
 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                人の体の約 60％は水分ででき

ており、体内に最も多く存在す 

る成分です。水分は、栄養素ではありませんが、栄養分や酸素 

の運搬、老廃物の排泄、体温調節などを行っているため、体重 

の約 20％を失うと、命にかかわる問題になります。 

飲料水としては、成人で 1 日に約 1.2ℓを目安に、何度かに分 

けて水分補給をしましょう。腎機能や心機能に異常があり、水 

分を制限されている方は、医師の診断に従いましょう。 

今

今 

が 旬 の 食 材 

名
前
に
「
冬
」
と
い
う
漢
字
が
つ
き
ま
す
が
、

れ
っ
き
と
し
た
夏
野
菜
の
冬
瓜(

と
う
が
ん)

。
保
存

に
適
し
て
お
り
、
丸
ご
と
冷
暗
所
に
置
い
て
お
け

ば
、
冬
ま
で
貯
蔵
で
き
る
こ
と
に
由
来
し
て
い
ま

す
。
水
分
が
豊
富
で
体
温
を
下
げ
て
く
れ
る
ほ
か
、

消
化
し
や
す
く
胃
腸
に
優
し
い
食
材
で
す
。
高
松

産
ご
自
慢
品
に
指
定
さ
れ
て
お
り
、
市
を
挙
げ
て

栽
培
に
力
を
入
れ
て
い
ま
す
。  

   

カ
リ
ウ
ム
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
栄
養
素
と
し
て
含

ま
れ
て
い
ま
す
が
、
水
分
が
九
五
％
以
上
と
多
く
、

低
カ
ロ
リ
ー
で
ダ
イ
エ
ッ
ト
向
き
の
食
品
で
す
。 

7 月 7 日は、七夕です。そうめんや星型の
コロッケを使い、七夕らしさを演出した食事
を、短冊形のカードとともに提供しました。 

温かいものは温かく、 

冷たいものは冷たく、 

食事を適温でおいし 

く食べていただくた 

めの配膳車です。 

とととうううがががんんん   
 
 

オクラ、ナス、トマト、カボチャ、 

 

 

 

 

 

桃、幸水、デラウェア、まぐろ、 

かつお、はも、するめいかなど   

熱中症は、暑い環境の中で発生 
し、死に至ることもある恐ろしい病気です。 
のどが乾く前に、水分をこまめに補給し、昼

間の外出は避けましょう。水分補給をビール
などのアルコールで行うと、脱水症状が進行
するため逆効果です。大量に汗をかいたとき
は、塩分も少しとるようにしましょう。 

お食事に関してわからないこと等がありましたら、

遠慮なく管理栄養士・調理師におたずねください。 
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暑
い
毎
日
が
続
い
て
い
ま
す
が
、
い
か
が
お
過
ご

し
で
し
ょ
う
か
。
夏
バ
テ
し
な
い
よ
う
に
、
食
事
は

規
則
正
し
く
、
水
分
は
こ
ま
め
に
と
り
ま
し
ょ
う
。 

当院の厨房
ちゅうぼう

で活躍している器具をご紹介します。 

配膳車内の温度は、冷蔵室を 10℃以下、温

蔵室を６5℃以上に設定し、食中毒菌の発生

しにくい温度に保っています。配膳前にチェ

ック、記録し、衛生管理に努めています。 


