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１、めかじきに塩こしょうをして下味をつける。
２、玉ねぎと水煮のマッシュルームはを薄くスライス、ピーマンは短冊
に切る。
３、下味をつけためかじきにトマトソースを塗り、スライスした玉ねぎ、
ピーマンをのせスチームコンベクションオーブンで焼く
４、途中でマッシュルームとピザ用チーズをのせて焼き色がつくまで
焼く

・献立を活用した指導方法（放送、資料配付等）
・授業・学校行事・講演等（実施内容、活動方法、対象、連携の有無（有りの場合は主な関係機関・団体名も）等）

栄養教諭が作成している給食一口メモにその日使用した地場産物の紹介を記入し、全
クラスに配付した。給食時間の前に各クラスで内容を確認し神奈川産品に関して学び
を深めた。

献立名から一品、作り方を紹介
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