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緒言
　近年、若い世代の食生活の乱れや健康意識の低下
は特に深刻化しており、一人一人が自分の食生活に
責任を持ち、正しい食生活を築いていける知識や意
識を身につける「食育」が重要視されている。食育
の重要性が増している現状をふまえて、平成17年６
月に食育基本法が制定され、行政の動きも本格化し
つつある。このような社会的状況をふまえて、本学
においても次代を担う学生の食育を考慮し、その食
生活の改善を試みることはきわめて重要である。
　本学では、大学入学と同時に親元を離れて１人暮
らしをしている学生は80％を占めており１）、高校時
代には経験のなかった自炊をすることになり、戸惑
いを持つ者も多いと思われる。そのような中で、大
学構内にあり、安価で食事が出来る学生食堂は最も
身近な昼食提供場所となり得る。それだけでなく、
学生食堂は多くの学生の食生活を改善するきっかけ
をつくるための場としても重要な働きを持っている。
しかし、学生食堂を利用した食教育、栄養教育につ
いては、残念ながら未だ全学的な動きとなったもの
はない。
　これまでに本学学生食堂を対象に行われた調査と

しては、本学生活科学部栄養学科の水津らによる学
生食堂メニューの栄養成分表示による栄養情報の提
供効果が報告されている２）。また、同じく栄養学科
の安藤・神田により、利用者へのアンケート調査か
ら学生食堂の現状と課題が検討されている３）。
　2008年現在、本学学生食堂は西日本フードサービ
ス株式会社に業務委託されており、栄養士１名、調
理員４名で運営されている。メニューは44種類あり、
丼物、カレー、麺類、日替わりランチ、その他サラ
ダや味噌汁などの単品での販売もなされている。
　本取組では、学生食堂の利用者数の把握をはじめ、
提供されているメニューについて、「食事バランス
ガイド」を利用した情報媒体の作成、新メニューの
提案等、具体的な食堂の改善を行ない、学生食堂を
利用した食教育に向けての基礎作りをすることを目
的とした。

方法
１．学生食堂利用者数並びに食数調査 
　本学学生食堂の利用者数は2005年の安藤らの報
告３）では１日110人とされているが、この値は調査
用紙の有効回答数を利用者数としていたことから、
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実際の利用者数とは異なっている可能性がある。そ
こで、実際に学生食堂を利用している人数を計測す
ることとした。
１）調査期間
　前期：平成19年５月16日～５月31日のうち、食堂

が営業している平日の11日間
　後期：平成19年11月16日～12月６日のうち、食堂

が営業している平日の10日間
　調査時間は11時30分から13時30分とした。
２）利用者数の調査方法
　　学生食堂には、売店側に１箇所、ウッドデッキ

側に３箇所の出入り口があるが、測定期間内は、
ウッドデッキ側３ヵ所を締め切り残り売店側の出
入り口（自動ドア）から学生食堂に入ってくる人
数をカウントし、この人数を学生食堂利用者数と
した。なお、食堂に一度入った後に売店等に買い
物に出て行くなど、繰り返して二度以上出入りし
た者については１回とカウントした。

３）食堂メニュー利用数（食数）調査
　　学生食堂の管理者である西日本フードサービス

の管理者（栄養士）の協力を得て販売食券数から
メニュー別提供数を調べ、この食数を食堂メ
ニュー利用者数とした。

４）学生食堂持ち込み利用者数調査
　　２）の食堂の利用者数から３）の食堂メニュー

利用者数を差し引いた数を学生食堂持ち込み利用
者数とした。また、全座席数（221席）を食堂利
用者数で割ったものを座席利用率とした。なお、
座席利用率が100%を超えている場合は、人の入
れ替わりがあることを示す

２．食堂メニューにおける食材使用量の調査
　本学学生食堂のメニューの食材の種類と１食当た
りの使用重量を、食堂栄養士の協力を得て調査した。

３．新ランチメニュー購入者へのアンケート調査
　第１回目の提供日である平成19年11月14日及び15
日に、プレートランチ購入者を対象に調査用紙を配
布、その場で回答してもらい回収した。調査は自己
記入法により行った。

結果及び考察
１．学生食堂利用者数並びに食数調査
　前期調査期間中（５月16日～31日）の学生食堂利

用者数を図１に示す。
　本学の学生食堂は46テーブル、221席である。学
生食堂利用者数は調査期間内のほとんどの曜日にお
いて200人から250人の間であった。この数には教職
員もふくまれてと思われるが、平成19年10月の在籍
学生（学部生＋院生）1365名に対するパーセンテー
ジは14～18％にあたる。木曜日に関しては、１週目
212名、２回目180名と２回の調査数に差があったた
め追加で３回目の計測も行なった。結果からわかる
ように、学生食堂の利用者のうち、持ち込み利用者
が約半数を占めているが、これは売店等でパンや
カップ麺などを購入して学生食堂の席を利用して喫
食する者や家から弁当を持参して学生食堂の席を利
用して喫食する者であった。
　この結果を曜日別に平均したものを図２に示す。
学生食堂メニュー利用者数は曜日間での差が少なく、
120前後と安定しており、割合にして50％から60％
であった。一方、学生食堂利用者のうち昼食を持込
みした者は金曜日が最も少なく、最多である火曜日
と比較するとおよそ50人の差がみられた。食堂利用
者を考える場合、食堂メニュー利用者を対象と考え
がちであるが、本学の学生食堂の利用者を考える場
合、持込み利用者は無視できないものである。この

図１　食堂利用者数（2007年５月16日～５月31日）

図２　曜日別学生食堂利用状況
　　　（2007年5月16日～5月31日）
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理由として、本学には学生が飲食をしながらくつろ
げるラウンジのような場が、学生食堂以外にはほと
んどないことが考えられる。
　表２に曜日別の全学開講コマ数を示す。開講数の
最も多い木曜日には学生食堂利用者数はむしろ少な
く、曜日別開講コマ数と学生食堂利用者数の間には、
特に際立った関連性は見られなかった。いずれの曜
日においても、座席利用率は90％以上であり、特に
最も利用の多い火曜日では、100％を20ポイント上
回っていた。
　後期の学生食堂利用者数を図３に示す。前期とは
異なる点として曜日による変動が激しく、その差は
多いときで80名強であった。前期と同様の傾向とし
て火曜日の利用者が多く、空席が無いために食堂の
利用を諦めて出ていく学生も見られた。
　曜日別食堂利用状況（表３）を見ると、全体的に
前期の調査時よりもメニュー利用者割合がやや高く
なっていた。気温が低いことから、冷たい弁当の持

込みよりも温かい食堂メニューの利用が増えた可能
性が考えられる。月曜日、木曜日、金曜日は座席利
用率が低く、いずれも80%代であったが、本学の学
生の利用状況を見ると、６席あるテーブルを３人で
使用、４席あるテーブルを２人で使用というように
そのテーブルにある全ての座席を利用する場合は少
ない一方、友人以外と相席するということも稀であ
り、学生側の立場に立てば、結果的に席は不足しが
ちという印象を持つと思われる。食堂内に設置する
座席・テーブルを増やすとしても、現在でも席と席
の間が狭く、利用しやすさを考えると、これ以上座
席を増やすことは難しい点がある。
　表４に示すように後期の各曜日開講コマ数と学生
食堂利用者数の関連性については、前期と同様、際
立った関連性は見られなかった。
　なお、前期、後期の調査期間内に提供されたメ
ニューとその数について、表５、６に示す。

２．学生食堂メニュー改善への提案と実施
　調査期間調査に本学学生食堂で提供されているメ

表 1　曜日別食堂利用状況（前期）
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

学食メニ
ュー利用者

（名）
121 130 117 116 128

持ち込み利
用者（名） 123 130 116 91 88

食堂利用者
合計（名） 244 260 233 207 216

メニュー
利用者割合

（%）
49.7％ 50.0％ 50.2％ 55.9％ 59.2％

座席利用率
（%） 110.2％ 117.2％ 105.0％ 93.7％ 97.5％

表 2　曜日別開講コマ数（前期）
時限 月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

１・２
8:40-10:10 16 20 17 19 8

３・４
10:20-11:50 19 15 23 19 22

５・６
12:50-14:20 16 20 16 13 17

７・８
14:30-16:00 15 19 7 24 18

９・10
16:10-17:40 16 18 7 20 12

午前小計 35 35 40 38 30
午後小計 47 57 30 57 47
1日合計 82 92 70 95 77

図3　食堂利用者数（2007年11月16日～12月6日）

図４　曜日別学生食堂利用状況
　　　（2007年11月16日～12月6日）
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表５　前期のメニュー提供食数

順位 メニューごと総
集計（12 日間）

全食数に占める
割合（％） 一日平均提供数

１ 日替わりランチ 246 17.9％ 20.5
２ カツ丼 199 14.5％ 16.6
３ 豚玉丼 113 8.2％ 9.4
４ 唐揚げ丼 94 6.8％ 7.8
５ 冷やしサラダうどん 77 5.6％ 6.4
６ 親子丼 61 4.4％ 5.1
７ 唐揚げカレー 52 3.8％ 4.3
８ 牛とじ丼 51 3.7％ 4.3
９ サラダ 51 3.7％ 4.3
10 きつねうどん/そば 48 3.5％ 4
11 カツカレー 40 2.9％ 3.3
12 カレーライス 37 2.7％ 3.1
13 ちゃんぽん 34 2.5％ 2.8
14 うどん/そば 32 2.3％ 2.7
15 うどん/そばセット 32 2.3％ 2.7
16 肉うどん/そば 29 2.1％ 2.4
17 冷やしうどん 23 1.7％ 1.9
18 おにぎり/チャーハン 21 1.5％ 1.8
19 山菜うどん 20 1.5％ 1.7
20 ラーメン 19 1.4％ 1.6
21 Wカツ丼 18 1.3％ 1.5
22 うどん小 14 1.0％ 1.2
23 カレーうどん 12 0.9％ 1
24 キムチラーメン 11 0.8％ 0.9
25 お弁当 11 0.8％ 0.9
26 焼きそば/うどん 10 0.7％ 0.8
27 玉子丼 6 0.4％ 0.5
28 焼きカレーうどん 6 0.4％ 0.5
29 とんかつラーメン 4 0.3％ 0.3
30 カレー小 3 0.2％ 0.3
31 ライス 1 0.1％ 0.1

計 1375 114.7

表 4　曜日別開講コマ数（後期）
時限 月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

１・２
8:40-10:10 14 23 17 17 8

３・４
10:20-11:50 21 15 16 13 18

５・６
12:50-14:20 16 22 12 14 15

７・８
14:30-16:00 13 16 7 26 15

９・10
16:10-17:40 11 15 4 21 11

午前小計 35 38 33 30 26
午後小計 40 53 23 61 41
1日合計 75 91 56 91 67

表 3　曜日別食堂利用状況（後期）
月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

学食メニ
ュー利用者

（名）
110.5 146 133 110 117.5

持ち込み利
用者（名） 88 135.5 90 83 67.5

食堂利用者
合計（名） 198.5 281.5 243 193 185

メニュー
利用者割合

（%）
55.7％ 51.9％ 54.7％ 57.0％ 63.5％

座席利用率
（%） 89.8％ 127.4％ 110.0％ 87.3％ 83.7％
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ニュー利用数を表５、６に示す。最も多く利用され
ているメニューは、前期（表５）では日替わりラン
チ、カツ丼、豚玉丼、から揚げ丼、サラダうどん、
後期（表６）では日替わりランチ、カツ丼、豚玉丼、
から揚げ丼、玉子丼であり、全食数に占める割合は
約50％であった。
　本学学生食堂のメニューの食材料と１食当たりの
使用重量を、食堂栄養士の協力を得て調査したとこ
ろ野菜の使用量が少なく、食事バランスガイド表示
６）をした場合、副菜のサービング数が少ない（表７）
という結果が得られた。
　そこで、学生食堂メニューの改善案を検討し、食
堂栄養士と共に検討を行った。内容としては、特に
野菜や果物の量を増やせないかについて検討した。
具体的には、サラダに価格の安定している冷凍野菜
等を使用して内容を改善する、おひたし（ホウレン

ソウ等）を単品販売する、フルーツ（りんご、バナ
ナなど）を単品販売する、デザートとして、フルー
ツヨーグルト（ヨーグルトにフルーツを混ぜ込んだ
もの）を単品販売する等を価格試算も含めて提案し
た。協議の結果、個々の単品メニューの改善につい
ては経営的に困難であるとされ実施を見送ったが、
毎日約20食が販売されている日替わりランチに関し
ては「野菜たっぷりメニュー」として2007年10月か
ら実施されることとなった。「野菜たっぷりメ
ニュー」とは、山口県健康福祉部健康増進課が進め
る健康作り応援プロジェクトである「やまぐち健康
応援団」の登録基準の一つ「食と栄養」分野の中の

「健康に配慮したメニューの提供」のうちの1項目で
あり、１食あたり野菜使用量が120g以上のメニュー
のことを指す。「やまぐち健康応援団」３）とは、山
口県の「健康やまぐち21」の取り組みの一つで、登

表６　後期のメニュー提供食数

順位 メニュー メニューごと総
集計（11 日間）

全食数に占める
割合（％） 一日平均提供数

１ 日替わりランチ 258 21.0％ 23.5
２ カツ丼 175 14.2％ 15.9
３ 豚玉丼 130 10.6％ 11.8
４ 唐揚げ丼 87 7.1％ 7.9
５ 親子丼 72 5.9％ 6.5
６ 牛とじ丼 54 4.4％ 4.9
７ 唐揚げカレー 52 4.2％ 4.7
８ 肉うどん/そば 44 3.6％ 4.0
９ ちゃんぽん 44 3.6％ 4.0
10 カレーライス 43 3.5％ 3.9
11 うどん/そばセット 40 3.3％ 3.6
12 きつねうどん/そば 38 3.1％ 3.5
13 おにぎり/チャーハン 27 2.2％ 2.5
14 カツカレー 26 2.1％ 2.4
15 うどん/そば 24 2.0％ 2.2
16 焼きそば/うどん 23 1.9％ 2.1
17 ラーメン 22 1.8％ 2.0
18 山菜うどん 15 1.2％ 1.4
19 Wカツ丼 12 1.0％ 1.1
20 カレーうどん 11 0.9％ 1.0
21 キムチラーメン 9 0.7％ 0.8
22 焼きカレーうどん 7 0.6％ 0.6
22 ライス 7 0.6％ 0.6
24 玉子丼 5 0.4％ 0.5
25 とんかつラーメン 4 0.3％ 0.4

計 1229 120.9

＊ 大盛り 101 9.2
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録されている事業所等は、各分野において県民の健
康づくりに資する取り組みを進め、県民の健康づく
りを応援するというものである。今回、登録が認め
られた取り組みとしては、「野菜たっぷりメニュー」
の提供及びその明示、食事バランスガイドの活用（食
事バランスガイドに基づくイラスト等が３献立以上
のメニューに表示されている場合に山口健康応援団
への登録が認められる）、エネルギー量表示（２献
立以上のメニューにエネルギー量が表示してある場
合に登録が認められる）、大盛り・小盛りなどの量
の調節（量の調節及びその明示がされていることで
登録）が挙げられる。これらの取り組みをもとに平
成19年度に山口健康福祉センターに申請し、健康応
援団事務局による登録、さらに登録証が授与された

（登録番号0519034）。「やまぐち健康応援団」登録施

表７　食堂メニューの
食事バランスガイド表示

主食 副菜 主菜
日替わりランチ 2 2 2

カツ丼 2 2
唐揚げ丼 2 2.5
玉子丼 2 2

牛とじ丼 2 2
親子丼 2 2
豚玉丼 2 2.5

Wカツ丼 2 3
カレー 2 1

カツカレー 2 2
唐揚げカレー 2 3
カレーうどん 1

焼きカレーうどん 1 1 1
うどん 1

肉うどん 1 1.5
きつねうどん 1 1
丸天うどん 1 1
山菜うどん 1 1

うどん/そばセット 3 0.5
冷やしうどん 1

冷やしサラダうどん 1 1
ラーメン 1 0.5

とんかつラーメン 1 1.5
ちゃんぽん 1 1
焼きそば 1 1 1

焼きうどん 1 1 1
ライス 2
小鉢 1

味噌汁 0.5
おにぎり 2
サラダ 1

写真1　やまぐち健康応援団ステッカー

写真２　食事バランスガイドキャンペーンの看板

写真３　日替わりランチメニューとコマのイラスト

写真４　キャンペーンの様子
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設情報ホームページ４）上においても紹介されてい
る。（写真１）
　
３．食事バランスガイドキャンペーンの実施
　本学の学生食堂では、農林水産省中国四国農政局

山口農政事務所（以下、山口農政事務所）、 学生支
援部共催で年1回キャンペーンを実施しており、19
年度は、食事バランスガイドの普及をテーマに『コ
マをまわして健康管理～食事バランスガイドキャン
ペーン～』を実施した。実施期間は、平成19年６月
18～22日であった。キャンペーンでは、食事バラン
スガイドや朝食についてのポスターやバランスよい
食事を示したフードモデルの展示、食事バランスガ
イドや地元食材・穀物紹介のパンフレットの配布を
行なった（写真２、４）。キャンペーン期間中は学
生食堂栄養士の協力を得て日替わりランチメニュー
を充実し、一食の野菜使用量が150～260gという『野
菜たっぷりメニュー』の提供を行い、食堂栄養士か
ら提供された食材とその量をもとに、そのメニュー
について食事バランスガイドでの表示、エネルギー
量の表示を作成し掲示を行なった（写真３）。この
キャンペーンが本学学生食堂で初めての食事バラン
スガイドについての紹介となった。

４．学生食堂のメニュー表示の更新
　本学の学生食堂では平成13年度に栄養学科水津研
究室により４色分類を用いた栄養表示が作成・掲示
されて以来、更新されていなかった。そこで、栄養

写真５　食事バランスガイドを利用した
　　　　日替わりランチの表示

写真６　新しい窓口表示

写真７　新しいメニュー表

写真８　食事バランスガイドを使用した
　　　　メニュー表示の例
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表示については平成17年に厚生労働省と農林水産省
が共同で策定した『食事バランスガイド』を取り入
れたものに変更することとした。学生食堂のメ
ニューのうち、利用数の多いメニューを写真表示し
たうえで食事バランスガイドのコマのイラストを表
示し、「そのメニューに何が足りないのか」がイラ
ストを見てすぐに分かるように工夫したものとした

（写真５、８）。さらに、食事バランスガイドの解説
もあわせて各テーブルに設置し、全学生・教職員に
も食事バランスガイドによる表示の内容が理解でき
るように試みた。その他、窓口表示、メニュー価格
表についても新たに作成し、学生食堂のイメージ
アップを図った（写真６，７）。

５．女子学生向けランチメニューの開発と提案
　本学学生食堂のメニューはかつ丼などの丼物やう
どんなどの単品メニューが多いため野菜の使用量が
少なく、主食の量が多くなる傾向にある。また、豚
カツやから揚げを使った丼もののメニューが多いこ
とから、エネルギー的にも高いものとなっていた。
また、これまで利用者のうちでも大半を占める女子
学生の好むようなおしゃれで野菜の多いメニューは
提供されていなかった。そこで、試行的に食事バラ
ンスを重視した和風、洋風各1種類ずつのランチメ

ニューの提案を行ない、食堂業者に依頼して各25食
を作成・提供していただいた。価格は通常のランチ
と同じ380円とした。洋ランチプレートは、ミート
スパゲティ、豆腐とジャコ入りサラダ、コーンスー
プ、テーブルロール（416kcal）、和ランチプレートは、
豆腐ハンバーグ、きのこと野菜の煮浸し、味噌汁、
わかめごはん（483kcal）とした（写真９、10）。
　和ランチプレート、洋ランチプレートともに購入
者は女性が多く、男性は少数であった。男性にとっ
ては、量的に不足であったようだが、女子学生には
丁度良い、または多いという意見が多くみられた。
味、見た目、価格についての評価は、｢良い｣または
｢普通｣という意見が大半であった。満足度では｢満
足｣の回答数が多く、今後の購買意欲を見ても｢買い
たい｣という意見が多数見られた。今回作成したラ
ンチプレートは多くの購入者からの支持を得ること
ができたため、今後もこのようなランチメニューの
開発・提供が望まれる。さらに主食の量の選択が出
来るようにする、女子学生に希望の多いフルーツを
付けるなど、利用者のニーズに応えていく努力も必
要であると思われる。

結語
　今回の食堂の利用実態調査と改善の試みにより、

写真９　洋ランチプレート 写真10　和ランチプレート
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本学の学生に対する福利厚生施設である食堂の改善
を業者のみに任せるのではなく、大学と一体となっ
ての改善への道筋がついた。学生数が少ない上に、
多くの学生がアパートに帰って昼食を取る実態１）

のある本学における経営上の問題や、老朽化した施
設での衛生管理上の問題など、簡単には解決できな
い面も多々あるが、今後、業者・大学がともに改善
にむけて努力していくことができるよう、連携を深
めていきたいと考える。それによって、学生食堂が
学生に対する食教育の場として認識され、全学生の
健康管理に役立つものとなるであろう。

参考文献
１）山口県立大学平成17年度学生生活実態調査
２）水津久美子、稲田絵水、遠藤亜希子、久門多賀

子、福泉真琴、学生食堂メニューにおける栄養
成分表示と栄養情報提供の効果、山口県立大学
生活科学部研究報告、28、17-26　（2002）．

３）安藤真美、神田知子、学生食堂の現状と課題－
利用者アンケートによる分析－山口県立大学生
活科学部研究報告、31、49-56　（2005）．

４）「山口健康応援団」ホームページ、http://
www.kenko.pref.yamaguchi.lg.jp/shisetsu/
ouen/（平成20年12月18日）

５）「やまぐち健康応援団」登録施設情報ホームペー
ジ、http://kenko.pref.yamaguchi.lg.jp/cgi-bin/
s-search/s-search.cgi?s=0519034

　　（平成20年12月18日）
６）武見ゆかり、吉池信男、「食事バランスガイド」

を活用した栄養教育・食事実践マニュアル，第
一出版株式会社（2006）．

謝辞
　本取組を実施するにあたり、多大なるご協力をい
ただいた西日本フードサービス株式会社栄養士藤原
めぐみ様、久保田由美子様、調理員の皆様、食事バ
ランスガイドキャンペーン実施にあたってご協力い
ただきました農林水産省中国四国農政局山口農政事
務所板垣正親様、吉岡志郎様、栄養表示を作成する
上でご指導いただきました本学栄養学科橋本夏夜子
先生に心より感謝申し上げます。



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 200
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 200
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /JPN <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [1200 1200]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


