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学校長 塩沢 建樹  栄養教諭 大島久美子 

10月は 

世界食糧デー月間

 
 食品ロスとは「食べられるのに捨てられてしまう食べ物」のことです。

世界の穀物生産量は28億トン以上。すべての人が十分に食べられる

だけの食料が生産されていますが、11人に1人に相当する約7億

3300万人が飢餓に直面しています。  

 世界では毎年、食用に生産されている食料の3分の１にあたる約13億トンが捨てられています。食品ロス問題をその

ままにしておくと、たくさんの食品をむだにしてしまうばかりでなく、環境の悪化を招き、地球規模の食料危機にも対応

できません。石橋中でも、総合的な学習の時間にＳＤＧｓをテーマに研究を進めています。 

 ９月以降欠席が多い日が続き、残食が大幅に増えまし

た。食べる人数分以上の給食をクラスに出して、その結

果捨てることを防ぐために、養護教諭の柴﨑先生や調

理員さんと協力し、当日

の欠席によってご飯を炊

く量を減らしたり、日持

ちする物は使わないよう

にしたりして調整しまし

た。 

できるだけ食べる人数に合わせて作る 配膳・食事時間にゆとりをもつ 

 給食時間の様子を観察したり、戻っ

てきたワゴンを確認したりして、次の給

食への 

改善点や 

ヒントを探します。 

給食でも「振り返り」をします 自分の必要量を授業で学ぶ 

 学校では「何が何でも食品ロスをゼロにするぞ！」という姿勢で取り組むことはしていません。食品

ロスを減らすことは大切ですが、もったいないからと無理して必要以上に食べてほしい訳でもありま

せん。食べ過ぎて健康を害してしまうようでは困ってしまいます。 

 家庭科でも学習しましたが、必要な食事の量はひとりひとり違います。そして、体の状態、心の状態

によっては食べようと思っても食べられないときもあります。そういう時に無理はしないでくださいね。 

先生が「残さず食べよう」「完食しよう」ということを一度もいったことがないのはそのためです。自分

のできる範囲で最大限がんばることが大切だと思います。 

 コロナ禍以降、密を防ぎ衛生を強化するために、給食の時間

が長くなりました。これにより、食べる時間にゆとりができたた

め、時間切れで食べられなかった人の残食が減っています。 

 自分に必要な推定エネルギー必要量

を計算し、成長期の自分に合った食事

量がどのくらいか考

える学習を、家庭科

で行っています。食

事が足りていないこ

とに気付き、食べる

量が増えてくる生徒

も多いです。 

石橋中学校の給食における食品ロス削減の取り組み 

毎日の「献立のねらい」を 

知ってもらう  その日の給食に

込められた作り

手の思いを給食

時間にお話しする

ことで、皆さんと

給食の距離が少

しでも縮まるよう

毎日放送してい

ます。 

このクラス 

こんなに欠席が

いたら残るの 

当たり前だわ… 

時間切れに 

なっていた人も

食べ終わるよう

になった！ 

今日は 

社会科と 

コラボした 

世界の料理♪ 

ちょっと 

味付けが 

辛すぎたかな…？ 




