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※学校給食における岐阜県の米 。米粉・ 小麦粉・ 大豆・ きのこ類・ 青果物・ 豚肉・ 牛肉・ 水産物は「学校給食地産地消推進事業」により、県
。川辺町 。JAグ ループからの補助を受けています。
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準備から実践 後片づけまでを行いましよう.その後 取り組んだことをまとめてみましょう′

計画を立てて昼ごはんをつくつてみましよう。献立は栄養バ

ランスや味つけ、彩り、家族の好みなども者えて決めます。必

援な材箱や事i直、雑ぅ調蓮轟真などを縫議して 曇論に壁儀し
ます.調通をする蒔は商笙嵩に蓬意して けががなぃょうに姜
釜に気をつけてをうことが実稲です.豪験も占雰も案しく農ベ
られるように 献立や盛りつけなどを工夫してみましよう.

工
李ヒ傷電
を自凸苗勇に

食事をして片づけた後に、ふり返りをしてみませんか .

例えば「料理はひと皿に融りつけて洗い物を減らした J

「食材を無駄なく使い切るようにしたJな ど 工夫した
点をまとめます。さらに、手順や料

理の写真や絵を添えたり、家族から

のコメントを書き込んだりすると、

笠派な色越鶴実になります.
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加工食品の内容等についてご質問がある方は、給食センターまでご連絡ください。

※牛乳 |ま毎日つきます。 ※分量 (g)は、小学校3,4年 生基準の可食量です。


