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今年は6月中旬から暑い日が続いておりますが、皆さまいかがお過ごしでしょうか。急な気温上昇に

より、体調を崩される方もいらっしゃるかもしれません。また、お子さんの食欲が低下して家庭での食

べ残しが増えることもあるかと思います。この時期は、食べる側も作る側も大変な季節です。そこで今

回は、生徒や保護者の方々からはなかなか見えない給食室の状況についてお伝えいたします。

食育だより
令和7年

7月号

給食のウラ側

給食室ではこの時期、春や秋と比べて、特に2つの面で作業が大

変になります。まず午前中の作業です。気温が上がり湿度が高く

なることで、食中毒の原因となる細菌が活発化しやすい環境にな

ります。そのため、サラダを和える時間をできるだけ配缶直前に

するなど、食中毒菌が活動する「危険温度帯」の時間を減らすよ

う細心の注意を払っています。これは、給食室に冷暖房設備が導

入された現在でも変わらない重要な取り組みです。

もう一つは午後の作業です。給食の食べ残しをデータ化して分

析すると、毎年6月中旬頃から残量が増加する傾向が見られます。

これは、暑さによる食欲減退が影響していると考えられます。ま

た、4月と比べて学校生活に慣れてきたことで、気の緩みが生じ、

給食の準備に取り掛かる時間が遅くなることもあります。その結

果、喫食時間が短くなり、食べ残しにつながっている可能性があ

ります。残量が増えると、午後の片付け作業も増え、給食室のス

タッフにとっては負担が大きくなる状況です。

夏ばてを防ぐためには、十分な睡眠とバランスの良い食生活が重要です。どうぞご家庭でも体調管

理に気を付けて、元気に夏を乗り切っていただければと思います。
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