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⾷環境について

a. ⾃国と同様な⾷管理を重視

b. 衛⽣⾯の配慮

c. 試合時間に合わせた⾷事時間管理

オリンピックアスリートの試合期間中の「⾷」の特徴

いつも⾷べ慣れている
ものを⾷べたい。

⾷中毒・感染防⽌のた
め⽣ものは⾷べない。

早朝・深夜にも補⾷や
⾷事を摂りたい。

アスリートは競技に合わせた、コンディショニングを優先し、
いつものルーティンを可能にする⾷環境を求める。

⾷事は楽しみではあるが、
アスリートにとって⾷は・・・



オリンピックアスリートの試合期間中の「⾷」の特徴
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a. アレルギー対応︓グルテンフリーなど
b. 宗教上の配慮
c. ベジタリアン対応
d. 暑熱対策
e. リカバリー
f. 減量などのアスリートの状況にあった⾷の提供
g. トレンドの導⼊︓最近ではスムージー

アスリートが選⼿村メニューに求めること

ハラル対応の⾷材・献⽴

ドリンクや⾼糖質⾷の提供

個⼈個⼈の要望に合わせた対応をしてほしい。献⽴や⾷材の
多様性をもとめる。

持ち出せる補⾷、
果物など



アスリート全員の⾃⼰ベスト
を⽀える飲⾷戦略

オリンピックアスリートの試合期間中の「⾷」の特徴

東京2020⼤会ビジョン ３つの基本コンセプト

「全員が⾃⼰ベスト」「多様性と調和」「未来への継承」

⾷品安全管理、栄養管理、
多様性への配慮、暑さ対策

とくに未来への継承は⾷材の調達基準に関わる



将来につなげていく取り組み

• ⽇本⾷に関する情報発信
• 飲⾷提供を通じた東⽇本⼤震災からの復興⽀援
• GAP（Good Agricultural Practice︓農業⽣産⼯程管

理）を活⽤した⾷材調達
• グルテンフリーである⽶粉の利⽤拡⼤

アスリートの⾷環境に配慮しながら、和⾷⽂化
の継承や⾷の楽しみも提供していくことが重要



オリンピックにおける調達基準

• ロンドンオリンピックからフードビジョンに
取り込まれるようになった。

• リオオリンピックでは「持続可能性」が主な
キーワードに。

• 東京オリンピックでも⾷材調達基準では組織
委員会から「持続可能性に配慮した調達コー
ド」として2017年4⽉発表。



これまでの各国におけるFOOD VISIONの内容

ロンドン リオ
フードレガシー 商業と教育の協⼒的関係を育み、2012年

の国連憲章を基に、産業全体で⾷物を持
続的に供給するための基準を確⽴する。

持続可能性

フードビジョン ⼿頃な価格で配給される英国の飲⾷物の
多様性と品質について広める

健康と⾷品供給の持続可能性に貢献する。

構成内容 １．⾷の安全と衛⽣
２．⾷の選択肢とバランス
３．産地と供給チェーン
４．環境マネージメント
５．熟練した技術と教育

1. ⾷品供給の持続性評価
2. 健康で持続可能な⾷品の証明書確⽴
3. ブラジルでの⾷品の持続可能な⾷糧⽣産の

ための課題
4. 優先的⾷糧供給の持続可能性について、既

存または潜在的なパラメータ
5. 市場部⾨の概略
6. メガイベンドでの⾷糧計画について、ロン

ドンから学ぶリオへ引き継がれる役割
7. ⼀般⾷品の安全性
8. 特殊⾷品の安全性

FOOD VISIONに
基づく関連規則等

⾷品供給に関する法規（Benchmark 
standard, Aspirational standards)

︖︖︖

作成年 2011年
Food Provision（PINES※１）の完成

2014年10⽉
FOOD VISION発表

⽇本栄養⼠会 2020年東京オリンピック・パラリンピック栄養⽀援推進委員会



持続可能性に配慮した⾷材調達基準・農産物

http://www.kantei.go.jp/jp/singi/tokyo2020_suishin_honbu/shokubunka/setumeikai/code.pdf



スポーツ栄養学から考える
GAP⾷材の活⽤

• アスリートは健康増進・社会的な模範として
注⽬を集めやすい。

• アスリート⾃⾝の健康・ドーピング問題にも
利益がある。

アスリートへの持続可能に配慮した⾷育

→サスティナビリティの理念を広められる。

→適正な栄養摂取量を知り、安全な⾷材が確保できる。


