
（様式３）
令和７年度　かながわ学校給食地場産物利用促進運動実施報告書

献　立　名 牛乳、やまゆりポークのセルフプルコギ丼、豆腐と野菜の中華スープ、湘南ゴールドゼリー

使用した地場産食材 牛乳、豚肉、玉葱、長葱、葉葱、湘南ゴールドゼリー

・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）

・「栄養士からのひとこと」に、かながわ産品学校給食デーの紹介と、今回の献立に
使用した県産物の紹介をした。
・昼の放送でも、放送委員の生徒に読んでもらった。

献立名から一品、作り方を紹介

作り方・調理のポイント

具のみ調理・ご飯は炊飯業者から納品

1.野菜を切る。春雨は戻して食べやすい大きさに切る。
2.釜に油をひき、豚肉、野菜を炒め、調味料を加える。
3.野菜の水分が出てきたら春雨を加える。
4.最後にごまを入れ、完成させる。

配食後、各自でごはんに具をのせて食べてもらう。
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