小学校　第６学年
Ⅰ　「郷土愛」　を育成する学習構想
[image: image1.jpg]


[image: image2.png]









Ⅱ　実践例　　　　　　　
１　題材名　　　　　　「毎日の食事を見直そう」
　　
２　題材設定の理由
　　本学級は、学校給食の残滓が少ない学級ではあるが、和食、特に魚の献立になると比較的残滓が増える傾向にある。児童はこれまでに、５年生で総合的な学習の時間において年間を通して米作りを学習したり、社会科において水産業について学習したりしており、学習内容をさらに自分の食生活との関連において定着させることが必要である。
　　本題材では、日本の伝統的な日常食であるご飯とみそ汁の学習を通して、日本型食生活のよさに気付き、食品の組み合わせを考えてとることの大切さを理解し、栄養的な組合せを考えた一食分の食事の計画を立てることができるようにすることをねらいとしている。
　　指導に当たっては、ご飯とみそ汁のよさ（和食）に気付かせるとともに、いろいろな食品を組合せて食べる大切さを理解させる。次に、栄養的なバランスを考慮して一食分の食事を考えさせる。その際、学校給食の献立と自分たちの実際の食事を比較検討させることで、栄養的なバランスや食材を組合せる必要があることを理解させ、将来にわたって健康を保ち、成長していくため、栄養的にバランスをとれた食事を楽しくとる実践力を育てていきたい。また、海外の食生活や食文化を日本型食生活と比較することで我が国の伝統的な日常食のよさを理解させ、郷土を愛する心を養っていきたい。
３　指導計画（総時数９時間）
	（１）毎日の食事の食べ合わせに関心を持つ。
	　　　　　　　　　　　　　　　 　   　 １時間　　　
	 

	（２）米やみそについて調べ、ご飯とみそ汁の特徴を理解することができる。　　　　　　　２時間
	２時間
	 

	（３）ご飯とみそ汁の作り方を理解することができる。
	時間　　　　　　　　　　　　　　 １時間
	 

	（４）ご飯とみそ汁の調理計画を立てることができる。
	１時間
	

	（５）ご飯とみそ汁を作ることができる
	２　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ２時間
	 

	（６）食品や栄養のバランスを考えて、一食分の献立を立てることができる。２時間（本時１／２時間）
	　
	


４　本時のねらい
　　　日本型食生活（和食）のよさや特徴に気付き、ご飯とみそ汁を中心とした一食分の献立を栄養的にバランスよく工夫することを通して、自分の食生活を見直し、調和のよい食事を実践しようとする態度をはぐくむ。                      
    ○　日本型食生活のよさを理解することができる。
    ○　ご飯とみそ汁を中心とした日本型食生活のよさを生かした献立を考え、自分の日常の食生活を見直すことができる。
５　展開
	段
階
	　　学習活動・内容
	時間
形態
	 ○指導上の留意点   ※評価
	資料

	
	
	
	Ｔ１
	Ｔ２
	

	導
入

	１　学校給食の残滓を知る。
  ・主菜が肉と魚の場合の比較
２　和食や魚が好きと答えた児　童の理由を聞く。
  ・ご飯が好きだ
  ・家でよく食べている
３　学習課題を把握する。

	５
分
一
斉

	○　給食委員会から、魚料理になると残滓が出る実態や好きな料理・嫌いな料理調査の結果を発表させ、和食が苦手であるという学級共通の問題意識を確認する。
○　魚料理をおいしいと感じて食べている友だちの理由から、魚料理や和食への関心を高めていく。
	○　給食委員会の発表を支援するとともに、栄養
士から日々の学校給食への思いを伝える。
	残滓の写真
好きな料理嫌いな料理調査結果


	
	
	
	
	
	

	
展
開

	４　日本型食生活や魚のよさに　ついて学校栄養職員から話を　聞く。
 〈日本型食生活〉
　・健康食
  ・栄養のバランス
  ・一汁三菜
 〈魚料理〉
  ・ＤＨＡを含み、脂肪が少なく良質な栄養源 　
５　日本型食生活の献立を考え、　発表する。
  ・　ご飯とみそ汁
　・　栄養のバランス
　・　食材の組み合わせ　
  ・　彩り
　・　味のバランス
                　　　　
　　　　　

	１０
分
一
斉
２０
分
個
別
小
集
団

	○　学校栄養職員の話の要点をキーワードにつながるよう板書する。
○　ご飯に合うおかずはいろいろなものがあり、栄養のバランスに配慮しながら、食材をいろいろ組み合わせることの大切さに気付かせるようにする。

	○　日本型食生活の日の学校給食の献立を示しながら、日本型食生活を給食の献立の中心にすえ、健康食として日々伝えていることを伝え、そのよさを捉えさせる。
○　日本型食生活の献立のポイントを押さえるようにする。
○　ポイントに立ち返って和食の献立を自分で考えることができるように机間指導により支援する。
　

	和食の見本
給食の写真
学校給献立表
ワークシート


	まとめ

	６　自分が作成した献立を見な　がら、見直しのポイントを確　　認し、ワークシートに記入す　　る。

	１０
分
一
斉

	○　見直しのポイントを押さえながえら本時の学習をふり返る。
	○　児童の献立から見直しのポイントを押さえ次の授業の見通しを持たせる。
	


６　評価規準
　○　自分の食事のとり方をふり返り、栄養的なバランスのよい食事のとり方を考えた食生活について実践しようとしている。　　　　　　　　　　　　　　　　（家庭生活への関心・意欲・態度）
　○　家族の好みや栄養のバランスを考えて、ご飯とみそ汁の作り方を工夫することができる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（生活を創意工夫する能力）
　○　これまでの学習を生かして、ご飯とみそ汁を作ることができる。　　　　　　　（生活の技能）　
　○　日本型食生活のよさに気付き、献立作りの条件や家族と一緒に食事をする大切さを理解することができる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（家庭生活についての知識・理解）
７　資料等　
    学校給食の残量の写真、ワークシート、日本型食生活（和食）の見本、学校給食献立表、
給食の写真
８　学習プリント等
（１）　栄養教諭の話
　○　展開４
    ・　「和食」とは
和食とは日本料理のことです。日本で取れる食材を用い、日本独自の調理法で調理されたものを日本料理、すなわち和食と言います。みなさんが毎日食べて学校給食にも和食を数多く取り入れています。（学校給食の写真を提示する。）
    ・　「一汁三菜」
      　和食の基本はご飯、汁物、おかず３品の一汁三菜の構成です。菜とはおかずのことです。ご飯、汁（みそ汁）菜（季節のもの）、香の物です。みなさんは「貧しい食事だな」と思うかも　　　しれません。しかし、これが私たち日本人をもっとも健康にしてくれる食事なのです。古くは、玄米を主食とし、副食は豆、根菜（野菜の中で土の中にある部分を食べる野菜、大根、にんじん、ごぼう、れんこん、ごぼう、いも類など）、海藻など植物性たんぱく質や、食物繊維などを豊富に含むものをとり、みそ汁と漬物をそえた食事で、我が国で食べ続けられてきた伝統的な日常食です。また、ご飯とおかずを口の中で混ぜること（口中調味）によってより豊かな味わいを楽しむことができるのも和食ならではです。
  ・　「和食」の特徴
    　和食の特徴は米などの農作物、そして魚や海藻などの海産物が多く使われている点です。日本には四季があり、年間の気温差が大きく、夏は気温が高く、雨が多いなど日本ならではの気候の特徴があります。この気候に応じて古代から人々が栽培してきた農作物、海に囲まれた島国ならではの豊かな海産物は日本料理にはなくてはならない存在です。そしてもう一つ、日本料理はこれら素材の味を最大限に活かした味付けがなされていることも大きな特徴です。特に、海の幸・山の幸でだしを取り、味付けのベースとしています。調味料や油を多く使う洋食や、香辛料が極端なほどに用いられる韓国料理などと日本料理が大きく異なる点でもあります。自然に恵まれ、素材に恵まれた和食ならではの特徴と言えるでしょう。
　　　こうした日本料理に今では外国からも注目が集まっています。外国の食事に比べカロリーが低く栄養価も高い和食は、高カロリーに悩む欧米の人々にとって理想的な食事といえます。また、フランス料理など外国の食事に人気が傾きかけていた日本国内でも和食にもう一度目を向ける人たちが多くなっています。健康面や素材のよさ、そして何よりも日本ならではの伝統という面から、人々がもう一度和食に注目するようになっているのです。
    ・　魚のよさ
　    　昔、日本人はたくさん魚を食べていました｡しかし、最近は魚より肉が好きという人が増え、あまり魚を食べなくなりました｡それにつれ、大人の人たちに生活習慣病と呼ばれる高血圧症、動脈硬化症（血管の壁にコレステロールなどが沈着して、硬くなったり、壁が厚くなったりして血液の流れがさまたげられる病気）、心筋梗塞（心臓の血管が詰まって起こる病気）、糖尿病（エネルギーのとり過ぎ、運動不足、肥満などが原因で、血液中のブドウ糖が高くなる病気）などの病気が増え、近頃では子どもたちにも見られるようになり、問題となってきました｡
      　魚には、良質のたんぱく質が多く含まれています。また、特に注目されているのは、魚の油に私たちの体によい物質が含まれていることです。その一つのEPA（エイコサペンタエン酸）には、血液をさらさらにして、血圧やコレステロールを下げる働き、また、DHA（ドコサヘキサエン酸）には、脳の働きや記憶力をよくする働きがあります。その他に、さまざまなビタミンやミネラルも豊富で、カルシウムもたくさんとることができます。カルシウムは骨や歯を丈夫にするだけでなく、精神を安定させる作用もあるので、育ちざかりのみなさんだけでなく、仕事や家事で忙しい大人にも欠かせないものです。
　　　　毎日の食事のとり方が、こうした病気の予防や丈夫な体をつくるのに重要です｡世界各国が集まって行った調査では、「長生きするには、魚の多い日本食が最適である」という結論が出ました｡その理由として、栄養（炭水化物、タンパク質、脂肪）のバランスがよいことと魚に含まれる栄養が生活習慣病の予防に効果があるため、それらが多く含まれている”いわし”、”さば”、”さんま”などを昔から多く食していたこともその理由の一つにあげられます｡
　　　　また、国立がんセンターでは、１７年間に２７万人を対象に世界最大規模の食生活と死因の調査を行いました｡これによると、心臓病・脳血管疾患（脳の血管が何らかの異常により血液の流れが悪くなったり、あるいは出血を起こしたりして脳の機能が低下したり障害を受けた状態）だけでなく、ガン・高血圧など全項目に魚を食べることが有効で、毎日魚を食べる人は、魚を全く食べない人よりも平均５年長生きしていることが分かりました｡このように、魚には健康によい栄養がたくさん含まれています｡みなさんもたくさん魚を食べて健康になりましょう｡
　　・　食事の組み合わせ
　　　　学校給食を考えるときは主食・主菜・副菜・汁物を考えます。今日の給食の献立の食事の組み合わせを確認します。主食は？主菜は？副菜は？汁物は？
     　 献立を考えるときに、この組み合わせにすると考えやすいです。
    ・　和食の献立のポイント　
      　まず、ご飯とみそ汁の献立にします。次に栄養のバランスを考えます。「主にエネルギーのもとになるもの」「主に体をつくるもとになるもの」「主に体の調子を整えるもとになる」の３グループの食品を組み合わせることにより、栄養のバランスがよい食事になります。そして、さまざまな大豆・野菜・魚など国内で生産、収獲・捕獲される素材を使います。彩り、見た目の美しさ、味のバランス、しょう油・みそ・だしなどで味付けされたおかずを考えます。
（２）　ワークシート
                                　　　　　　　　　　　　６年　　　組　名前
　　　　 今日のめあて
	


 １　和食のよさを確認しよう。
 
 
    和食の組み合わせ
 
主食　　汁物
 　２　和食の一食分の献立を考えよう。
 
 
 　３　これからあなたが食事とり方での改善点を書きましょう。

９　事前・事後の活動の様子
（１）　事前の活動
        ○アンケートの実施
	食のアンケート
１ あなたは「和食」とは、どんな料理だと思いますか。
２ 「和食」には、どんなものがありますか。
３ 「和食」について、知っていることを書いてください。
４　あなたが好きな料理は何ですか。
５　あなたが苦手な料理や食べ物は何ですか。
                                                       ありがとうございました。



  ○アンケートの結果
	
食のアンケート
１ あなたは「和食」とは、どんな料理だと思いますか。
２ 「和食」には、どんなものがありますか。

	
	料　 理　 名
	人数
	料　 理 　名
	人数
	料　 理　 名
	人数
	

	
	　みそ汁
	 ２２
	  刺身
	   ６
	  天ぷら
	   １
	

	
	  寿司
	 １７
	  そば
	   ４
	  おいなり
	   １
	

	
	  ご飯
	 １４
	  うどん
	   ３
	  鍋
	   １
	

	
	  焼き魚
	 １４
	  おでん
	   ３
	  お茶漬け
	   １
	

	
	  漬物
	 １３
	  おせち
	   ３
	  冬至かぼちゃ
	   １
	

	
	  納豆
	   ８
	  卵焼き
	   ２
	  石狩汁
	   １
	

	
	  煮物
	   ８
	  茶碗蒸し
	   ２
	  和菓子
	   １
	

	
	  もち
	   ８
	  すき焼き
	   １
	  おにぎり
	   １
	

	
	  おひたし
	   ７
	  お吸い物
	   １
	
	
	

	
	  豆腐
	   ６
	  しゃぶしゃぶ
	   １
	
	
	

	３ 「和食」について、知っていることを書いてください。
４　あなたが好きな料理は何ですか。

	

	

	料　 理　 名
	人数
	料　 理　 名
	人数
	料　 理　 名
	人数
	

	
	　寿司
	 １１
	  ハヤシライス
	   ２
	  カレーライス
	   １
	

	
	  ラーメン
	 　４
	  たらこスパゲティ
	   ２
	  ビビンバ
	   １
	

	
	  サラダ
	   ４
	  ししゃも
	   ２
	  えびフライ
	   １
	

	
	  刺身
	   ３
	  そぼろご飯
	   １
	  卵焼き
	   １
	

	
	  ドリア
	   ３
	  野菜スープ
	   １
	  焼き肉
	   １
	

	
	  煮物
	   ３
	  焼き魚
	   １
	  エビチリ
	   １
	

	
	  ステーキ
	   ２
	  ハンバーガー
	   １
	  茶碗蒸し
	   １
	

	
	  ハンバーグ
	   ２
	  もち
	   １
	  みそ汁
	   １
	

	
	  豆腐ハンバーグ
	   ２
	  おにぎり
	   １
	  お好み焼き
	   １
	

	
	  グラタン
	   ２
	  クロワッサン
	   １
	  小籠包（しょうろんぽう）
	   １
	

	
	  ピザ
	   ２
	  タコライス
	   １
	  ゼリー
	   １
	

	５　あなたが苦手な料理や食べ物は何ですか。                                    

	
	料 　理　 名
	人数
	料　 理 　名
	人数
	料　 理　 名
	人数
	

	
	　目玉焼き
	   ５
	　トマト
	   １
	  豆類
	   １
	

	
	  ししゃも
	   ３
	  きのこ
	   １
	  ない
	   ４
	

	
	  納豆
	   ３
	  わかめ
	   １
	
	
	

	
	  かぼちゃ
	   ３
	  ブロッコリー
	   １
	
	
	

	
	  焼き魚
	   ２
	  ゆで卵
	   １
	
	
	

	
	  いくら
	   ２
	  チーズ
	   １
	
	
	

	
	  ピーマン
	   ２
	  里芋
	   １
	
	
	

	
	  みそ汁
	   ２
	  えび
	   １
	
	
	

	
	  漬物
	   ３
	  グリンピース
	   １
	
	
	

	
	  なす
	   ２
	  ねぎ
	   １
	
	
	

	
	  ハヤシライス
	   １
	  にら
	   １
	
	
	

	                                                       　　　　　　　　　ありがとうございました。


（２）　事後の活動
        ○和食（日本食）をピーアールしよう。（キャッチフレーズを考えよう。）
          児童が各班で考えたキャッチフレーズ
	 ○　健康でヘルシーな日本食をおいしく食べよう
 ○　バランスのとれている日本食は世界一
 ○　メタボ！　ふせごう！　日本食！
 ○　バランスがよくて安全な日本食
 ○　見て楽しい・食べておいしい・今人気の日本食
 ○　日本食はおいしくて　ヘルシーで体にいい



１０　板書計画

	めあて                               

	

	　和食のよさを知り、一食分の献立を作成しよう。
	
	 一汁三菜
	おかず

	
	
	     

	
                                 　
                                                          　　　○栄養のバランス　
                                                          　　　○主食・主菜・副菜
  ・                                                        　　○地産地消
　・                                                  
  



１  題材名          「地域の食材を使った給食の献立を考えよう」
２  題材設定の理由
    本村では、地元でとれた食材を中心に我が国の伝統的な日常食を中心とした給食を実施している。毎日の給食で身近な生産者が心を込めて作った食材をいただくことにより、感謝の心や郷土愛が育ってきている。
近年、生産・流通の発達により様々な食品が簡単にいつでも手に入り、家庭での食生活も画一化され、食卓から季節感や地域性が薄れてきている。そのような中で本村の子どもたちは、手の届くところに食材があり、それらが育つ過程を目にすることもできる。このような恵まれた環境の中で生活できることに誇りを持ち、地域の食材を直接手に取り、それらを献立に生かしていく活動を通して日常の食事を整える力を育て、さらに郷土への思いを一層深めさせたい。
本題材は、地域の食育の取組の一環として給食センターで募集している地場産物を使った給食の献立コンクールを家庭科の授業に取り入れ、これまでの家庭科における食物学習のまとめとするものである。特に、本地区は、開拓者により大豆やじゃがいも栽培が行われ、質の良い大豆やじゃがいもが豊富に採れる。この身近な食材を活用することで先人達に思いを寄せ郷土のよさを見直し、郷土を愛する心を育てるとともに、食への関心を高め、望ましい食生活を実践しようとする力を養いたい。
３  指導計画（小題材　総時数　５時間）
 (1)  地域の食材を使った献立を考えよう   　　　１時間   (本時)
 (2)  地域の食材を調理し、味わおう             ４時間
４  本時のねらい
    郷土で生産される農産物を使った給食の献立作成を通して郷土のよさを知り、望ましい食生活を実践しようとする実践的態度を養う。
    ○　地域の特産物である大豆やじゃがいもを使った料理を考えることができる。
    ○　考えた料理を生かして１食分の給食の献立をたてることができる。
５  展開                                                                              
	段階
	学習活動・内容
	時間
形態
	  　　指導上の留意点     ※評価        
	資料
	

	
	
	
	    　　Ｔ１
	　　　　Ｔ２　
	
	

	導
入

	１  総合的な学習の時間に栽　培した農産物を思い出す。
２  農家の人の話を聞く。
３  本時の学習課題を把握する。

	５
分
一
斉

	○　農園作業の様子を写真で掲示し、大豆やじゃがいもが地域の特産物であることを確認させる。
○　地域の開拓者の人　々や農家の人の思い　が込められた地元産　の大豆やじゃがいも　を使って、おいしい給　食のメニューを考え　ようとなげかけ、学習　意欲を喚起する。
	○　地元の農家の方　の話をＶＴＲで視　聴させ、生産者の　思いを確認させる。 
○　給食コンクールについて伝え、献立作成への意欲を高める。
	写真
ＶＴＲ

	

	
	
	地元でとれた食材を使って給食の献立をたてよう。
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	展
開

	４  地元産の大豆･じゃがいもを生かした料理を考える｡
（１）大豆やじゃがいもを使ってできる料理を考える
   ・コロッケ ・肉じゃが  　 ・カレーライス
・ハンバーグ
・ポテトサラダ　など
（２）給食のメニューにふさ　　わしい料理を選ぶ。
５  給食の献立を考える。
（１）栄養教諭の話を聞き、　　献立を考えるときのポイ　　ントを確認する。
    ・献立の組み合わせ
    ・栄養バランスなど
（２）選んだ料理を生かして給食にふさわしい一食分の献立を考え発表する。
（３）各班からのアドバイスを生かして修正する。

	１０分
一
斉
２５分
一
斉
小
集
団

	○　地域特産の大豆やじゃがいもを生かした料理名をあげさせ、おもな料理を絵カードで具体的に確認させる。 
 ○　給食のメニューとして取り上げてみたいものを各班で１品ずつ選択させる。         
	○　給食の献立から、大豆・じゃがいも料理を探し出させ、食材の組み合わせ等を参考にさせる。

	絵カード
献立カード

	

	
	
	
	
	 ※ 地域の特産品を使った料理を考えることができたか。（ワークシート・発表）
	
	
	

	
	
	
	○　班で選択した料理　を中心に地域の食材　をできるだけ取り入　れて考えさせる。
○　発表を聞きながら改善点を記入させ修正の資料とさせる。
	○　家庭科での既習事　項として、献立作成　の手順や作成のポイ　ントを確認させる。
  ・主食、主菜、副菜、汁物等の組合せ方
  ・３つの食品グルー　　プによる栄養バラ　　ンスの整え方
○  各班の相談に応じ、　アドバイスを与える。

	
	

	
	
	
	
	
	

	終
末

	６  本時のまとめをし、次時の見通しを持つ。　　　　　
　

	５
分
一
斉

	
	
	学習シート

	

	
	
	
	○  地域の人々が生活の糧として、本地区の気候風土に合う食材を大切に育ててきた歴史を振り返り、地域の食材を大切にしようとする気持ちを育てる。
	○　各班の取組を称賛し､実践への意欲を高める。 

	
	


６　評価規準
　○ １食分の食事を整えることを通して、積極的に自分の食生活に関わろうとしている。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（家庭生活への関心・意欲・態度）
　○　地域の食品をバランスよく用いて、１食分の食事を考え自分なりに工夫することができる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　　 （生活を創意工夫する能力）
　○　地域の食材をバランスよく用いて、１食分の食事を適切に調理することができる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（生活の技能）
　○　地域の食材について、その栄養的特徴や調理法が分かり、調和のよい食事のとり方を理解することができる。    　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（家庭生活についての知識・理解）
７　資料等　
    農園作業の写真  ＶＴＲ(農家の方の話)  料理絵カード  献立カード  学習シート
８　学習プリント等
（１）ＶＴＲメモ
	       生産者に聞く(ＶＴＲ)
                                                名　前
  １．川谷の開拓の歴史
  ２．なぜ、じゃがいもなのか
  ３．川谷ポテトの品質と栄養
  ４．生産者の願い



（２）ワークシート                                                   学習日；   月    日(   )
	    ６年家庭科学習シート 　　給食の献立を立てよう　　Ｎｏ．   
	

	  学習者；        　番   なまえ：
	

	  学習目標； 

	

	  ○献立作成のポイント
	
	

	
	
	

	
	
	

	

	○私が選んだじゃがいも料理
	
	

	
	
	

	
	
	

	                                        

	○おいしい給食の献立      ○献立名
	
	

	
	
	

	
	
	

	

	
	     ここがポイント！


	
	
	


９　板書計画                                                                                  
	
	  地域の食材を使って、給食の献立をたてよう
	   ◎献立作成のポイント

	
	
	
	おもなおかず 
その他のおかず
主食  汁物　牛乳　
	
	・
	

	
	 　写真

	
	
	  地域の特産品

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	・
	

	
	
	
	
	

	                                                 ◎給食の献立

	  大豆やじゃがいもを使った料理
	   １班

	
	   ２班

	
	   ３班

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	  




１　テーマ　　　「地域の食材を活用した
給食コンクール入賞献立から学ぶ」
２　ねらい
　　地域の食材を活用した給食コンクール入賞献立を通して、地域の
食材を知るとともに、米飯を中心とした、野菜、いも類、海藻の副
菜を中心とし、魚介類や大豆製品などの主菜と合わせた日本型の食
事のよさを知る。
３　指導過程
	学習活動
	時間
	指導上の留意点

	１　今日の給食である給食コンクール入賞献立の主食・主菜・副菜を
確認する。
２　献立作成者の工夫を聞く。
３　給食コンクール入賞献立のよさを知る。
  ○　主食・主菜・副菜
  ○　栄養のバランス
　○　地域の食材の活用○　日本型食生活
	１分
１分
３分

	○　本日の給食の献立に関心を持たせる。
○　献立作成者の工夫点を給食で確認させる。
○　給食コンクールの経緯を知らせ、家庭科での学習内容や地域の食材を紹介する。
○  日本の伝統的な日常食である「ご飯」を中心として、大豆、野菜、魚など国内で生産・収穫・捕獲・水揚げされる素材を用いている日本型食生活は、バランスがよく副菜を中心としていて健康によいと海外でも評価されていることを伝え、我が国の伝統的な日常食を大切にしようとする心を育てる。


４　資料等
	１　今日の給食は、先日実施された給食コンクール入賞献立です。
主食・主菜・副菜は何ですか。
２　この献立は、家庭科の授業をとおして６年生が作成した献立です。この献立の工夫点を○○さんに聞いてみましょう。
　　「家庭科の時間に地域の食材を使った献立をたてました。特に、○○地区で古くから作られている大豆やじゃがいもを使い、主食・主菜・副菜のバランスが整うよう工夫しました。」
３　今回の給食コンクールでは
○主食・主菜・副菜がそろっていること
 　 ○栄養のバランスがよいこと
　　○地元の季節の食材を活用していること
○ごはん・みそ汁を中心とした日本型食生活であること
○子ども達が苦手な食材である魚をおいしく食べられる料理が含まれていること
の観点から選びました。　
　私たちの食生活は、日本の伝統的食生活パターンである「ご飯・みそ汁」を中心として、大豆・野菜・魚など国内で生産・収穫・捕獲・水揚げされる素材を用い、しょうゆ・みそ・だしなどにより調理、味付けされた副菜を組み合わせるものが典型的でした。
　日本型食生活を続けることによって、食文化の継承・食料自給率の向上が図られますし、生活習慣病予防や健康的な食生活につながります。外国でも、欧米型と比較して、栄養バランスの観点から日本型の食生活は健康によいと高い評価を得ています。
    今日の献立は、これらの伝統を生かしつつ、栄養バランスが取れ地元の食材をたくさん使って健康によい食事となっています。これからも、地元の食材を用いた日本型の食事を学校給食で提供していきます。学校給食をとおして食事のパターンを学び、家庭でも実践していきましょう。



Ⅲ　○成果と◎さらなる充実のために
１　授業等から
  ○　伝統的な日常食のよさに気付かせ、ご飯とみそ汁を中心とした献立を考えることができた。　　また、「これからは、日本型食生活や魚の献立を残さず食べる。」という感想も出て、自分の食生活を見直すことができた。
　○  学校給食を題材として扱うことにより、一食分の献立がより身近な物としてイメージすることができた。また、自分たちが考えたメニューが後日給食の献立として取り上げられることにより、意欲的に活動することができた。
  ○  日本型食生活や地元の食材を活用した献立作成を通して、改めて我が国や郷土のよさを認識することができた。
  ◎　これから家庭での実践につなげるためにも、家庭での協力が欠かせないので、おたより等で家庭へ働きかけることが必要である。
　◎  日本型食生活や郷土の食材のよさを認識することはできたが、家庭科の授業だけでなく、道徳や学級活動などとの関連を図ることで、さらに郷土を愛する心が深められると思われる。
２　その後の児童の様子から
  ○  給食の献立に興味を示し、その組合せを意識して確認している姿が見られた。    
　○  今まで野菜や魚を食べ残していた児童も、学習後に完食してうれしそうにしていた。
  ◎  給食を中心に献立の作成について学習したが、朝食や夕食のような家庭での食事についても学習したことが生かせるように、さらに実態調査を実施し、給食との違いをとらえ実践化を促したい。
給食





地場産物の活用（年間）鯉の唐揚げ、鯉の蒲やき、じゅうねん和え、会津ユキマス、ニジマスの唐揚げ、旬の野菜


郷土料理　　　ざくざく煮


ふくしま教育週間｢地元の食材を活用した調理｣


・給食指導「給食コンクールの献立から学ぶ」１１月　　　＜事例３＞








授業








家庭科｢毎日の食事を見直そう」４月＜事例１＞


家庭科｢給食の献立を考えよう」10月＜事例２＞


総合的な学習の時間「地域の食材を育てよう」





家庭








授業のﾜｰｸｼｰﾄを活用した望ましい食生活の実践


給食だより  「地域の食材」１月


親子料理教室「地元の食材を活用した調理」





　　　　　　











地域





広報誌「マクロビ給食」


食育講演会「日本型食生活」


人材の活用（地域生産者・食生活改善推進員）


料理コンクール「地場産物を使った自慢料理」





事例１　　　　　　家　庭　科





　　２時間





和食のよさを知り、一食分の献立を作成しよう








※　日本型食生活のよさがわかったか。


（観察・ワークシート）





※　ご飯とみそ汁を中心とした日本型食生活の献立をたてることができたか。


（発表、ワークシート）





地域まるごと給食





和食の写真








見直しのポイント





ご飯とみそ汁に合う　おかずの組み合わせ





和食のよさ








学校給食の残量の写真








事例２　　　　　　家　庭　科





※　１食分の献立を考えることができたか。　（発表・ワークシート）





事例３　　　　　　給　食　の　時　間





鱒ごはん　　わかめのみそ汁　　


おからハンバーグ　いちご　


じゃがいもの和風サラダ　牛乳





反　省













































































○日本の料理（９）　　　　　　　　　　　　　　　○日本で古くから食べられている料理（４）　　


○昔からある料理（４）　　　　　　　　　　　　　○日本の材料で作った料理（２）　　　　　　　


○昔からある日本の伝統的なおいしい料理（２）　　○風流（２）


○日本人があみ出した料理　　　　　　　　　　　　○日本の文化がある料理


○正月などによく食べられる　　　　　　　　　　　○バランスが取れていてかむ回数が多い


○みそやしょうゆで味付けされている　　　　　　　○しぶいもの








○箸を使う（６）　　　　　　　　　　　　　　　○バランスのよい料理（４）　　


○昔から食べられている料理（４）　　　　　　　○日本産（３）　　　　　　　


○素材を生かした料理　　　　　　　　　　　　　○外国人も食べている（２）　　


○1日1回は食べる（２）　　　　　　　　　　　　○正月にはおせちや餅を食べる。（２）　


○日本人があきない食べ物　　　　　　　　　　　○手間がかかる　　


○かむ回数が多い　　　　　　　　　　　　　　　○日本独特のものを使っている　　


○地域によって違う　　　　　　　　　　　　　　○日本人が好き　　


○和食にはご飯　　　　　　　　　　　　　　　　○焼き魚にはいろいろな種類がある　　


○和食には懐かしい味がする　　　　　　　　　　○ご飯に合う


○見て楽しみ、食べても楽しむことができる華やかな料理









