手が摂取できる食事を提供する必要

があった。選手村内の食事では、食べ慣れた日本

食が提供されることはほとんどなく、その他の料

理も味付けが単調であったり、口に合わないなど

の理由で食欲が低下することがある。したがって、

日ごろから食べ慣れた味の食事を提供することで、

選手にとって十分な栄養補給が可能となり、リフ

レッシュ、リラックス、そして安心につながると

 表 2. 過去大会の HP サポートハウス栄養機能 

室内での食事提供サポート 持ち出し用の補食 室内での食事提供サポート 持ち出し用の補食

広州（2010年） リカバリーミール

ロンドン（2012年） リカバリーミール リカバリーボックス

ソチ（2014年） コンディショニングミール リカバリーミールボックス

仁川（2015年） コンディショニングミール リカバリーミールボックス リカバリーミールボックス

リオ（2016年） コンディショニングミール リカバリーミールボックス リカバリーミールボックス

平昌（2018年） コンディショニングミール リカバリーミールボックス コンディショニングミール リカバリーミールボックス

※大会名称略

オリンピック パラリンピック
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考えられる。以上のことから、HP サポートハウス

における栄養機能の目的は、海外長期滞在での試

合前調整期から試合期において、栄養機能を活用

することで、コンディショニングとリカバリーを

図ることとした。 

 

2. 栄養機能の種類 

1) コンディショニングミール 

HP サポートハウス内で、主食、主菜、副菜、果

物、牛乳及び乳製品の食事の基本が整えられる環

境とし、海外長期滞在での試合前調整期から試合

期の疲労回復、体調管理、ウエイトコントロール、

便秘予防など個々のコンディションの課題につい

て対応できる献立をコンディショニングミールと

定義した。 

2) リカバリーミールボックス 

試合及び練習時の主なエネルギー源は炭水化物

であることから、運動前、運動中、運動後に十分

な炭水化物が摂取できる持出し用補食をリカバ

リーミールボックスと定義した。 

 

Ⅲ. 設置運営の準備 

1. 体制 

大会ごとに日本国内の給食会社に給食管理を委

託し、JISSの管理栄養士が栄養機能責任者となり、

栄養機能の方針の決定、食事計画及び献立計画の

決定、実際の運営時の選手及びスタッフ対応、選

手に対する開設期間中の栄養管理等を担当した。

JISS内外の栄養機能に携わる関係者一同が方針の

共有と共通理解をもって取り組むことこそが、運

営を安全で効率的、効果的に進めるためには重要

である。ロンドンオリンピック終了後に栄養機能

設置までの流れについて整理し（表 3）、その後の

設置と運営を考える際の参考とした。 

 

2. 食事計画 

栄養機能の方針に基づき、基本献立の決定と食

数予測を行った。献立の決定がなければ、使用食

材及び使用量の決定ができない。そこで、海外現

地で入手できる食材及び食品と輸入が必要な食材

及び食品の検討が必要となる。つまり、海外での

食事提供を伴う栄養サポートにおいては、これら

の情報収集は欠かせないことが理解できるであろ

う。なお、特に現地の食材及び食品については、

安全面と衛生面からの検討が必要となることは言

うまでもない。 

1) 基本献立 

・コンディショニングミール 

栄養機能の方針に沿った食事提供が可能となる

ようカフェテリア・ビュッフェ方式とした。1 大

会を除いて昼食と夕食の提供を行った。1 日に昼

食もしくは夕食のどちらか 1 回の食事を利用する

ことを想定し、昼食と夕食を同一メニューとした。

また、選手の現地滞在期間と、飽きのこないサイ

クルを想定し、5 日間のサイクルメニューとした。

パラリンピックについては、平昌大会（2018 年）

で初めてコンディショニングミールを提供した。

 

 

表 3. ロンドンオリンピックにおける栄養機能
設置までの流れ（概要） 
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代表的な基本献立として、リオデジャネイロオリ

ンピックの例を表 4 に、提供料理例を図 2 に示し

た。 

・リカバリーミールボックス 

持ち出し用の補食として、おにぎり、バナナ、

果汁 100％オレンジジュースを準備した（図 3）。 

2) 食数予測 

日本代表選手団の人数、滞在期間、各試合のス

ケジュール、競技団体及び種目別の渡航スケ

ジュール、競技団体及び種目別のコンディショニ

ングミール及びリカバリーミールボックスの利用

希望などを JOC、日本パラリンピック委員会

（JPC）、NF、JISS などの関係者から情報収集し、

特にロンドンオリンピック以降は過去の HP サ

ポートハウスの利用実績も踏まえ、開設期間中の

利用者数を予測した。この予測により、食材調達

量の見積を算出した。 

3）米の入手 

食事計画上必ず入手が必要であり重要となった

食材は、コンディショニングとリカバリーに欠か

せない炭水化物源となる米の入手であった。各大

会とも以下同様の検討を行い、米の入手と運用を

決定した。 

 

 

 

 
表 4. コンディショニングミールの献立（リオデジャネイロオリンピックの例） 

 

図 2. 提供料理例 
（リオデジャネイロオリンピックの例） 

DAY4 メニュー 
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・開設期間中の米の予定使用量 

・大会開催地現地で入手可能か、あるいは日本か

ら輸出が必要か 

・入手できる米の質（炊飯直後及び時間経過後）

と味 

・洗米及び炊飯に必要な水の確保（使用水量）と

水質 

・炊飯可能な設備（厨房施設と設備） 

 

3. 安全・衛生管理 

各大会において施設の安全・衛生管理について

は、日本国内の大量調理施設衛生管理マニュアル

2）等の衛生管理基準と、Hazard Analysis and Critical 

Control Point（HACCP）に基づき実施した。その他、

各大会で適用している現地の衛生管理基準につい

ては、食品関係の監督各省庁についての把握、各

大会現地での衛生状態、食中毒や感染症などの発

生状況についても把握し対策を検討した。リオデ

ジャネイロ大会では、大会前に現地において蚊の

発生によるジカ熱が猛威をふるっていたため、出

入口にエアカーテンの設置をするなど防蚊対策を

行った。平昌大会では選手村内や会場近隣におい

てノロウイルスの発生があったこともあり、選手

を含め関係者一同にこれまで以上に手洗いとうが

いを徹底するよう促した。栄養機能運営スタッフ

の衛生管理については、いずれの大会においても

渡航前の細菌検査の実施（冬季大会の平昌大会は

ノロウイルス検査についても実施）、適時手洗いの

実施と現地での健康管理に注意を払った。選手や

NF スタッフ（利用者）の衛生管理についても、各

大会同様、手洗いの実施を基本とし、食堂内に簡

易手洗い器を設置した。 

食材調達において、安全面での確認は不可欠で

ある。魚・肉加工工場は、衛生管理に関するHACCP

認証など外部認証を確認した。また、出荷表など

により農場等のトレーサビリティーについても確

認した。さらには、配送過程での衛生管理も重要

となるため、配送業者の衛生管理体制について確

認した。 

持ち出し用補食のおにぎりの衛生管理について

は、国内で事前に時間経過ごとの生菌数の検査を

行った。その結果をもとに、消費期限を設け、利

用する選手らにわかりやすいようおにぎりを入れ

る透明パッケージに消費期限をシールで表示した。 

安全・安心な運用のために、各分野に精通して

いる専門家間の連携と協力、そして共通認識を

もって対策をとることが必要であり、そのとりま

とめは JISS 管理栄養士の役割だった。 

 

4. 食事環境の設置 

1) 厨房・食堂環境 

栄養機能の方針に基づき、食堂のレイアウトや

内装及び設備・備品を検討した。また予定食数に

 
図 3. リカバリーミールボックス 

（リオデジャネイロオリンピックの例） 
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対応できるよう厨房環境についても厨房設計の専

門家と連携・協力して設置した。厨房・食堂環境

の整備には、HP サポートハウスにおける栄養機能

の方針を共有することが何よりも重要だった。安

心・安全な食事提供のために、厨房の床面積が狭

い場合でも、汚染区域と非汚染区域に分別し、関

係者以外の立ち入りを禁止した。食堂は栄養機能

の方針をもとに、すべての大会において清潔感を

もたせ、食堂内を明るい内装とした（図 4）。パラ

リンピックにおいて初めてコンディショニング

ミールを提供した平昌大会では、テーブルの間隔

を広くとり、出入口の段差をなくし、選手が利用

しやすい環境にした。 

栄養機能の方針に基づく食事提供だけが必要な

のではなく、食事を調理し、喫食する環境が伴う

ことで、方針に沿った食事提供となりうる。食堂

環境については、HP サポートハウスの施設選定と

決定の際に、栄養機能の設置が考えられる場合に

は、栄養機能の方針、提供方式、食数を事前に想

定しておくことが理想である。 

2) 栄養情報 

コンディショニングミールにおいては、各大会

において、料理ごとに JISS レストラン「R３」で設

置している栄養表示カードと類似のカードを掲示

し、高エネルギーメニュー、低エネルギーメニュー

など料理の特徴を示した（図 5）。また、基本献立

をもとにしたエネルギー別の料理の組み合わせ例

についても示した（図 6）。また、テーブルごとに

栄養情報を掲示することで、試合前調整期から試

合期間中に必要な栄養情報を食堂内で発信した。

さらに、選手村レストランの食環境を調査し、ポ

スターにして食堂内に掲示した。 

選手村の調査については、各大会とも JOC、JPC

の各関係者の協力を得て実施することができた。 

 

Ⅳ. 運営の実際 

1. 利用実績 

開設期間中の利用実績の一例について、リオデ

ジャネイロオリンピックのデータを示した（図 7）。

コンディショニングミール、リカバリーミール

ボックスともに、過去大会の実績と当該大会の選

手団予定数から食数を予測した。想定食数を大き

く上回る予約数となった場合にも、食材の入手と

人員体制等の十分な考慮も行った上で、利用予約

に全て対応することができた。 

 
図 4. コンディショニングミールの食堂の様子

（リオデジャネイロオリンピックの例） 

 
図 5. 栄養表示カード 

（リオデジャネイロオリンピックの例） 
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図 6. エネルギー別組み合わせ例（リオデジャネイロオリンピックの例） 

※延べ人数 

開会式 

図 7. 開設期間中の利用状況-リオデジャネイロオリンピックの場合- 

人 
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各大会同様であるが、日本代表選手団に対する

サポート体制として、関係者間での情報共有と協

力により、食数をより的確に予測できると考える。 

食数管理ができることにより、資源を効果的に活

用することが可能となる。日本代表選手団のサ

ポート体制の構築においては、JOC、JPC、NF、JISS

とその関係者が連携・協力し、密に情報を共有す

ることで、選手団にとって有益かつ効果的なサ

ポート環境を整えることができる可能性が考えら

れる。 

 

2. 競技団体栄養スタッフとの情報共有 

2015 年度から JISS 栄養グループが主催し、毎

年 1 回「JISS-NF 栄養スタッフ連絡会議」を開催

している。2015 年度の会議においてはリオデジャ

ネイロ大会について、2017 年度の会議では平昌大

会について、それぞれの大会で設置する HP サ

ポートハウスにおける栄養機能の概要を説明し、

情報共有を行った。これらの主な目的は、各ＮＦ

の栄養スタッフが選手やチームのサポートを効果

的、効率的に実施できるよう情報共有を行うこと

であった。 

 

Ⅴ. まとめ 

栄養機能の方針が、HP サポートハウスの設置及

び運営の基礎となる。栄養の専門家と各専門分野

の複数の関係者が食事提供を伴う栄養サポートの

目的を確認し、関係者間で方針を共有し、共通認

識を諮れることが、安全・安心で選手のパフォー

マンス発揮のためのサポート環境の設置につなが

るものと考えられる。 
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