
千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名 習志野市立津田沼小学校     

１ 献 立 

献 立 

写真（１人分の給食） 

 

・ごはん 

・牛乳 

・いわしフライ 

・呉汁 

・鶏と小松菜の和え物 

・お米のムース 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「いわしフライ」 

(2)１人分の材料 

・いわし開き（30g） 

・酒（0.5ｇ） 

・小麦粉（6g） 

・塩(0.2g) 

・カレー粉（0.2g） 

・パン粉（10ｇ） 

・菜種油（4ｇ） 

・中濃ソース（5ｇ） 

 

(3)作り方 

①いわしに酒をふる。 

②小麦粉・塩・カレー粉でバッター液を作り、いわしにつける。 

③パン粉をまぶして揚げる。 

④ソースをかける。 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米・牛乳・いわし・大豆・にんじん・長ねぎ・ほうれん草 

 

 

73.8 ％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・給食だよりの活用 ・献立表への記載 

・栄養教諭による校内放送の活用  

・給食委員会による放送 

・職員への周知、啓発  

 

10 回 

 

６ その他 
 
・5～6 月に市全体で「キャロット計画」を行い、この期間に人参を使った料理を積極的に提供して

いる。 

 
 

 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名   習志野市立大久保小学校   

１ 献 立 

献 立 写真（１人分の給食） 

 

・さつまいもごはん 

・牛乳 

・いわしハンバーグ 

・豚汁 

・のりあえ 

・お米のムース 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「 のりあえ 」 

(2)１人分の材料 

・小松菜（２０g） 

・キャベツ（３０g） 

・人参（３g） 

・きざみのり（0.3g） 

・醤油（1.2g） 

 

(3)作り方 

①小松菜は 3cm 長さ、キャベツ、人参はせん切りにする。 

②①を茹でて冷まし、冷蔵庫で保管する。 

③きざみのりは、袋から出す。 

④②③と醤油を混ぜ合わせる。 

 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米、さつまいも、牛乳、いわし、里芋、豚肉、大根、小松

菜、のり、お米のムース 

 

 

88.2％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・「給食だより・給食メモの活用」 

・「献立表への記載」 

・「校内放送の活用」 

 

 

 

５回 

 

６ その他 

・5～6 月に市全体で「キャロット計画」を行い、この期間に人参を使った料理を積極的に提供して

いる。 

・3 年社会科、農業の学習において、習志野にんじんについて農家さんからの講話を聴講 
  



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名 習志野市立谷津小学校   

１ 献 立 

献 立 

 

 

・ご飯 

・味付けのり 

・牛乳 

・いわしのフライ 

・大根のべっこう煮 

・千葉の恵み味噌汁 

・ミニトマト 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「大根のべっこう煮」 

(2)１人分の材料 

・大根（80g）          

・豚肩ローススライス 2 ㎝カット（12g） 

・醬油（2.5g）   ・本みりん（1g） 

・三温糖（１g）   ・清酒（2g） 

・塩（0.05g）       ・澱粉（0.6g） 

・水（3g） 

(3)作り方 

①大根は 1.5 ㎝幅のいちょう切りにし、下ゆでをする。 

②水を沸かし、豚肉を入れ、灰汁をすくう。 

③②に調味料、大根を入れて煮る。 

④大根がべっこう色になり、味がしみこんだら、水溶き 

 澱粉でとろみをつける。 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米、牛乳、いわし、豚肉、大根、長ねぎ、小松菜 

さつまいも、ミニトマト、のり ９０．８％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・予定献立表、給食だよりに千産千消デーについて特集 

・給食掲示板 

・給食メモ、給食時放送 

・全国に誇る「千葉の園芸」全国順位（千葉県園芸協会） 

 のクリアファイルを活用した指導 

・当日の家庭科の給食献立作成でも紹介 

 

８回 

 

６ その他 
 
11 月に開催した学区の地域ミニ集会において学校で進めている食育の一つとして「千産千消デー」

の取組について紹介 

 
  



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名 習志野市立実籾小学校                

１ 献 立 

献 立 
 

 

・ごはん 

・牛乳 

・いわしのさんが焼き 

・豚肉と大根の煮物 

・のり和え 

・お米のムース 

 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「いわしのさんが焼き」 

(2)１人分の材料 

・まいわしのすり身（30g） 

・鶏ひき肉（20g） ・たまねぎ（10g）  

・長ねぎ（8g） ・しょうが（0.7g） 

・白みそ（3g） ・パン粉（2g） 

・鶏卵（3g）・酒（1g） 

・三温糖（1g） ・白いりごま（1.5g） 

(3)作り方 

①しょうがはすり、しぼり汁をとっておく。 

②たまねぎ、長ねぎはみじん切りにする。 

③全ての材料を混ぜる。 

④鉄板にのす。 

⑤オーブンで焼く。（220℃、15 分） 

⑥鉄板から取り出して、等分に切る。 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米（２）、牛乳、いわし、生揚げ、小松菜、大根、人参（２） 

長ねぎ、豚肉、鶏卵、のり 

 

８５．６％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・千葉県の郷土料理「さんが焼き」と千葉県産食材を記載した

給食メモを配付、周知。 

・給食中の放送を活用して、千産千消献立と本日使用した地場

産物の紹介。 

・給食だより、献立表を活用した千産千消についての紹介。 

 

 

８回 

 

６ その他 
 
・５月～６月に「キャロット計画」を実施し、この期間は習志野市産の人参を積極的に使った料理

を提供した。 

・１１月２４日の和食の日とあわせて実施した。 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名 習志野市立大久保東小学校                

１ 献 立 

献 立 
 

 

・ごはん 

・いわしのかば焼き 

・さつまいも豚汁 

・いそか和え 

・お米のムース 

・牛乳 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

「いわしのかば焼き」 

(2)１人分の材料(3 年生) 

・いわしの開き澱粉付（４０g） 

・揚げ油（２g） 

【蒲焼のタレ】 

・醤油（3.6g） 

・みりん(4.3g) 

・三温糖(3.1g) 

・水(1.2g) 

(3)作り方 

①タレを作る。 

②いわしを揚げる。 

③タレをかける。 

 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米 いわし 豚肉 人参（２） 長ねぎ さつま芋 大根 

のり お米のムース 牛乳 ７４．１％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・献立表で周知（千産千消の話も掲載） 

・給食室からのおたよりの配付 

・給食委員会による給食放送 

・千産千消ポスターの作成と掲示 

(いきいきちばっ子ノート中学年用の千葉県の地図活用) 

・職員への周知・啓発 

 

１５回 

 

６ その他 
 
・習志野市の農業(3 年生社会科)の学習で、人参農家の方をお呼びしました(コーディネーターと授業)。 

・１１月２４日の和食の日とも合わせて実施しました。 

・6 月、11 月、1 月に千産千消の給食を実施(1 月は給食週間に予定)。 

 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名   習志野市立秋津小学校    

１ 献 立 

献 立  

 

・鰯のかば焼き風ごはん 

・牛乳 

・のりサラダ 

・さつま汁 

 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「鰯のかば焼き風ごはん」 

(2)１人分の材料 

・精米 （65g） 

・強化米（0.12g） 

・切断麦（6g） 

・鰯開き（1 尾 45ｇ） 

・澱粉 （ 5ｇ） ・菜種油（4ｇ） 

・たれ  

  ・上白糖（1ｇ）・醤油（2ｇ） 

  ・酒 （0.5ｇ）・みりん（1ｇ） 

(3)作り方 

①麦飯を炊く。 

②鰯の開きに澱粉を付けて揚げる。 

③たれの材料に水 3cc を加え、たれを作る。(加熱) 

④揚げた鰯にたれを絡める。 

⑤麦飯を盛り付け、その上に④の鰯をのせる。 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米、鰯の開き、牛乳、豚肉、さつま芋、キャベツ、キュウ

リ、大根、長ねぎ、ほうれん草 

 

70.7％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・1 口メモで、放送委員会による給食中の放送(2 回) 

・給食献立表、食育だよりの発行 

・献立表、食育だよりの学校ホームページへの掲載 

 

 

 

6 回 

６ その他 

5 月キャロット計画(地元農家さんの人参綾誉を使用した給食献立)実施及び紹介 

6 月県民の日前に地産地消の食材を使い、郷土料理の献立による給食実施及び紹介 

11 月より地元農家さんの野菜(大根、長ねぎ)を使用し給食献立実施 

1 月全国学校給食週間に千葉県の郷土料理献立及び紹介 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  習志野市立香澄小学校               

１ 献 立 

献 立  

・ごはん 

・牛乳 

・いわしのかば焼き風 

・のり和え 

・豚汁 

 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「いわしのかば焼き風」 

(2)１人分の材料 

・いわし開き（５０g） 

・酒（１g） 

・でんぷん（５g） 

・菜種油（３．５ｇ） 

・砂糖（１．５ｇ） 

・醤油（１．２ｇ） 

・酒（０．５ｇ） 

・水（１．５ｇ） 

(3)作り方 

①いわしに酒をふり、でんぷんを付けて揚げる。 

②調味料を合わせ、加熱する。 

③揚げたいわしをたれにくぐらせる。 

 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米 牛乳 いわし 豚肉 とうふ のり 大根 人参  

長ねぎ ほうれん草 もやし 

 

７９．９％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・給食だよりの活用 

・献立表への記載 

・校内放送の活用 

 

 

６回 

 

６ その他 
 
・5・6 月に習志野産の人参を使用し、習志野人参を紹介 

・千葉県産の掲示物を貼る 

・野菜の収穫・調理体験 

・11 月から 1 月に習志野産の大根・長ねぎを使用し紹介 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名   習志野市立第一中学校                

１ 献 立 

献 立 写真（１人分の給食） 

 

・牛乳 

・ごはん 

・いわしのさんが焼き 

・大根の味噌汁 

・ひじきサラダ 

・味付け海苔 

・お米のムース 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 
(1)料理名 
 「ひじきサラダ」 
(2)１人分の材料 

・ひじき (0.8g) 
・砂糖(下味） (0.6g) 
・醤油(下味) (1.2g) 

・ほうれん草(30g) 
・キャベツ(15g) 
・人参(8g) 

・糸かまぼこ(3g) 
・醤油(1.5g) 
・酢(1.5g) 

・油(1.3g) 
・砂糖(0.4g) 
・塩(0.1g) 

・いりごま(1.3g) 

(3)作り方 

①ひじきを砂糖と醤油で煮戻す 

②ほうれん草、キャベツ、人参、糸かまぼこを加熱し、冷ます 

③醤油、酢、油、砂糖、塩でドレッシングを作る 

④①に②を入れ、ごまを加えて和える 

 

 

 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米 長ねぎ 大根 小松菜 ほうれん草 キャベツ 

人参 海苔 ひじき 豆腐（千葉県産大豆） いわし 

お米のムース 

67.4％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

 

・献立表と給食だよりに千産千消デーの記載 

・昼の放送で、千産千消についての説明と食材の紹介 

・千葉県産食材のポスターの作成・掲示 

 

 

5 回 

 

６ その他 
 
習志野市産の人参を給食に使用する「キャロット計画」実施時に、ポスター掲示や献立表、全校放

送を用いて地場産物の紹介を行った。 

 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  習志野市立第二中学校    

１ 献 立 

献 立 
写真（１人分の給食） 

・牛乳 

・発芽玄米入りご飯 

・おろし焼肉 

・さつま汁 

・習志野産野菜のサラダ 

・納豆 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「 おろし焼肉 」 

(2)１人分の材料 

・豚肉切り身（60g） 

・酒（1g） 

・塩（0.1g） 

 

・大根（30ｇ） 

・砂糖（0.5ｇ） 

・醤油（3ｇ） 

・酒（1ｇ） 

・和風だし（0.4ｇ） 

・酢（0.3ｇ） 

(3)作り方 

①豚肉に、酒と塩で下味をつける。 

②180℃（スチーム 20%）で焼く。 

③大根をおろす。 

④鍋に③と砂糖、醤油、酒、和風だし、酢を入れて煮立たせる。 

⑤焼けた豚肉に④をかけてできあがり。 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米、牛乳、豚肉、大根（２）、さつま芋、長ねぎ、ほうれん

草、キャベツ、納豆 ８７．２％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・給食便りの活用 

・献立表への掲載 

・校内放送の活用 

・給食時間の巡回訪問 

 

４回 

 

６ その他 
 
5.6 月に市内で「キャロット計画」があり、市内の人参を積極的に取り扱った。 

6 月に千葉県民の日の献立として、千葉県の食材を使った献立を作成した。 

 



      千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  習志野市立第三中学校     

１ 献 立 

献 立 
 

・菜の花ごはん 

・牛乳 

・鯵のさんが焼き 

・さつま芋豚汁 

・ピーナッツ和え 

・お米のムース(みかんソース) 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「あじのさんが焼き」 

(2)１人分の材料 

・あじのすり身（20g） 

・鶏ひき肉(18g) 

・しぼり豆腐(17g) 

・生姜(2g)・玉葱(25g) 

・長葱(4g)・しそ(1.2g) 

・パン粉(4g)・赤味噌(2.8g) 

・澱粉(3g)・醤油(2.4g) 

(3)作り方 

①生姜、玉葱、長葱はみじん切りにし、しそは千切りにする。 

②材料を全て混ぜ合わせる。 

③小判型に成形し、焼く。(220℃ 20 分) 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米 菜の花 牛乳 さつま芋 大根 人参(２) ほうれん草 

ピーナッツダイス ピーナッツ粉末 お米のムース 

 

53.5％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・献立表への記載 

・給食だよりの活用 

・校内放送の活用 

 

 

３回 

 

６ その他 
 
 

1 月の学校給食週間で千産千消献立の実施と紹介。 

 
       



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名 習志野市立第四中学校      

１ 献 立 

献 立 写真（１人分の給食） 

 

・牛乳 

・ご飯 

・いわしのごま味噌がけ 

・ひじきのサラダ 

・かきたま汁 

・お米のムース 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「 いわしのごまみそがけ 」 

(2)１人分の材料 

・いわし（50g） ・酒（1g） 

・生姜（1.1g）  ・澱粉（6g） 

・揚げ油（6g） 

・赤味噌（3g）  ・砂糖（0.8g） 

・水（3g）     ・みりん（0.6g） 

・トマトケチャップ（3g） 

・白すりごま（2.3g） 

(3)作り方 

①いわしはすりおろした生姜と酒に浸ける 

②赤味噌、砂糖、水、みりん、トマトケチャップ、白すりごま 

を混ぜ合わせ、火にかけタレをつくる 

③①に澱粉をまぶし、油で揚げ、②のタレをかける 

 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米・牛乳・いわし・生姜・ひじき・人参（２）・きゅうり・

卵・長ねぎ・お米のムース 

 

 

83.2％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・献立表に千産千消献立の記載 

・食育だよりに千産千消献立の記載 

・給食時間の放送の活用 

 

 

 

３回 

 

６ その他 
 
・５～６月にキャロット計画を実施し、市内農家の習志野人参「彩誉」を給食に取り入れた。 

・県民の日や全国学校給食週間でも千産千消給食を提供した。 

 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  習志野市立第五中学校               

１ 献 立 

献 立 写真（１人分の給食） 

・ご飯 

・いわしのかば焼き 

・さつま汁 

・ひじきのサラダ 

・さつま芋の甘煮 

 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「いわしのかば焼き」 

(2)１人分の材料 

・いわし開き（５０g） 

・澱粉（５g） 

・砂糖（３g） 

・醤油（３ｇ） 

・みりん（１．２ｇ） 

・しょうが（０．７ｇ） 

・水（３ｇ） 

 

(3)作り方 

①いわし開きはでんぷんをつけて揚げる。 

②たれを加熱する。 

③揚げたいわしにたれをつける。 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米、牛乳、鰯、さつまいも、豚肉、豆腐、ひじき、  

キャベツ、きゅうり、人参、かぶ、小松菜、ねぎ  

 

８６．７％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・献立表に記載      

・給食だよりで紹介 

・校内放送で紹介 

・給食委員による PR 

 

４回 

 

６ その他 
 
5･6 月に地元の農家で収穫した人参を給食に使用する『キャロット計画』を実施し、地場産物につ

いての食育活動を行っている。 

 

 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  習志野市立第六中学校               

１ 献 立 

献 立 

 

 

・牛乳 

・ご飯 

・いわしのかば焼き 

・豚汁 

・のりあえ 

・お米のムース 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「いわしのかば焼き」 

(2)１人分の材料 

・いわし（５０g） 

・おろししょうが（０．５g） 

・清酒（４g） 

・でん粉(６g) 

・揚げ油(３．６ｇ) 

＜※１：たれ＞ 

・砂糖（１．７g） 

・清酒（１．７g） 

・しょうゆ（６g） 

・みりん（６g） 

・水（１．７g） 

(3)作り方 

①いわしにおろししょうが・酒で下味をつけ、澱粉をまぶす 

②※１の調味料をすべてに立たせ、たれを作る 

③①のいわしを油で揚げる 

④③のいわしを②のたれにからめる 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

牛乳、米、いわし、豚肉、にんじん、小松菜（２）、大根、

ねぎ、豆腐、こんにゃく 48.5％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・献立表に千産千消献立であることの記載 

・給食だよりで千産千消の紹介 

・お昼の放送で当日使用した地場産物の紹介 

 

3 回 

 

６ その他 
 
5,6 月に市内全体で『キャロット計画』を行い、市内で栽培された人参を積極的に使用した 



  

千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  習志野市立第七中学校               

１ 献 立 

献 立 

 

 

・大豆ご飯 

・牛乳 

・ひじきの塩こうじハンバーグ 

・さつま芋の甘煮 

・千葉県野菜たっぷり味噌汁 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「 大豆ご飯 」 

(2)１人分の材料 

・米（90g）   ・塩（0.4ｇ） 

・強化米（0.2g） ・みりん（1ｇ） 

・だし昆布（0.2g）・酒（2ｇ） 

・冷凍茹で大豆（12ｇ） 

・醤油（3.5ｇ） ・油揚げ（5ｇ）  

・砂糖（0.7ｇ） ・生姜（1ｇ）  

・だし汁（12ｇ） 

(3)作り方 

①米はさっと洗い、油揚げは油抜きをしておく。 

②生姜はすりおろす。 

③だし汁と調味料を釜に入れ油揚げ、生姜、大豆を煮る。 

④③の煮汁とだし昆布を炊飯器に入れ米を炊き、炊きあがった

ご飯に具材を混ぜ込む。 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合（金額ベース） 

米・牛乳・大豆・豚肉・豆腐（２）・さつま芋・大根・長ね

ぎ・小松菜・ひじき 

 

７７．３％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・献立表への記載 

・食育だよりへの記載 

・校内放送の活用 

・職員への周知 

 

６回 

 

６ その他 
 
・家庭科の献立を作成する授業の中で千産千消のことに触れ、献立作成時のポイントとして生徒に

伝えた。 

 
 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名 習志野市学校給食センター                

１ 献 立 

献 立 写真（１人分の給食） 

・牛乳 

・ごはん 

・いわしのかば焼き 

・さつま汁 

・のりあえ 

・お米のムース 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

「いわしのかば焼き」 

(2)１人分の材料 

・いわしフィレ 1 枚（1～3 年 25g） 

       2 枚（4～6 年 50g） 

・でんぷん（4g） 

・揚げ油 （3.75ｇ） 

・しょうゆ（2.3g） 

・みりん（1.2g） 

・清酒（1.2g） 

・砂糖（1g）     タレ 

・しょうが（0.24g） 

・でんぷん（0.14g） 

・水（3.4g） 

(3)作り方 

①いわしにでんぷんをまぶし、揚げる。 

②生姜をおろし、調味料と共に火にかけ、タレを作る。 

 タレはでんぷんで少しとろみをつける。 

③揚げたいわしにからめる。 

 

 

 

 

３ 給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 地場産物の割合 

（金額ベース） 

牛乳 米 いわし さつまいも 人参 長葱 ほうれん草 のり 
６５．０％ 

４ 千産千消デーで実施した食に関する指導の概要    ５ １１月の指導回数 

・給食だよりの発行 ・献立表の一口メモ欄を活用 

・掲示物の作成、配布 ・校内放送の活用・ 

・視聴覚資料を作成、配信 ・給食時間を活用し指導 

 

１０回 

６ その他 
 
・献立表、給食だより、給食時間の放送で紹介（地場産人参・長葱使用時、県民の日） 

・5、6 月の市のキャロット計画「地場産のにんじん使用」に合わせて視聴覚資料を作成し、周知 

・5、6 月の市のキャロット計画に合わせて３年生で授業を実施 
 


