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岩手県内の小・中学校における食育推進の実施状況の割合は，国や県の積極的な施策により向上


してきています。しかし，中学校では食育実践の報告事例が小学校に比較して少ないことや，食育


担当者設置・食育年間指導計画作成の割合からみても，食育が十分推進されているとは言えない状


況にあります（平成17・18年度，学校における食育に関する実態調査結果，岩手県教育委員会事務


局スポーツ健康課より）。


その要因として，校内体制の整備が遅れていること，学校における食に関する指導と教科や特別


活動などとの関連が明らかになっていないこと，家庭・地域との連携の具体的な方策が明らかにな


っていないことが考えられます。


そこで，中学校で食育を推進するために，校内推進体制の整備の方法や，食に関する指導と教科


や特別活動などとの関連を示した全体計画の作成方法，家庭・地域との具体的な連携方法等につい


て示したガイドブックの作成が必要であると考えました。


本ガイドブックは，上記の内容のほかに，食育推進の背景となる制度や食育担当者の役割，本研


究で提示した技術・家庭科の実践事例などを提示しています。中学校での食育推進を意識した内容


となっていますが，小学校の食育担当者や家庭科担当の先生方にも十分参考していただけると考え


ております。学校の実態等に応じて，必要な箇所をご活用いただければと思います。


【食育推進の背景】


このほかに，「食育推


進計画」を作成し，食


育に積極的に取り組む


市町村も増えてきまし


た。


食育基本法（H17.7)
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学校教育指導指針
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岩手県食育推進基本計画
H18.2(H19.3一部改正)
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食育推進のための各関係者の役割


食育は，次の表に掲げる各関係者が相互に連携し合いながら進めることが大切だと言われています。


食育の推進のために，食育関係者が果たすべき役割の主なものは次のとおりです。学校においては，


学校教育全体の計画の中で，家庭・地域との連携を図りながら推進することが求められています。


関係者 食育推進の役割


学 校 ・食育の全体計画を作成する。


・全体計画に基づいた，学校給食や特別活動・総合的な学習の時間及び各教


科指導を通じて食に関する学習指導を行う。


・保護者への食育に関する情報提供を行う。


・地元食材を利用した給食を提供する。


家 庭 ・基本的な生活習慣，望ましい食習慣を身に付けさせる。


・家族一緒に，楽しく食事する。


・季節感のある食事や地域食材を活かした食事を食卓に出す。


・食育に関する地域活動へ参加する。


地 域 ・学校等の食に関する行事などに協力する。


・食と健康に関する教室を開催したり，栄


養指導に対する活動を支援する。


・伝統行事や伝統食の伝承機会を提供する。


生産者・事業者 ・学校給食等へ地元食材を提供する。


・農林水産等の体験学習を行う機会を提供・支援する。


行 政 ・食育推進のための総合的な支援や普及・啓発活動を行う。


・食育教材の作成や食育従事者研修を実施する。
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食育基本法


「食育基本法」は平成17年7月15日に施行された，全部で３３の条文と


附則から成る法律です。


概要については，次のとおりです。


の部分が学校教育とかかわります


前 文 食育の重要性及び食にかかわる様々な問題の指摘


第一条 食育基本法制定の目的


第二条 食についての適切な判断力と健全な食生活


第三条 食 食にかかわる自然や人々への感謝と理解
育


第四条・第五条 の 食育推進運動の展開と保護者・教育関係者の役割
第一章 基
総則 第六条 本 食に関する体験活動と食育推進活動の実践


理
第七条 念 伝統的な食文化・農村漁村の活性化


第八条 食品の安全についての情報提供


第九条～第十三条 国，地方公共団体，教育関係者及び農村漁業者，食品関
連事業者，国民の責務


第十四条・第十五条 法制上の措置等


第二章 第十六条 食育推進基本計画
食育推進
基本計画 第十七条 都道府県食育推進基本計画
等


第十八条 市町村食育推進基本計画


第十九条 家庭における食育の推進


第二十条 学校・保育所等における食育の推進


第二十一条 地域における食生活改善のための取組の推進
第三章
基本的施 第二十二条 食育推進運動の展開
策


第二十三条 生産者と消費者との交流促進，環境と調和のとれた農村
漁業の活性化


第二十四条 食文化の継承のための活動への支援


第二十五条 食品の安全性，栄養その他の食生活に関する調査・研究
・情報提供・国際交流等


第二十六条～第三十一条 内閣府に設置する食育推進会議の組織等
第四章
食育推進 第三十二条 都道府県食育推進会議
会議等


第三十三条 市町村食育推進会議


附 則
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食育推進基本計画


食育基本法（平成17年7月施行）の規定に基づき設置された食育推進会議において，平成18年3月
31日に食育推進基本計画が決定されました。
この計画では，学校における食育を推進するために，全都道府県における栄養教諭の配置促進や，


栄養教諭を中心に各学校において食に関する指導に係る全体計画を作成すること等を掲げていま
す。また，学校における食育を推進していく上で重要な役割を担っている学校給食の充実のために，
地場産物の活用や米飯給食の普及，定着等を掲げています。
食育推進基本計画の概要については，次のとおりです。


はじめに １ 食をめぐる現状
２ これまでの取組と今後の展開


第１ 食育の推進に関す １ 国民の心身の健康の増進と豊かな人間形成
る施策についての ２ 食に関する感謝の念と理解
基本的な方針 ３ 食育推進運動の展開


４ 子どもの食育における保護者，教育関係者等の役割
５ 食に関する体験活動と食育推進活動の実践
６ 伝統的な食文化，環境と調和した生産等への配意及び農山漁村の
活性化と食料自給率の向上への貢献


第２ 食育の推進の目標 １ 目標の考え方
に関する事項 ２ 食育の推進にあたっての目標値


（１）食育に関心をもっている国民の割合の増加
（２）朝食を欠食する国民の割合の減少


小学生4％（平成12年度）→0％


（３）学校給食における地場産物を使用する割合の増加
21％（平成16年度，食材数ベース）→30％以上


（４）「食事バランスガイド」等を参考に食生活を送っている国民の
割合の増加


（５）内臓脂肪症候群を認知している国民の割合の増加
（６）食育の推進に関わるボランティアの数の増加


（７）教育ファームの取組がなされている市町村の割合の増加
（８）食品の安全性に関する基礎的な知識を持っている国民の割合の


増 加
（９）推進計画を作成・実施している都道府県及び市町村の割合


第３ 食育の総合的な促 １ 家庭における食育の推進
進に関する事項 ２ 学校，保育所等における食育の推進


３ 地域における食生活の改善のための取組の推進
４ 食育推進運動の展開
５ 生産者と消費者との交流の促進，環境と調和のとれた農林漁業の


活性化等
６ 食文化の継承のための活動への支援等
７ 食品の安全性，栄養その他の食生活に関する調査，研究，情報の
提供及び国際交流の推進


第４ 食育の推進に関す １ 多様な関係者の連携・協力の強化


る施策を総合的か ２ 都道府県等による推進計画の策定とこれに基づく施策の促進
つ計画的に推進す ３ 積極的な情報提供と国民の意見等の把握
るために必要な事 ４ 推進状況の把握と効果等の評価及び財政措置の効率的・重点的運
項 用


５ 基本計画の見直し
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食に関する指導の手引


文部科学省では，平成19年３月に「食に関する指導の手引（以下，手引）」を作成


しました。手引の閲覧ページと作成の趣旨及び構成については，次のとおりです。


◆「食に関する指導の手引」のページ


http://www.mext.go. jp/a_menu/sports/syokuiku/07061818.htm


１ 手引作成の趣旨


近年，食育の推進が大きな国民的課題となり，学校における食育を推進するために，学校給食の


教育的意義を改めて見直すとともに，学校の教育活動全体で食に関する指導の充実に努めることが


大切であると言われるようになってきました。


そこで，各学校の食育担当者が食育推進に役立てることができるように，学校における食育の必


要性，食に関する指導の目標，食に関する指導に係る全体計画，各教科等や給食の時間における食


に関する指導の基本的な考え方や指導方法等を示した「食に関する指導の手引」が作成されました。


学校の食育担当者は，手引をダウンロードし手元に置いておくと参考になると思います。


２ 手引の構成


第１章 学校における食育推進の必要性 ２．盲・聾・養護学校における食に関する指導


１．児童生徒の食生活を取り巻く状況等 の展開
２．食育基本法の施行，食育推進基本計画の ① 各教科等


決定 ② 自立活動


３ 「食育推進」，「食に関する指導」の考え方 第４章 学校給食を生きた教材として活用した食


第２章 食に関する指導に係る全体計画の作成 育の推進
１．食に関する指導に係る全体計画の作成の必 １．学校給食の役割


要性 ２．給食の時間における食に関する指導


２．全体計画に掲げることが望まれる内容と検 ３．学校給食を食育の推進のための生きた教材


討の手順 として活用するための工夫
３．具体的な全体のイメージ 第５章 学校・家庭・地域が連携した食育の推進


４．全体計画の作成及び全体計画を踏まえた指 １．連携の基本的な考え方


導を進めるに際しての留意点 ２．家庭や地域社会との連携の進め方


５．全体計画の作成及び全体計画を踏まえた指 ３．家庭や地域社会との連携に当たっての留意
導を進めるに際して栄養教諭に期待される 点


役割 ４．栄養教諭の役割


６．盲・聾・養護学校における食に関する指導 第６章 個別的な相談指導の進め方


に係る全体計画作成の留意点 １．個別的な相談指導の基本的な考え方


第３章 各教科等における食に関する指導の展開 ２．地域の関係機関との連携
１．食に関する指導の展開（総論） ３．集団指導との関連


① 社会 ４．教職員の役割


② 理科 ５．栄養教諭の役割


③ 生活 ６．具体的な指導方法
④ 家庭，技術・家庭 第７章 学校における食育の推進の評価


⑤ 体育，保健体育 １．評価の基本的な考え方


⑥ 道徳 ２．評価の方法


⑦ 特別活動 ３．評価の実施
⑧ 総合的な学習の時間 資料
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岩手県食育推進計画


岩手県では，スローガンに「いきいき！健やか！岩手の食っ子！イーハトーブの恵みを受けて」


を掲げ，「食」に関する知識と「食」を選択する力を身に付ける「食育」の施策を総合的かつ積極


的に推進するため，「岩手県食育推進計画」を策定（H19.3.13一部改正）しています。


岩手県食育推進計画の概要と「岩手の食＜食の安全安心＞」のホームページのアドレスについて


は以下のとおりです。


【岩手県食育推進計画の概要】


現在の食生活や食を取り巻く問題を確実にひとつひとつ解決していくという観点から，


子どもに焦点を当て，岩手の特性を生かし，積極的に食育を推進することをねらいとして


います。


１ 計画の特徴


(1) 岩手の特性を生かした食育の推進


① 全国有数の食料生産県としての特性を生かした食育の推進


② 豊かな伝統，食文化に恵まれた食育


③ 全国に先駆けて取り組んだ食の安全・


安心に支えられた食育


④ 食生活改善推進員などのボランティア


を活用した食育


(2) 子どもに焦点を当てた食育の推進


(3) 発育段階に応じた食育の推進


(4) 家庭，地域，学校の連携に支えられた食


育の推進


(5) 県民運動としての食育の展開


(6) 取組み目標と成果目標を定め，毎年指標


管理を行う


２ 計画期間


平成18年度～22年度(5ヵ年計画)


【岩手県食育推進計画概要版パンフレット表紙】


◆「岩手の食＜食の安全安心＞」のページ（岩手県環境生活部環境生活企画室 ）


http://www.pref. iwate.jp/~hp030104 /syoku/index.htm
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校内推進体制の整備


岩手県教育委員会作成の「学校教育指導指針」において，食育推進に関する内容は，次に示すよう


に平成18年度から取り上げられています。平成18・19年度は，「健康教育」の中に記述がありました


が，平成20年度は，「食に関する指導」として健康教育から独立して位置付けられました。


各年度の，食に関する指導の具体や指導の重点の主な内容は次のとおりです。今，学校で求められ


ている推進の方向を理解し，学校全体で食育に取り組む必要があります。


平成18年度 「健康教育」（p.19）


学校教育指 ・食育を進めるにあたっては，学校教育活動全体で取り組めるよう，年間指導


導指針（幼 計画に位置付けながら，教職員間の連携，家庭・地域の連携を図るよう努め


・小・中） る。


平成19年度 「健康教育」（p.15）


学校教育指 ・食育を進めるにあたっては，学校教育活動全体で取り組めるよう全体計画を


導指針（幼 作成し，食育の担当者等を中核としながら，教職員間の共通理解，家庭・地域


・小・中） の連携を図るように努める。


平成20年度 「食に関する指導」（p.16）


学校教育指 ・学校教育活動全体の中で計画的・体系的な食に関する指導を行うための「全


導指針（幼 体計画」を作成する。


・小・中） ・食育担当者等を含む「食育推進委員会」など，学校全体で食育を進めるため


の組織体制を整備する。


食育を推進するための体制を確認


しましょう


・全体計画を作成しましょう


・食育担当者を設置しましょう


・食推進委員会を設置しましょう
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食育推進のための校内体制整備のポイント


□ 「食育担当者」を校務分掌に位置付ける


□ 「食育推進委員会」を校務分掌に位置付ける


□ 食育推進委員会の構成メンバーは，校長，教頭，教務主任，生徒指導主事，保健主事，


給食担当，養護教諭，栄養教諭，食育担当 等


校務分掌に「食育推進委員会」と「食育担当者」を位置付けた中学校での例は，次のとおりです。


教 務 部


職 員 会 議


運 営 委 員 会


・生活担当


・教育相談担当


校 教 ・生徒会担当


生徒指導部 ・保健担当


長 頭 ・給食担当


・食育担当


…


＜特別委員会＞


・研究推進委員会


・学校保健委員会


・食育推進委員会 管 理 部


・就学指導委員会


・特別支援教育委員会


・校内推薦委員会


学年主任会


渉 外


特別委員会として位置付け


ることで，食育を具体的に


推進できます。


保健・給食担当と同じ


人が食育担当になる場


合でも，「食育担当」


を校務分掌に位置付け


ることが大切です。


食育推進委員会を新たに設けない場合は，すで


に設置されている学校保健委員会などの組織を


活用するなどの方法もあります。
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食育担当者の役割


岩手県における栄養教諭の配置は，平成20年４月１日現在，３２名（県内小・中学校）となってい


ます。食育を体系的・継続的に学校全体の取組として進めるためには，高い専門性を有する「栄養教


諭」が全校に配置され，食育担当者として各学校における指導の要を担うことが望まれるところです。


しかし，給食を実施していない学校やセンター方式で給食を実施している学校も多くある実態から，


今後，栄養教諭が全校配置になるとは限らないと考えられます。


よって，多くの学校では，栄養教諭以外の教職員が食育担当者として食育を進めていかなければな


らないのが現状です。


栄養教諭以外の教職員が食育担当として食育を進める場合には，次の内容が期待される役割と考え


られます。


また，参考として，栄養教諭の職務内容は次のように規定されています。


１ 食に関する指導


① 児童生徒への個別的な相談指導


② 児童生徒への教科・特別活動などにおける教育指導


③ 食に関する教育指導の連携・調整


２ 学校給食管理


① 学校給食に関する基本計画の策定への参画


② 学校給食における栄養量および食品構成に配慮した献立の作成


③ 学校給食の調理，配食および施設設備の使用方法などに関する指導・助言


④ 調理従事員の衛生，施設設備の衛生および食品衛生の適正を期すための日常の点検


および指導


⑤ 学校給食の安全と食事内容の向上を期すための給食の実施および検査用保存食の管理


⑥ 学校給食用物資の選定，購入および保管への参画


「食に関する指導体制の整備について（答申）」（平成16年）より


○ 食育推進委員会の主担当
○ 食育全体計画の原案作成
○ 食育年間指導計画の原案作成
○ 教職員の連携・調整
○ 家庭や地域社会との連携・調整
○ 「食」に関する情報収集と整備
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学校・家庭・地域の連携


食生活の多様化が進む中，子どもの頃から望ましい食習慣を確立するためには，学校だけでなく家


庭・地域との連携により食育の推進を図ることが大切です。


学校が中心となって家庭・地域と連携して食育を進めるには，次のようなことが考えられます。


○地場産物の学校給食への活用


○地場産物を題材とした授業


・地場産物の栽培


・栽培した作物の調理実習
・地場産物の調理実習


（教科や総合的な学習）


○地域の人的資源の活用


・学区の栄養職員との連携


・学区の生産者や食生活改善推進員，食育パートナ


ーとの連携


○食育だより，給食だより，保健だよりによる情報提供


○親子料理教室などPTA行事の開催


○栄養個別指導


○家庭科，技術・家庭科の指導


・家庭実践の実施


・実技テストの練習


・調査学習


○家庭からの情報提供


家庭・地域との連携の例


１ 学校と家庭


２ 学校と地域
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食育全体計画の作成


学校において食育を推進するためには，食育全体計画の作成が必要です。作成にあたっては，校長


のリーダーシップのもとに関係教職員が連携・協力しながら，食育担当者（栄養教諭・栄養職員・養


護教諭・家庭科教諭等）が中心となって進める必要があります。


作成の手順は，次に示すよう，学校全体の食に関する指導目標を設定し，各学年における年間指導


と各教科等における指導内容とを系統的に整理して進めます。次頁は研究協力校の食育全体計画です。


【食に関する指導の全体計画の作成手順と作成の留意点】


手順１


【食に関する指導目


標】


文部科学省の方針，


子どもの課題，地域


の実態を踏まえて設


定


手順３


【給食の時間】


給食の時間におけ


る食に関する指導


の内容を年間指導


計画で示す


手順２


【各学年の食


に関する指導


目標】
子どもたちの


発達段階を考


慮し，各学年


の具体的な目


標を設定


手順５


【個別相談指導】


個別的な相談指導


の方針を示す


手順４


【各教科等】


学年毎の各教


科，特別活動，


総合における食
に関する指導内


容の抽出


手順６


【地場産物の活用】


学校や地域の実情に応じた地場産物の活


用の在り方を示す


手順７


【家庭・地域との連携】


家庭・地域への食育に関わる啓発活動やＰＴＡ，


地域との連携の具体策を示す


＜全体計画の作成手順＞


手順１ 食に関する指導目標


手順２ 各学年の食に関する指導目標


手順３ 給食の時間における年間指導計画


手順４ 各教科，特別活動，総合の抽出


手順５ 個別相談指導


手順６ 地場産物の活用


手順７ 家庭・地域の連携
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食育全体計画 花巻市立湯本中学校


生徒の実態 学 校 教 育 目 標 地域の実態
・文武両道で何事に ・自ら進んで学習する生徒「英知」 ・教育への関心が高い
も意欲的に取組む ・心身共にたくましい生徒「錬磨」 ・学校行事に対して協力
・明るく素直で，礼 ・思いやりのある心の豊かな生徒「敬愛」 的である
儀正しい ・心をこめて仕事をする生徒「協働」 ・学校周辺は田畑が多い


食 に 関 す る 指 導 の 目 標
① 食事の重要性，食事の喜び，楽しさの理解をする
② 心身の成長や健康の保持増進の上で望ましい栄養や食事の摂り方を理解し，自ら管理していく能力を身に付ける
③ 正しい知識・情報に基づいて，食物の品質及び安全性等について自ら判断できる能力を身に付ける
④ 食物を大事にし，食物の生産等にかかわる人々への感謝する心を育む
⑤ 食事のマナーや食事を通じた人間関係形成能力を身に付ける
⑥ 地域の産物，食文化や食にかかわる歴史等を理解し，尊重する心をもつ


小学校との連携 各学年の食に関する指導の目標
・湯本小学校栄
養職員による １ 年 ２ 年 ３ 年
食育講話の実
施 ・毎日規則正しく食事を摂ること ・食環境と自分の食生活とのかかわり ・生活の中で食事が果たす役割
・湯本小学校栄 ができる。 について理解することができる。 や健康と食事との関わりを理
養職員の本校 ・自分の生活や将来の課題をみつ ・身体や発達に伴う必要な栄養素や食 解する。
学校保健委員 け，望ましい食事の仕方や生活 品に含まれる栄養素の種類と働きを ・一日分の献立をふまえ，簡単
会への参加と 習慣を理解し，自らの健康を保 知り，中学生の時期の栄養について な日常食の調理ができる。
情報交流 持増進しようとする。 理解する。 ・食品の安全・衛生について判


断し，適切な取り扱いができ
る。


１ 年 ２ 年 ３ 年


１ ○自分の食生活をみつめよう□楽 ○ファストフードやコンビニ等の上手 ○食の安全・衛生について考え
学 しい給食時間のためにきまりを な利用方法を考えよう よう
期 作ろう □準備や後片付けは責任をもって手早 □話題や雰囲気作りを考え，協


くしよう 力して楽しい給食にしよう
○学級 □衛生に気をつけて食事しよう


特 活動
２ ○偏食のないバランスのとれた食 ○成長期に必要な栄養の摂取について ○健康的な食生活のために食の


別 及び 学 事をしよう 理解しよう 自己管理能力を身に付けよう
期 □給食をできるだけ残さず食べよ □給食から栄養バランスを考えよう □給食の係分担について見直し


活 □給 食 う □食物の好き嫌いをなくそう よりよくしよう
の時間


動 ３ ○自分の食習慣をチェックしよう ○食料の生産・流通・消費の関係を理 ○生涯の健康について考えよう
学 □給食にかかわる人々の苦労や思 解しよう □学校給食の歴史やねらいを理
期 いを知ろう □自分の食生活を振り返ろう 解しよう


□給食に感謝しよう


学校行事 身体測定，学校保健委員会，生活習慣病予防検診，文化祭


生徒会活動 食や健康に関する環境の整備，給食の残滓調査，給食献立のリクエスト


技術・家庭 (技)Ａ技術とものづくり (6)作物の栽培
教 (家)Ａ生活の自立と食生活 (1)中学生の栄養と食事 (2)食品の選択と日常食の調理 の基礎


(5)食生活の課題と調理の応用
科 Ｂ家族と家庭生活 (4)家庭生活と消費


と 保健体育 (4)健康な生活と病気の予防
（保健分野）


の
理 科 ［第２分野］(1)植物の生活と種類 (2)動物の生活と種類 (3)自然と人間


関
社 会 ［地理的分野］(1)世界と日本の地域構成 (2)地域の規模に応じた調査 (3)世界と比べて見た日本


連 ［歴史的分野］(1)歴史の流れと地域の歴史 (2)古代までの日本 (3)中世の日本
(4)近世の日本 (5)近現代の日本と世界


［公民的分野］(1)現代社会と私たちの生活 (2)国民生活と経済 (3)現代の民主政治とこれからの社会 など


・基本的な生活習慣を身に付け， ・勤労の尊さや働く喜びを理解し，進 ・他の人々に対し，感謝と思い
道 徳 節度と調和のある生活態度を育 んで働こうとする態度を育てる。 やりの心をもって行動できる


てる。 ・互いの個性を認め合い，切磋琢磨し 生徒を育てる。
・集団の一員として自覚を深め， 合う態度を育てる。 ・目標をもち，それに向かって
協力し合って集団の向上に努め 着実にやり抜く生徒を育て
る態度を育てる。 る。


総合的な学習 勤労体験（田植え等） 職業体験 福祉体験


家庭・地域との連 ・学校で学習したことを家庭で実践する。 ・家庭や地域の食の情報を，教科の学習に生かす。
携の取組方 ・食育だより，保健通信の発行。 ・地域の人材による水稲栽培の指導。


・地域の行事に参加し，地域文化の理解と発展に努めようとする意欲を育てる。


地場産物活用の方 ・地場産物を給食の食材や教科の学習（調理実習等）に積極的に取り入れる。
針


個別相談指導の方 保健指導資料を整備し，援助・指導を要する生徒に対し，積極的に働きかけ，継続的なカウンセリングを行う。
針及び取組方
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食育の年間指導計画の作成


食育全体計画を踏まえて，各学年の年間指導計画を作成することで，具体的に食育を推進すること


ができるようになります。食に関連する単元は，各教科や道徳・特別活動・総合的な学習の時間など


多岐にわたっていますから，学年ごとにどの教科等に食に関する指導内容が位置付いているのかを明


確にすることが大切です。


次に示す表は，食育年間指導計画の一例です。


食育年間指導計画例 花巻市立湯本中学校２学年


４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月 11月 12月 １月 ２月 ３月


特 給 給食指導 ・準備や後片付けは責任をもっ ・給食から栄養バランスを考えよう ・自分の食生活を振り


別 食 て手早くしよう ・食物の好き嫌いをなくそう 返ろう


活 の ・衛生に気をつけて食事をしよ ・給食に感謝しよう


動 時 う


間


学級活動 ・ファーストフードやコンビニ ・成長期に必要な栄養の摂取について理 ・食料の生産・流通・


などの上手な利用方法を考え 解しよう 消費の関係を理解し


よう よう


学校行事等 身体測定，体育祭，学校保健委 文化祭 学校保健委員会


員会


教 技術・家庭科 Ａ 技術とものづくり


科 （技術分野） （６）作物の栽培


技術・家庭科 Ａ 生活の自立と衣食住


（家庭分野) （５）食生活の課題と


調理の応用


保健体育 スポーツテスト


社会 ［地理的分野］（３）世界と比べてみた日本


［歴史的分野］（３）中世の日本 （４）近世の日本 （５）近現代の日本と世界


道徳 ・勤労の尊さや働く喜びを理解し，進んで働こうとする態度を育てる


・互いの個性を認め合い，切磋琢磨し合う態度を育てる


総合的な学習の時


間


家庭・地域との連 ・食育だよりの発行


携 ・技術・家庭科における調査活動等への協力
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技術・家庭科指導計画


１ 技術・家庭科年間指導計画


平成20年度の研究協力校における，技術・家庭科の年間指導計画は次のとおりです。


花巻市立湯本中学校


月 第１学年（70ｈ） 第２学年（70ｈ） 第３学年（35ｈ）


４ 【家庭分野】 【技術分野】 【家庭分野】


Ａ生活の自立と衣食住（52ｈ） Ａ技術とものづくり（35ｈ） Ｂ家族と家庭生活（17ｈ）


(1)中学生の栄養と食事(10ｈ) ☆ (3)工具や機器の使用方法及びそ （1）自分の成長と家族や家


５ (2)食品の選択と日常食の調理の ☆ れらによる加工技術（13ｈ） 庭生活とのかかわり


基礎(18ｈ) （4）機器のしくみ及び保守（4ｈ） （2）幼児の発達と家族


●野菜調理（きゅうりの輪切 ☆ ●テーブルタップの製作 （3）家庭と家族関係


６ りテスト） ★ （6）作物の栽培（18ｈ） （4）家庭生活と消費


●魚の調理（さんまつみれ汁） ☆ ●ジャガイモの栽培 ☆


★ ●エダマメの栽培 ☆


７ ●肉の調理（しょうが焼き） ☆ ※（3）・（4）と（6）の履修は並


行して行う。


８ （3）衣服の洗濯と手入れ(18ｈ)


●しみぬき


●まつり縫い・ボタンつけ


９ ●お弁当きんちゃくの製作


(4)室内環境の整備と住まい方


（6ｈ）


10 ●家のガス台掃除 【家庭分野】 【技術分野】


Ａ生活の自立と衣食住（18ｈ） Ｂ情報とコンピュータ（18ｈ）


（5）食生活の課題と調理の応用 （3）コンピュータの利用


11 【技術分野】 ●栽培した作物を使った調理 ☆ （4）情報通信ネットワーク


Ａ技術とものづくり（18ｈ） （ずんだ餅，じゃがバター） ★


（1）生活の産業の中での技術の


12 役割（5ｈ）


（2）製作品の設計と製作（13ｈ）


●ＣＤラックの製作


１ 【技術分野】


Ｂ情報とコンピュータ（17ｈ）


（1）生活や産業の中で情報手段


２ が果たしている役割


（2）コンピュータの基本的な構


成と機能及び操作


３


☆：食に関する指導 ★：本研究における家庭・地域との連携
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２ 技術分野における栽培指導計画「Ａ 技術とものづくり(６）」


（１）作成上の留意点


技術分野における栽培の指導計画を作成するにあたって，食に関する学習を効果的に進めるた


めの留意点として，次の事項が考えられます。


・収穫した作物は，家庭分野の調理実習等に活用できるものとする。


・作物は，多少の気象条件の変化にも対応できるものを選択する。


・栽培用地が確保できない場合や，学習時間に制約がある場合には，容器栽培等で行う。


（２）技術分野における指導計画の例


前述のことを踏まえて作成した，技術分野における「栽培」の指導計画例は次のとおりです。


【技術分野における栽培の指導計画例（18ｈ)】


時
学習内容 学習活動 評価規準


数


１ 栽培の見通し ３ ・作物がわたしたちの生活に果
たしている役割について考え
よう。


①育てる場所を工夫しよ ○作物を育てる場所や方法につ 身近な作物の栽培に関心をもち，何を栽
う いて，学校や地域の実態など 培するか進んで検討しようとする。（関）


を考えながら調べてみよう。


②地域の環境に目を向け ○学校や地域での栽培の役割に 地域の環境条件を調べ，適した作物を選
た栽培をしよう ついて考えよう 択できる。（技）
③栽培する作物を決めよ ○地域の環境に目を向けながら， 作物の特性，栽培時期などを統合し，適
う 栽培する作物を決めよう した作物を選ぶことができる。（技）


２ 栽培の基礎 ７ ・作物がよく育つ条件を知ろう。
・環境条件を整えるために必要
な作業ができるようになろう。


①作物がよく育つ環境を ○よく育つ環境条件を調べよう。 作物の特性や生育過程などがわかる。（知）
調べよう


②栽培に適した土づくり ○土づくりの条件と肥料につい 栽培に適した土を選んだり，栽培に必要
をしよう て調べ，培養土づくりをしよ な肥料を選んだりすることができる。（技）


う。
③よい苗を育てて植えつ ○よい苗の条件を調べよう。 播種や，育苗に必要な条件に関心をもち，
けよう 進んで調べようとする。（関）


④日常の手入れをしよう ○環境条件を整えるため，作物 生育過程における環境条件の変化に応じ
の手入れについて調べて作業 た手入れをして，進んで管理作業に取り
をしよう。 組もうとする。（関）


⑤栽培を工夫していこう ○栽培計画表を作成しよう。 生育過程や環境状況を考え，適切な栽培
計画を立てることができる。（技）


３ 作物の栽培 ６ ・栽培する作物の生育環境，育
苗・手入れ，収穫について知


実習例 ろう。
・ミニトマト ○作物を栽培しよう 植えつけ，手入れなど，各段階の作業を
・エダマメ 工夫し，適切かつ能率的に行うことがで
・ジャガイモ きる。（工）
・稲 作物に必要な養分を理解し，適切な養分


を与えることができる。（技）
農薬を安全に正しく使うことができる。
（技）


４ 栽培と生活 ２ ・物質が循環する流れを知ろう。
・栽培を生活に生かすにはどう


栽培を生活に生かしてい したらよいか考えよう。
こう


○収穫して，野菜づくりと人や 収穫の喜びを味わおうとする。（関）
環境にやさしい栽培技術につ
いて考えをまとめよう。


学習のまとめ ○学習をふり返り，学習成果を 作物の栽培を通して，生命の尊さについ
生活に生かそう。 ての考えを深め，環境に配慮した生活を


送ろうとする。（関）


注：（関）関心・意欲・態度，（工）工夫・創造，（技）技能，（知）知識・理解
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３ 家庭分野における食に関する指導計画


（１）作成上の留意点


家庭分野における食に関する指導は，「Ａ生活の自立と衣食住」の「(1)中学生の栄養と食事」，


「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」，「(5)食生活の課題と調理の応用」で行います。本研


究においては，「地場産物を題材として授業」として，技術分野で栽培したエダマメを用いたず


んだもちの調理や，岩手県産のさんまを用いたさんまのつみれ汁の調理を計画しました。自分た


ちが栽培した作物を使った調理実習の体験によって生徒は，生産の苦労とともに喜びを味わうこ


とができ，食育の視点からも効果的な学習指導であったと考えます。また，「計画的な家庭実践」


を意図し，きゅうりの輪切り練習を家庭で行わせ，授業で実技テストを行いました。


（２）家庭分野における指導計画の例


家庭分野における食に関する指導計画は次のとおりです。


【家庭分野Ａ生活の自立と衣食住「(1)中学生の栄養と食事」における指導計画例（10ｈ扱い)】


時
学習内容


数 学習活動 評価規準
【食育の視点】


(1)中学生の栄養と食事 ２ ○食事点検などを行い，わたし ・自分の食生活に関心をもつことができ
①食事が果たす役割を知 たちはなぜ食事をするのか考 る。（関）
ろう え，食事が果たす役割を理解 ・食事の果たす役割が分かる。（知）
【食事の重要性】 する。


②栄養素のはたらきを知 ２ ○栄養素の種類とはたらきを調 ・栄養素の種類とはたらきが分かる。
ろう べまとめる。 （知）
【心身の健康】


③食品の栄養素を知ろう ２ ○食品成分表の見方を知り，食 ・食品に含まれる栄養素について関心を
【心身の健康，食品を選 品を６つの基礎食品群に分類 もつことができる。（関）
択する能力】 する。 ・食品を６つの基礎食品群に分類するこ


とができる。（技）


④中学生に必要な栄養の ２ ○食事摂取基準の意味や見方， ・青少年期の栄養の特徴をまとめること
特徴を知ろう 単位について知り，青少年期 ができる。（知）
【心身の健康】 の栄養の特徴に気付く。


⑤１日分の献立を考えよ ２ ○中学生の食品群別摂取量のめ ・食品群別摂取量のめやすを用いて，１
う やすを用いて１食分の献立を 日の献立を考えることができる 。（技）
【心身の健康】 立て，それを加えて１日分の ・中学生に必要な栄養量を満たす１日分


献立とし検討する。 の献立を工夫している。（工）


【家庭分野Ａ生活の自立と衣食住「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」における指導計画例（18ｈ扱い)】


(2)食品の選択と日常食 ２ ○生鮮食品と加工食品の特徴を ・生鮮食品と加工食品の特徴が分かる。
の調理の基礎 知り，食品の特徴を生かした （知）


①食品の選び方について 選び方を考える。 ・食品の特徴に合った選択ができる。（技）
考えよう
【食品を選択する能力】


②食品の表示を知ろう ２ ○持参した食品のパッケージに ・食品の表示に関心をもつことができる。
【食品を選択する能力】 書かれている表示を読み取る。 （関）


・表示の意味が分かる。（知）


③食品の保存を考えよう １ ○食品の保存の必要性を知り， ・身近な食品の保存方法が分かる。
【食品を選択する能力】 冷凍・冷蔵庫の正しい使い方 （知）


を知る。


④調理の計画をしよう ２ ○調理に必要な計器や調理器具 ・調理に必要な計器や調理器具の正しい
【心身の健康】 の正しい使い方を知り，ほう 使い方が分かる。（知）


ちょうを安全に使い，いろい ・安全に留意してほうちょうを使い，い
ろな切り方を行う。 ろいろな切り方ができる。（技）


⑤野菜の調理をしよう ３ ○野菜の特徴と調理上の性質を ・野菜の特徴と調理上の性質が分かる。
【心身の健康，食品を選 知る。（１ｈ） （知）
択する能力，社会性】 ○きゅうりの輪切りテストと野 ・きゅうりの輪切りを，一定のリズムで


菜サラダの調理実習を行う。 行うことができる。(技)
（１ｈ）
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○簡単な野菜の調理実習を行う。 ・基本的な加熱調理ができる。（技）
（１ｈ）


⑥魚の調理をしよう ３ ○魚の特徴と調理上の性質を知 ・魚の特徴と調理上の性質が分かる。（知）
【心身の健康，食品を選 り，さんまのつみれ汁の調理
択する能力，感謝の心， 計画を立てる。（１ｈ） ・調理実習に意欲的に取り組んでいる。
社会性】 ○さんまのつみれ汁の調理実習 （関）


を行う。（２ｈ） ・基本的な調理操作ができる。（技）


⑦肉の調理をしよう ３ ○肉の特徴と調理上の性質を知 ・肉の特徴と調理上が分かる。（知）
【心身の健康，食品を選 り，豚肉のしょうが焼きの調
択する能力，社会性】 理計画を立てる。（１ｈ） ・調理実習に意欲的に取り組んでいる。


○豚肉のしょうが焼きとスープ （関）
の調理実習を行う。（２ｈ） ・基本的な加熱調理ができる。（技）


⑧自分の食生活を改善し １ ○日本型食生活の特徴を知り， ・自分の食生活を見直し，栄養バランス
よう 自分の食生活の改善策を考え のよい食事に改善することができる。
【食事の重要性，心身の させる。 （関）
健康】


⑨よりよい食生活をめざ １ ○日本の食糧自給率と輸入食品 ・食生活と環境に配慮した食生活を工夫
して の実態を知り，食生活が環境 をしている。（工）
【食品を選択する能力， に及ぼす影響を考える。
食文化】


【家庭分野Ａ生活の自立と衣食住「(5)食生活の課題と調理の応用」における指導計画例（18ｈ扱い)】


(3)食生活の課題と調理 １ ○孤食の問題について考え，偏 ・自分の食生活の課題について解決方法
の応用 食になりやすいこと，家族の を工夫している。（工）


①食事の大切さを見直そ コミュニケーションが減るこ
う とから解決法を話し合う。
【食事の重要性，心身の
健康，社会性】


②食習慣について考えよ １ ○食習慣と生活習慣の関連を知 ・食習慣と健康のかかわりが分かる。
う り，砂糖や塩分・脂質の取り （知）
【食事の重要性，心身の すぎに注意し，間食など食生 ・間食に関心をもち，砂糖や塩分・脂質
健康】 活の改良点を考える。 の取りすぎに注意し，食生活を改善し


ようとする。（関）


③地域の食文化を知ろう ２ ○年中行事と行事食について考 ・地域や季節の特色ある食材に関心をも
【食文化】 え，地域の食材やそれを生か つことができる。（関）


した郷土料理について調べる。 ・行事食や郷土料理について調べること
ができる。（技）


④ずんだもちをつくって ３ ○地域の食材やそれを生かした
みよう 郷土料理について発表会をす
【食品を選択する能力， る。ずんだもちの調理計画を
感謝の心，社会性，食文 立てる。（１ｈ）
化】 ○すんだもちの調理実習を行う。 ・協力して安全に調理することができる。


（２ｈ） （技）


⑤家庭のジャガイモ料理 ３ ○ジャガイモ料理の発表会をし ・工夫して発表できる。（工）
をつくろう 計画を立てる。（１ｈ）
【食品を選択する能力， ○ジャガイモ料理の計画を立て，
感謝の心，社会性，食文 調理実習を行う。（２ｈ） ・協力して安全に調理することができる。
化】 （技）


⑥行事食や郷土料理をつ ３ ○郷土料理の調理計画を立てる。
くってみよう （１ｈ）
【感謝の心，社会性，食 ○調理実習を行う。（２ｈ） ・協力して安全に調理することができる。
文化】 （技）


⑦楽しい会食を計画しよ ２ ○どんな会食にするかテーマを ・目的にあった計画を工夫している。（工）
う 決め，テーマに合わせて計画
【社会性，食文化】 を立てる。


⑧会食にチャレンジしよ ３ ○会場の飾り付け，テーブルセ ・会食に意欲的に参加し，楽しんで会食
う～幼児のおやつをつく ッティングとおやつ作りを並 している。（関）
り，会食しよう～ 行して行う。（１時間）
（３時間） ○幼児を会場に招き，楽しく会


食を行う。見送りし，後片付
けを行う。（２時間）


注：（関）関心・意欲・態度，（工）工夫・創造，（技）技能，（知）知識・理解
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技術・家庭科実践事例


【実践事例１】技術分野「作物の収穫」


題 材 名：「エダマメ・ジャガイモの収穫」（１時間扱い）
対 象：２学年
本時の目標：①エダマメは株ごと抜き取り，ジャガイモは丁寧に堀り出して収穫することができる。


②自分たちで育てて収穫した作物に喜びを感じることができる｡
食育の視点：①生産の喜びを知り，食物を大切にする気持ちをもつ。【感謝の心】
＜授業の構想＞
本時は，４月から栽培してきたエダマメとジャガイモの収穫を行う授業である。収穫した作物は，


次週以降の家庭分野の授業において，それぞれ調理する予定である。除草や灌水等の大変手間のか
かる作業を通しながら，作物を育成することの大変さを体験させることで，食材として調理・試食
する際には自然の恵みを無駄にしてはいけないということを実感させたい。
段
階


１ 前時までの復習


導


入


５ ２ 課題把握


３ エダマメを株ご
と引き抜く


展


開


４ ジャガイモを株


ごと引き抜き，残
りを移植ベラで掘


り出す


40


５ 片付けを行う


ま


と ６ 次時の課題把握


め


５


＜授業の様子＞


本時は，栽培してきたエダマメとジャガイモを収穫する授業である。エダマメは株ごと引き抜き，
ジャガイモは株ごと引き抜いたあとに地中に残っているイモを丁寧に掘り出す。自分たちが栽培し


た作物を，傷つけないよう丁寧に収穫することによって，食物を大切にする心が育つと考えられる。


教師の働きかけ学習活動


６月から育ててきたエダマメと


ジャガイモの収穫を行います。 暑い時期にも続けた


水やりと除草。今日


はいよいよ，収穫を


迎えました。
エダマメは株ごと引き抜き，ジ


ャガイモは，株を引き抜いたあ


と，まだ土の中に残っているイ


モを移植ベラで丁寧に掘り出し


ます。


枝にたくさんのさやがついて


る。枝から落とさないようにし


なくちゃ。


ジャガイモは傷をつけな


いように，丁寧に掘り出


そう。


食育の視点①


生産の喜びを知り，食物を大切に


する気持ちをもつ


次の時間は，今日収穫し


たエダマメでずんだもち


を作ります。


生徒の反応 食育の視点


学習課題


エダマメとジャガイモを丁寧に収穫しよう


たくさん収穫できました。


調理実習が楽しみです。
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【指導事例１ ワークシート】技術分野「作物の収穫」


＜栽培記録カード＞ 年 組 番 氏名


月 日 曜日 天候 気温 ℃


【生育状況】（スケッチや写真） 【作業・観察記録】


作業：水やり，中耕，追肥，除草，摘


しん，摘芽，土寄せ，病害虫の防


除など


観察：草たけや葉の枚数等の生育状況


友だちの作物との比較など


【自己評価】


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・作物の手入れと作業や観察の記録ができた。（関工技知） ５ ４ ３ ２ １


【今日の感想】
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【実践事例２】家庭分野Ａ(5)「ずんだもちをつくろう」


題 材 名：「ずんだもちを作ろう」（２時間扱い）


対 象 ：２学年


本時の目標：①地産地消の良さを知る。（知識・理解）


②ずんだもちの調理ができる。（技能）


食育の視点：①生産の喜びを知り，食物を大切にする気持ちをもつ。【感謝の心】


②新鮮なエダマメの選択方法がわかる。【食品を選択する能力】


段


階


１ 前時までの復習


導


入


５ ２ 課題把握


３ ずんだもちを作


る手順と注意点を


確認する


４ 班ごとにずんだ


もちを作る


①白玉粉をぬるま湯


展 で練り，沸騰した


湯でゆでる


②エダマメを沸騰し


た湯でゆで，さや


から出し薄皮をむ


開 く


教師の働きかけ
生徒の反応 食育の視点学習活動


学習課題


栽培した食物を使って調理しよう


4月からエダマメとジ


ャガイモの栽培に取り


組んできました。いろ


いろ苦労がありました


ね。


水やりが大変。


草取りが大変。


でも，収穫できて


うれしかった。


今日はみんなが栽培し


たエダマメを使ってず


んだもちを作ります。


手順を確認して協力して進めま


しょう。新鮮なエダマメは緑が


濃く毛が丈夫です。


力を入れてこねていこう。


耳たぶの固さって


どれくらいかな？


１人２個ずつ形作ろう。


こねるってなんか楽しい。


さやから豆をだして，薄皮をむこう。


けっこう大変だね。


食育の視点②


新鮮な枝豆の


選択方法がわ


かる
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③すり鉢に②とさと


う，塩を入れてす


りつぶす


④もちにずんだをの


せる


展


５ 試食する


開


75


６ 本時の振り返り


ま


と


め


７ 次時の課題把握


20


８ 片付けを行う


＜授業の様子＞


本時は，前時に収穫したエダマメを題材を用い，ずんだもちを作る２時間の調理実習である。地


場産物であるエダマメと白玉粉（もち粉）を題材として行う。単品の調理実習ではあるが，手順（手


間数）が多いので，1．5時間～２時間とった方がよい。分量については（次頁参照），もちの上に


ずんだあんをのせる調理法でちょうどよい分量である（あえるには多少足りない）。砂糖の量を調


整することで，あんのツヤやとろみも変わる。完成のできばえはよく，生徒が精魂こめて育てて収


穫した食材ゆえに，味もまた格別の試食タイムとなる。「感謝の心」，「食品を選択する心」の食育


の視点とかかわらせた指導であるが，生徒の表情や感想から多くの学びのある実習とすることが可


能である。


すりつぶすのも大変だね。


力がいるよ。


交代しながら進めよう。


やった～。完成した。


おいしそう。


全班できたら一緒にいただきましょ


う。先生方にも味わっていただきま


しょう。


おいしいね。


買ったずんだもちみたい。


おもちがふわふわ。


ずんだも甘くておいしいね。
食育の視点②


生産の喜びを知り食物を大


切にする気持ちをもつ


地産地消ってなんですか。


なぜ大事にされているのですか。


新鮮。安心・安全。


環境にいいし，安い。


だから，大事にされている。


今日の授業をとおしてどんなことを


学びましたか。


自分たちが苦労して作った物だ


から特においしかった。


収穫の喜びと調理の楽しさを学


んだ。


食育の視点②


生産の喜びを知り食物を大


切にする気持ちをもつ


次の時間は，みなさんが収穫したジャガ


イモの調理計画に入ります。家庭でジャ


ガイモの調理を調べてきてください。
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【実践事例２ ワークシート】家庭分野Ａ(5)「ずんだもちをつくろう」


２年技術・家庭科調理実習ワークシート（９月19日）「ずんだもち」


２年 組 番


氏名


１ 今日の学習課題


２ 今日の調理実習のメニュー ず ん だ も ち


材料（６人分）：白玉粉 ２５０グラム


水 ２２５ｍｌ


エダマメ ２２０グラム


砂糖 ７５グラム（カップ１／２強）


塩 ３グラム（カップ１／２）


３ 分担と手順 どちらも沸騰した湯を使うので要注意！


ずんだチーム もち（白玉粉）チーム


①なべの約２／３に湯をわかす。 ①なべの約２／３に湯をわかす。


②エダマメを枝からとる。 ②①の間に，白玉粉・水を計っておく。


③①の間に，エダマメ・砂糖・塩を計る。 ③白玉粉に，水を少しずつ入れ，耳たぶくら


いの固さにボールの中でこねる。


④エダマメをさやのまま洗い，水を切ったエ ④③を６等分し，さらに１２等分に丸めたあ


ダマメを，沸騰した湯で１５分間ゆでる。 と，小判型に整える。


⑤ざるで湯を切りさわれるくらいにまで冷ま ⑤沸騰した①に④を入れてゆでる。白玉が浮


したら，さやと薄皮を取ってすり鉢へ入れ き上がるまでは強火で，そのあと中火で２


る。 分ゆで，水を張ったボールにとり荒熱をと


⑥砂糖と塩を半分くらいずつ入れながら，な り，水を切って皿に並べる。（１人２個）


るべく細かくすりつぶす。


⑥⑦皿に並べた小判型のもちの上に，スプーンでずんだあんをのせてできあがり。


４ 自己評価・感想


①協力して作業ができましたか。 Ａ（とても） Ｂ（まあまあ） Ｃ（あまり）


②栽培した作物で調理し，試食した感想を書きましょう。
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【実践事例３】家庭分野Ａ(2)「さんまのつみれ汁をつくろう」


題 材 名：「さんまのつみれ汁を作ろう」（２時間扱い）


対 象：１学年


本時の目標：①魚の鮮度の見分け方がわかる。


②「煮る」の調理操作ができる。


食育の視点：①魚の命をいただきながら，食に感謝する心をもつ。【感謝の心】


②魚の鮮度の見分け方がわかり適切な選択ができる。【食品を選択する能力】


段


階


１ 魚の調理の特徴


を考える


導


入


５


２ 課題把握


３ さんまのつみれ


汁の作り方を知


る。


４ さんまのつみれ


汁を作る。


①さんまの頭をと


り，腹に包丁を入れ，


展 内臓をとってきれい


に洗う。


②さんまを３枚にお


ろし，皮をむく。


③さんまをぶつ切り


開 にし，まな板の上で


包丁でよくたたく。


④しょうが汁，片栗


粉，みそを入れさら


にたたく。


⑤ねぎを小口切りに


する。


⑥湯をわかす。


教師の働きかけ
生徒の反応 食育の視点


学習活動


学習課題


さんまのおいしさの秘密はなんだろう


魚の種類を知っていま


すか。


どんな調理法がありま


すか。


さば，さんま，ひ


らめ，あゆ・・・


さしみ，焼き魚，


煮魚・・・


今日はさんまのつみれ汁


の作ってさんまのおいし


さの秘密にせまります。


新鮮なさんまとそうでないさん


まの違いを見てみましょう。


頭をとって三枚おろしにしよう。


骨にぶつかるけどうまくいきそう


だ。


さんまをたたこう。


難しいけどだいぶ身が切れてきた。


いよいよつみれになったね。
みんなで丸めて煮てみよう。


食育の視点②


魚の鮮度の見


分け方がわか


り適切な選択


ができる
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⑦手でつみれを作


り，沸とうした湯に


入れしばらく煮る。


展


⑧つみれが浮き上が


ってきたら，みそと


ねぎを入れ盛りつけ


る。


開


５ 試食する


75


６ 本時の振り返り


ま


と


め


７ 自己評価と感想


20 の記入


８ 後片付けを行う


＜授業の様子＞


魚を初めておろす生徒がほとんどであることが予想されるが，示範を行い指導する。初めての体


験に体調を悪くする生徒が出ることもある。さんまは２人で１尾である。２人で交替しながらおろ


し，全員が魚にさわるよう声をかける。いわしに比べ，小骨が気になるので，おろした後に，包丁


で腹と背の小骨をとってもよい。すり身にするときに，十分たたくので魚嫌いの生徒も気にはなら


ないくらいおいしくできる。今回はさんまのうま味成分に着目させるために具材はシンプルにした


が，根菜や豆腐など入れると，贅沢な郷土料理の一品になる。一尾の魚を調理し，命をいただいて


生きる私たちの食に感謝する心を育てたい。


ふっとうしたお湯に入れて煮よ


う。


浮き上がったらみそとねぎを入


れて完成だ。


やった～。完成した。


おいしそう。


校長先生にもきていただきまし


た。


さんまのおいしさを味わっていた


だきましょう。


おいしいな。


さんまって骨が多いと思っていたけど


気にならない。


おかわりしていいですか。


さんまのおいしさの秘密は


なんですか。


脂がのっている。


新鮮だから。


みんなが一生懸命作ったもの。


命を食べているから。


自然の恵み。


食育の視点①


魚の命をいただきながら，


食に感謝する心をもつ


私たちは自然の恵みと命をいただいて生


きています。食材に，生産者に，作って


くれる人に感謝して，「いただきます」


と言って食べましょう。
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【実践事例３ 作り方ワークシート】家庭分野Ａ(2)「さんまのつみれ汁をつくろう」


さんまのつみれ汁の調理計画


【材料と分量】（６人分）


さんま ３尾
さんまの調味料［片栗粉 ３ｇ（小さじ１），


みそ ３０ｇ，しょうが汁 １２ｍｌ］


水 １５００ｍｌ ， みそ ９０ｇ ，
ねぎ １／２本


【作り方】


①さんまの頭をとり，腹に包丁を入れ，内臓をとってきれいに洗う。


②さんまを三枚におろし，皮をむく。


③さんまをぶつ切りにし，まな板の上で包丁でよくたたく。


④しょうが汁，片栗粉，みそを入れさらにたたく。


（それぞれの役割～しょうが・・・魚のくさみ消し


片栗粉・・・・つなぎ
みそ・・・・・味付けとくさみ消し）


⑤ねぎを小口切りにする。


⑥湯をわかす。


⑦手でつみれを作り，沸とうした ⑧つみれが浮き上がってきたら，みそと


湯に入れしばらく煮る。 ねぎを入れて盛りつける。


☆三枚におろすときのポイ


ント☆


中骨と身の間に包丁を入


れ，包丁を上下に動かしな


がら，右から左へ切ってい


く。ゆっくりでよい。


全員の手で


一口大に丸


めましょ


う。


ねぎはさっ


と火を通す


くらいでよ


ろしいで


す。熱々を


いただきま


しょう。
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【指導事例３ 家庭との連携ワークシート】


１年技術・家庭科 家庭課題ワークシート 「魚の調理」


１年 組 番


氏名


○１年生は家庭科の授業で「さんまのつみれ汁」を作りました。


子どもさんは，調理実習で次のような感想を持ちました。


（おうちの方に調理実習の様子も知らせてあげてください。）


○おうちの方にお願いがあります。


子どもさんが，毎日の食生活への関心をもち，健康的な食生活を営めるよう，家庭科の授業や


給食の時間を中心に，食の指導を行っています。そこで，今回の調理実習をきっかけとし，家庭


でよく食べている魚料理について調べ，意見を交流したり，考えを深めたりすることにしました。


お手数ですが，下の質問のお答えください。プリントの記入は，生徒本人が行ってください。


話をしてくれた方（ ）


１ よく食卓にあがる魚料理はなんですか。魚と料理名を教えてください。（例：さけの塩焼き）


いくつ答えてもよろしいです。


２ その調理の方法を教えてください。


３ 魚が苦手な子どもさんがいる場合，調理で工夫していることはありますか。


４ 子どもさんの食生活について，安心していることや反対に心配なことがあったら教えてくだ


さい。


ご協力ありがとうございました
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【実践事例４】家庭分野Ａ(2)「生鮮食品と加工食品の特徴を知ろう」


題 材 名：「生鮮食品と加工食品の特徴を知ろう」（２時間扱い）


対 象：１学年


本時の目標：①生鮮食品と加工食品の特徴を理解する。（知識・理解）


②食品の特徴を考慮して適切に選択する。（技能）


食育の視点：①正しい知識や情報に基づいて，食品の品質及び安全性等について自ら判断できる能


力を身に付けることができる。【食品を選択する能力】


段


階


１ 学習課題の把握


導


入


５


２ 生鮮食品と加工


食品の特徴


３ 生鮮食品の入荷


量と価格の関係


展


４ 加工食品の種類


開


５ 食品の選び方


６ 授業の振り返り


７ 次時の予告


＜授業の様子＞


本時のねらいは，生鮮食品と加工食品の特徴を理解させ，選択できるようになることをねらった


授業である。食育の視点とのかかわりでは，食品を選択する能力の育成を目指している。できるだ


け身近な生鮮食品や加工食品を提示し，違いや良さを実感させるようにする。食品の選び方ではシ


ミュレーションに取り組み，あえて意思決定させる場面を設定し，生徒の技能の高まりを見取る。


教師の働きかけ 生徒の反応 食育の視点学習活動


学習課題


生鮮食品と加工食品の特徴を


知り選び方を考えよう


はくさいと，このはくさいの漬け


物の違いはなんですか（実物を提


示する）。


片方は生です。


片方は漬け物です。


そうですね。同じはくさいでもこのよう


に，生のものとそうでないものがありま


す。今日は，それぞれの食品の特徴を知


り，選び方について考えてみましょう。


新鮮，加工していない，季節が


ある，生で食べられるものと，


加熱して食べるものがある
生鮮食品と加工食品の特徴はな


んですか。


野菜や果物は，入荷量とが増えると小


売価格は下がる傾向があります。


生鮮食品と加工食品の特徴を


まとめましょう。


たくさんの種類がある，加工す


るまで時間がかかる


加工食品の種類をあげましょう。


自分が夕食でハンバーグを作る場合，「手


作り」「冷凍食品」「レトルト食品」のど


れを選びますか。選択理由と，選ぶときの


留意点を書きましょう。


乾燥食品，冷凍食品，缶づめ，発


酵食品，塩漬け・・・


食育の視点①


正しい知識や情報に基づいて，食品の


品質及び安全性等について自ら判断で


きる能力を身に付けることができる。


手作りです。安心だからで


す。新鮮なものを選びます。


冷凍食品です。手軽だからで


す。表示を見て買います。
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【指導事例４ ワークシート№１】家庭分野Ａ(2)「生鮮食品と加工食品の特徴を知ろう」


１年技術・家庭科ワークシート（11月７日）「食品の選択と調理①」


１年 組 番


氏名


１ 今日の学習課題


２ 生鮮食品と加工食品の特徴


生鮮食品とは→（ ）や（ ） 加工食品とは→食品の（ ）


（ ），（ ）のように，生産 を向上させたり，（ ）をよくして


地でとれたままの鮮度を保ち，生 べやすくしたり，調理を（ ）にす


（なま）の状態のもの るための加工をおこなったもの


よいところ


（長所）


気になるところ


（短所）


３ 生鮮食品の入荷量と価格の関係 【資料１】入荷量と価格 【資料２】ビタミンＣの含有量


【資料３】生鮮食品の旬の例
春（３・４・５月） 夏（６・７・８月） 秋（９・10・11月） 冬（12・１・２月）


野菜


果物


魚
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【指導事例４ ワークシート№２】家庭分野Ａ(2)「生鮮食品と加工食品の特徴を知ろう」


１年 組 番 氏名


４ 加工食品の種類


缶づめ・びんづめ 塩づけ・


)食品 ( )食品 ・レトルト食品 ( )食品 砂糖づけ 調理済み食品


５ 食品の選び方


生鮮食品・・・


加工食品・・・


６【演習】自分が夕食にハンバーグを作る(用意する)ことになりました。あなたは次のどの食品


を選択しますか。また選択するときの留意点は何ですか。（複数選択可，付合せを工夫してよい


食品例 生鮮食品（手作り） 冷凍食品を利用 レトルト食品を利用


選択したものに○


選んだ理由はな


んですか


選ぶときの留意


点を教えてくだ


さい


７ 今日のまとめ


◇生鮮食品と加工食品の特徴についてわかったことを書きま


しょう。


◇今日の授業の感想を書きましょう。


【資料４】微生物の繁殖条件
①栄養分があること
②適度な温度があること
③水分があること


【資料５】ハンバーグの材料
あいびき肉(牛・豚)，たまね
ぎ，パン粉，牛乳，卵，サラ
ダ油，塩，こしょう







- 29 -


学級活動・総合的な学習の時間における


食育実践例


１ 学級活動における実践例（地区の栄養職員との連携）


（１）題 材 名 「バランスのよい食事の必要性を考えよう」
（２）実 践 校 花巻市立湯本中学校
（３）実 施 学 年 第３学年
（４）実 施 年 度 平成20年度
（５）本時の目標 ①バランスのよい食事の必要性について知り，実践できる力を育成する。


②給食に込められた思いを知り，食に感謝する心を養う。
（５）食育の視点 ①バランスのよい食事は心身の成長の基本であることを理解する。(心身の健康)


②食生活は，調理してくれる人や生産者など，多くの人々の苦労や努力に支えら
ていることを理解する。（感謝の心）


（６）学習展開案


学 習 活 動 ●指導上の留意点 食育の視点
○教材・教具


１ 栄養調整食品（携帯用補 ●栄養調整食品（携帯用補助食品）
助食品）の試食を行う。 を班に配布し試食させ，生徒か


導 ら感想を聞く。
○栄養調整食品


２ 本時の学習課題を把握す
入 る。


本時の学習課題
食事から栄養をとる意味はなんだろう


10
○学習プリント


３ 食事摂取基準と食品群別 ●家庭科で学んだことを想起させ ＜食育の視点①＞
摂取量のめやすを確認す ながら，食事摂取基準と食品群 バランスのよい食事は，心
る。 別摂取量のめやすを確認し，理 身の成長の基本であること


解を促す。 を理解する。
○掲示用資料


４ １日にとる実物野菜と調 ●１日に摂取する野菜（実物）と，
展 理による工夫を知る。 調理例（写真）提示し，加熱調


理によって，摂取しやすくなる
ことを実感させる。


○野菜（実物），調理の写真


５ ゲストティーチャーの栄 ●児童・生徒の成長や健康を願い ＜食育の視点②＞
開 養職員の先生から給食に 給食を作っていること，調理上 食生活は，調理してくれる


込める思いについての話 の苦労など，給食の込める思い 人や生産者など，多くの人
を聞く。 について具体的にお話をいただ 々の苦労や努力に支えられ


く。 ていることを理解する。


６ 本時の学習課題について ●食事から栄養をとる意味につい ＜食育の視点①，②＞
考える。 考えさせ，心身の健康の理解と 学習課題に迫りながら意識


と食に感謝する心をもたせる。 の向上を図る。
35 ・多くの食品から栄養をとるこ


とでバランスがよい
・食事の味や調理には工夫がある
・作ってくれる人の思いがある


７ 自分の食生活を振り返り，●自分の食生活の課題を改善する
ま 食生活チャレンジシート ために，具体的な取組を明らか
と 課題と取組を記入する。 にし，家庭実践につなげる。
め ○食生活チャレンジシート
８ 感想発表 ●生徒と栄養職員から感想を発表


５ してもらい授業のまとめをする。
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（７）食生活チャレンジシート


３年 Ｂ組 番 氏名


◇私の実践課題を決めます。今課題と思っていることはなんでしょうか。


◇具体的な取組を決めましょう。


◇１週間の取組（毎日記入し，10／30に提出してください） ※評価はABCで記入します


月日 予定 取組の様子を書きましょう 評価 感 想


１ 10／23


２ 10／24


秋桜祭
３ 10／25 準備


秋桜祭
４ 10／26


代休
５ 10／27


代休
６ 10／28


７ 10／29


１週間お疲れ様でした！成果はありましたか？


◇１週間取り組んだ感想を書きましょう。


◇これからさらにがんばりたいことを書きましょう。


◇お家の方から，一言感想をお願いします。


食生活チャレンジシート


１週間，自分の食生活の課題改善に取り組んでみましょう。期間は10/23～29です。


やれることを少しずつ続けることが成功の近道です。「継続は力なり」


１週間の取組で，気持ちや


行動が少しでも変わってく


れたらうれしいです。毎日


の食事を大切に思っていた


だきましょう。
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２ 総合的な学習の時間における実践例


（１）実 践 名 「米づくり」


（２）実 践 校 花巻市立湯本中学校


（３）実施学年 第１学年


（４）指 導 者 地域の方々，学年所属教職員


（５）実 習 地 学校近郊の水田「美楽園（みらくえん）」（地域の方の所有）


（６）実践の概要と活動の様子


湯本中学校では，第１学年における総合的な学習の時間で，地域の方々の協力を得て「美楽


園」での稲作を続けている。


期 日 作業内容 活動の様子


5月26日（月） 田植え


6月25日（水） 草取り


10月3日（金） 稲刈り


10月24日（金） 脱穀
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食育だよりの発行


学校と家庭との連携において，「情報発信による共通理解」は具体的な連携方法として有効である


と考えられます。学校における情報発信には，学校通信をはじめ，給食だより，学校ホームページな


どがあります。また，学級通信などに，食に関する情報の囲み記事を掲載する方法もあります。


本研究においては，研究協力校の家庭に技術・家庭科の食に関する授業実践の様子を伝えることと，


中学生の栄養や食品のとり方にかかわる内容を入れることで，家庭の啓発活動に役立てたいと考え食


育だよりの作成を行いました。


食育だよりを作成する際の手順と留意点を整理しましたので，参考にしてください。


≪食育だよりを作成する際の手順と留意点≫


１ 通信媒体の決定
○新たに，通信を発行するのか既存のものを活用するか決めましょう。


○学校通信，学級通信を発行している先生は，囲み記事によって，食育の内容を盛り込むと


よいでしょう。
○学校ホームページの作成にかかわる環境がよい場合は，給食の献立を掲載したり，栄養教諭，


栄養職員の先生の一言を掲載する方法が考えられます。


２ 内容の決定
○内容は，季節や行事など，時期に合ったものが望まれます。


○食に関する授業や行事の様子などを掲載する方法があります。
○割付けと記事数を決めましょう。


○生徒の声や，保護者の声を載せるとより効果的です。家庭の声を収集するために，返信欄を


設けることも考えられます。


３ 作 成
○定期的に作成を行う場合は，市販の参考図書を参考にする方法があります。ＣＤーＲＯＭ付


きのものもありますので作成の手間がだいぶ省けます。使用に当たっての制限がありますの
で，使用上の規定をよく読むようにしてください。


４ 発 行


○発行者は，職員の打合せなどで，発行と内容を予告し，職員への意識高揚を図ります。


○配布の際学級担任は，食育だよりの内容にふれ，生徒の関心を高めるようにします。


月ごとの食育だよりのの記事内容の例


４月 食事のマナー，給食の約束（弁当），生活 10月 品質表示，目の愛護デー，運動と食事，
リズム，食事の重要性，牛乳の栄養 野菜の摂取，塩の取り過ぎ注意


５月 主食・主菜・副菜，衛生指導，栄養バラ 11月 食事の喜び，おやつ，かむ習慣，風邪予
ンス，生活習慣病，中総体に向けた食事 防，感謝の心，エネルギーの取り過ぎ


６月 虫歯予防デー，かむ習慣，朝食の必要性， 12月 冬野菜の保存方法，日本各地の鍋料理，


手洗い，カルシウム，清涼飲料水 外食，食文化，ベータカロチン
７月 夏の食事，食中毒，食品の選択，旬の食 １月 ビタミンＣ，体内時計，インフルエンザ，


品，ビタミン，夏休みの暮らし方 冬野菜，体の調子を整える栄養
８月 バランスのとれた食事，夏野菜のとり方，２月 脳の働きと栄養，大豆，寒さに負けない


おうちの方へのお願い，食事作り 体作り，鉄の不足，肥満の解消
９月 食事のマナー，魚のとり方，貧血の予防， ３月 １年間の食習慣チェック，感謝の心，弁


弁当のバランス，敬老の日，十五夜 当の栄養，心の健康，見えない糖分
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【発行した食育だより 第１号】


「食育だより」発行に寄せて
生徒のみなさんが望ましい食習慣を身に付けるための，食に関する指導（食育）の一環として，「食


育だより」を発行することにしました。


私たちの健康は，「栄養」「運動」「休養」のバランスで作られています。栄養や食事のとり方にか


かわることや，食に関する情報をおたよりを通じて届けたいと思います。


保護者の皆様も，どうぞご覧ください。発行は月１～２回，２学期までの予定です。


食育基本法（平成17年制定）前文より
子どもたちが豊かな人間性をはぐくみ，生きる力身に付けていくためには，何よりも「食」が重要


である。今，改めて，食育を（略）知育，徳育及び体育の基礎となるべきものと位置付ける。


◇第１号◇


◇発行日◇


Ｈ20．７．17


◇発行元◇


花巻市立
湯本中学校


食 育 だ よ り


部活動と体作りを両立するための
食事のとり方について考えてみよう
夏の大会や新人大会に向けて練習も本格化しています。毎日の食事・運動・休養のバランスは


とれていますか。成長期のみなさんにとって，部活動と体作りを両立させる食事のとり方はどう
あればいいか，一緒に考えてみましょう。


１ 主食をしっかりとる
エネルギー源となる主食は，毎食とりましょう。主食の主な成分は「糖質」です。糖質といっ


ても砂糖のような甘いものではなく，「ごはん」「パン」，「めん類」などの「でんぷん質」をとり
ましょう。


２ おかずも十分にとる
ここでいう「おかず」とは，「肉」，「魚」，「卵」または，「豆腐」や「納豆」などの豆類の「た


んぱく質」を中心としたものです。たんぱく質は日々のトレーニングによって壊された筋肉組織
の修復や，成長段階でのからだ作りに欠かせないものです。


３ 野菜料理
運動選手の中でもっとも不足しやすいのが「野菜類」です。野菜は「ミネラル」や「ビタミン」


を多く含み，体調をととのえ，便秘を予防し，腱（けん）や靱帯（じんたい）を強化するために
欠かせない食品です。特に「にんじん」，「ほうれん草」，「ピーマン」などの「緑黄色野菜」を積
極的に食べましょう。


４ 牛乳は毎日飲む
「牛乳」は成長に必要な「カルシウム」や「ビタミン」を豊富に含んだ食品です。


毎日コップに２～３杯は飲むようにしましょう。牛乳が飲めない人は，「チーズ」や
「ヨーグルト」でもＯＫです。


５ 果物をつける
「ビタミンＣ」をたっぷり含んでいる「かんきつ類（みかんやグレープ
フルーツ）」，「いちご」，「キウイフルーツ」などがおすすめです。生の果
物がとれないときは，「１００％のオレンジジュース」をコップ１杯飲む
と代用することができます。
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のどが乾いたとき，何を飲みますか？
夏本番。のどが乾いたときや運動中の水分補給は，体のバランス調整に非常に重要な役目を果たし


ます。運動中の水分補給とスポーツドリンクについて考えてみましょう。


運動中の水分補給は
夏の暑い盛りに激しい運動をすると，１時間に１～１．５ L の汗が出ます。汗の９９％は水分で


すが，ナトリウム，カリウム，カルシウム，マグネシウムなどのミネラル（無機質）が約０．５％含


まれます。発汗により失われるミネラルは食事や飲み物から補給しますが，運動中の場合は水道水を


少量ずつこまめにとるだけでも十分といわれます。たくさんの汗をかいた場合は，帰宅後（部活後）


には，食塩とカリウムを少量含む果汁やスポーツドリンクを取るとよいでしょう。発汗がすくないと


きは，水道水でかまいません。


水分補給とスポーツドリンク
たくさんの種類のスポーツドリンクが市販されています。スポーツドリンクは，上に示したように，


運動時の発汗によって失われる水分，ミネラル，ビタミンを補給するための飲み物です。しかも，水


分の吸収が早く，生理状態や疲労の早期の回復が期待されています。


しかし，商品にはさまざまな特徴があります。糖分量が比較的多いもの，新しい天然甘味料や人工


甘味料などを用い熱量（Ｋｃａｌ）を控えているもの，ビタミンを補強してあるもの，ミネラル全般


を補強してあるものなど，用途はさまざまです。


水替わりに飲むことで，糖分を取りすぎてしまうこともありますので，目的に応じて飲むようにす


るといいと思います。


おすすめの飲み物は
部活動では，水道水で水分補給。大会や練習


試合では，顧問の先生の指示に従ってください。


家庭で，のどが乾いたときは，麦茶や牛乳，


レモン水などがおすすめです。


わたしたちの周りには，実にたくさんの飲料


が市販されています。清涼飲料水には，思った


以上に糖分が多く含まれていますので，飲み過


ぎには注意が必要です。


普段飲んでいる飲料について，考えてみるい


い機会だと思います。


今回は，「部活動と体作りを両立するための食事のとり方」


と「運動中の水分補給について」取り上げました。学習面で


も，部活動でも，この夏が勝負というみなさん。毎日の生活


の中に，元気に頑張れるヒントが隠されていますよ。


【栄養豆知識】
○カリウムの多い食品：野菜・果物（バナナやりんご
はカリウムが多い果物です）
○マグネシウムの多い食品：大豆製品・魚介類・海草
○ＩＰＡ：イコサペンタエン酸
○ＤＨＡ：ドコサヘキサエン酸
（これら２つは，多価不飽和脂肪酸とよばれ，生活習
慣病の予防にはたらくといわれている）


７月24日は，「土用の丑（うし）の日」です。
この日には，昔から「うなぎ」を食べる習慣が


あります。江戸時代の発明家，平賀源内がうなぎ
屋から宣伝を頼まれ，「今日は丑の日，うなぎで
元気になろう」といった内容の宣伝文を考えうな
ぎが飛ぶように売れたことが始まりです。
市場に出回っているほとんどが養殖もので，天


然うなぎは大変高価です。うなぎの栄養は，ビタ
ミン類が豊富で，特にビタミンＡの割合がずば抜
けて多くＩＰＡやＤＨＡ
も豊富です。うなぎの旬はとく
に夏ではありませんが，うなぎ
は疲れをとり，夏バテを防いで
くれるスタミナ源と言われてい
ます。


旬の食べ物「うなぎ」
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【発行した食育だより 第２号】


収穫の秋・味覚の秋
秋は、収穫の季節です。日本人の主食である米をはじめとして、多くの自然の恵みが収穫の時期を
迎えています。
９月１９日には、２年生の技術・家庭科の授業で６月から栽培している、エダマメとジャガイモの
収穫が行われました。日差しが照りつける暑い午後でしたが、Ａ組・Ｂ組の生徒は、夏休みの水やり
も含めて大事に育てた作物の収穫に汗を流しました。
今回は、収穫時の写真と収穫したエダマメを使い「ずんだもち」を作る授業を行ったときの写真を
紹介します。


教頭先生から収穫について Ｂ組の活動の様子です Ａ組の活動の様子です
説明を受けました


ジャガイモの大きさは大小 収穫の一部です エダマメもたくさん収穫できま
様々です した


すり鉢でつぶしています 見事完成！ おいしく頂きました


◇第２号◇


◇発行日◇
Ｈ20．10．３


◇発行元◇


花巻市立
湯本中学校


食 育 だ よ り
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【発行した食育だより 第３号】


1年生の家庭科（9／30）で「さんまのつみれ汁」を作りました
９月30日（火）に，１年生の家庭科の授業で「さんまのつみれ汁」の調理を行いました。１・２校
時がＡ組，３・４校時がＢ組でした。さんまは秋の味覚を代表する魚であり，その形から「秋刀魚」
と書きます。岩手県は漁獲量も多く，三陸産のさんまは全国でも脂がのっていておいしいと言われる
ほどです。今回の授業では，魚の三枚おろしに挑戦しました。ほとんどの生徒が初めての挑戦でした。
先生の指示をよく聞き，取り組む姿は真剣そのもの。みんなで苦労して作った「つみれ汁」は大変お
いしく，校長先生をはじめ試食した先生方からも大変好評でした。さんまのおいしさの秘密は，旬の
さんまの栄養成分や，うまみ，そしてみんなで苦労して作ったことにあります。
私たちはたくさんの命や自然の恵みをいただいて生きています。感謝して食事をいただきましょう。
調理実習の写真と感想を紹介します。


◇第３号◇


◇発行日◇


Ｈ20．10．21


◇発行元◇
花巻市立


湯本中学校


食 育 だ よ り


さあ，頭からだぞ～ 包丁を上手に使ってたたこう おいしくできました～


まずは刻んでから つみれを作って煮るよ どう？おいしくできた？


Ａ組


Ｂ組


＜授業の感想より＞


○さんまは脂がのることでおいしくなることがわかった。また自分で手作りすることがおいしさの秘密だ。


○さんまは骨だらけの魚だと思ったけどつみれにすると食べやすくおいしかった。家でも作って，家族に


食べさせてあげたい。


○魚をおろすのは不安だったけど，やってみるとうまくできてよかったです。みんなで協力して，おいし


いさんまのつみれ汁ができてよかったし，家でも作ってみたいです。


○魚からのだしと愛情のおかげでおいしくなることがわかった。
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さんまのつみれ汁の作り方


＜お家の方へのお願い＞


家庭と連携した食育の一つの例として，授業で作った実習献立を子ど


もさんと一緒に調理してみるのはいかがでしょうか。（家庭科の宿題


ではありません）。


もし行いましたら，感想を家庭科担当まで寄せていただければと思い


ます。
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【発行した食育だより 第４号】


最近の食生活を振り返ってみましょう
文化の秋，スポーツの秋，食欲の秋，読書の秋をいかが過ごしていますか。１年生は学習や部活動


においての自分探しに，２年生は中堅学年の顔として生徒会活動などに，３年生はいよいよ本格的に


なってきた受験勉強にと，それぞれ充実した生活を過ごしていると思います。


毎日いろいろなことにがんばれるのは，自分の努力はもちろんのこと，家族や健康のおかげです。


その健康を支えているのは，「休養」「運動」そして，食生活なのです。


今日は，普段の食生活を振り返ってもらうために，チェックシートを作ってみましたのでやってみ


ましょう。


栄養のバランスというと難しく感じるかもしれませんが，１日の食事摂取基準（各栄養素の量）を
満たすことは，６つの食品群をしっかり取ることです。


【家庭科で学習した６つの食品群】
①魚・肉・卵，豆，豆製品 ②牛乳・乳製品，小魚，海藻


③緑黄色野菜 ④その他の野菜，果物


⑤米・パン・めん，砂糖・いも ⑥油脂


ぜひ，３学期にもチェックしてみてください。普段から食生活の意識をもつことで，みなさんの食
習慣が少しずつ改善されていくと思います。


◇第４号◇


◇発行日◇


Ｈ20．11．12


◇発行元◇
花巻市立


湯本中学校


食 育 だ よ り


【食生活チェックシート】できているものに，○をつけましょう。


チ ェ ッ ク 項 目 11月 ３学期


１ 三食食べている


２ 休日も三食食べている


３ 栄養のバランスを意識して食べるようにしている


４ 好き嫌いを減らすように努力している


５ おやつやジュースを取りすぎないようにしている


６ 食事の手伝いを心がけている


７ 食品を購入するとき表示を見て買っている


８ 食事のマナーに気をつけている


９ 食事は感謝して食べている


10 楽しんで食事をしている


※３学期のらんは，３学期に入れましょう。
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食育Ｑ＆Ａ「食育」ということばが，いろいろ


な場面で聞かれるようになりました。学校以外の生産者や事


業者，行政においても，さまざまな取組や推進がなされてい


ます。そこで，「食育」にかかわる疑問や，家庭の食育推進


における質問等について，Ｑ＆Ａ形式で回答していきたいと


思います。


Ｑ１ 「食育」ってなんですか
Ａ１：食育基本法の中では，「食育」を次のように説明して


います。


①生きる上での基本であって，知育，徳育及び体育の


基礎となるべきもの


②様々な経験を通じて「食」に関する知識と「食」を


選択する力を習得し，健全な食生活を実践すること


ができる人間を育てること


つまりは，健康に生きていくために必要な食にかかわ


る知識や力を身に付けることをいいます。


（子どもだけが対象ではありません）


Ｑ２ 「食育基本法」はなんのためにつくられたのですか
Ａ２：食育基本法は，平成17年７月15日に施行されました。この法律の目的は，国民が生涯にわたっ


て健全な心身を培い，豊かな人間性を育むことができるよう，食育を計画的に推進することです。


食育基本法の中には，この法律が作られた背景を具体的に説明しています。


①「食」を大切にする心の欠如 ②栄養バランスの偏った食事や不規則な食事の増加


③ 肥満や生活習慣病（糖尿病など）の増加 ④過度の痩身傾向


⑤「食」の安全上の問題の発生 ⑥「食」の海外への依存 ⑦伝統ある食文化の喪失


Ｑ３ 食育は誰が進めるものですか
Ａ３：食育は学校，家庭，地域，生産者・事業者，行政の五者が連携・協力しながら進めるものです。


学校においては，学校給食や教科などで食育を行っています。食事は毎日のことです。また，健


康の源です。ご家庭との連携・協力が不可欠です。


Ｑ４ 家庭ではどんなことに気をつければいいですか
Ａ４：次の点に気をつけて，食習慣の確立を図っていきましょう。


①機会をとらえて，食を話題にしたり，手伝いに参加させたりしましょう。（関心の向上）


②食事のあいさつをするようにしましょう。（感謝の心）


③偏食がある場合は，調理法や食材を工夫し，少しずつ改善していきましょう。


（本人の意識の向上とバランスのよい食事の大切さ）


Ｑ５ おやつは好きなものでかまいませんか
Ａ５：食事でとる栄養が大事ですので，食事の妨げにならない範囲でとってください。消化がよく，


エネルギー補給になるもの，不足しがちなカルシウムやビタミンを補えるものが望ましいと思い


ます。糖分や脂肪分の多い清涼飲料水やスナック菓子の過剰摂取には気をつけたいものです。


【参考 Webページ】


○内閣府 /共生社会政策担当 /


食育担当/公表資料


http://www8.cao.go. jp.syokuiku/


date/ganda/index.html


なべ物がおいしい季節になりまし


た。なべ物に欠かせない冬の代表的な


野菜といえば，はくさいです。なべ物


のほかに煮物，いため物，おひたし，


漬け物と，いろいろな料理に食べられ


ます。


風邪にかかりにくくするビタミンＣ


がたくさん含まれているので，野菜の


少ない冬にはとても大切なものです。


これから霜のおりる季節


にとれるはくさいがおいし


いですよ。


旬の食べ物「はくさい」


今回は，「食生活チェックシート」と「食育Ｑ


＆Ａ」を取り上げました。中学校では，学校給


食や教科を中心に取り組んでいます。ご家庭で


も，食習慣などについてぜひ話題にしていただ


きたいと思います。
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【発行した食育だより 第５号】


風邪の予防と食生活について考えましょう
暦はまだ11月ですが，例年より早い積雪があり，スキー場もプレオープンしたようですね。


冬は，室内と室外の寒暖の差が激しく，空気が乾燥しやすいため，いろいろなウイルスに感染しや


すくなり風邪を引きやすくなります。風邪は，いろいろな病気の中でも私たちが一番かかりやすい病


気です。昔から「風邪は万病のもと」と言われるよう，十分気をつけなければなりません。


今回は風邪予防と食生活について考えてみましょう。風邪を予防するためには，十分な睡眠と栄養


バランスのとれた食生活を心がけることが大切です。


それでは，①の栄養の必要性から，風邪予防の食生活のポイントを紹介します。


◇第５号◇


◇発行日◇
Ｈ20．11．26


◇発行元◇
花巻市立
湯本中学校食 育 だ よ り


＜風邪を予防する３カ条＞
①日頃から栄養・運動・休養のバランスを心がける。


②外から帰ったら，必ずうがい・手洗いを忘れずに。


③室内の温度と湿度を適度に保つ。冬の快適温度は


２１～２３℃，湿度は５０％前後。まめに換気した


り，乾湿温度計などで上手にコントロールする。


＜食生活のポイント＞
①たんぱく質を十分補う


私たちの体内に入った風邪のウイルスを退治してくれる成分が，


白血球の中に含まれてい ます。この成分は，たんぱく質から


作られているので，風邪を予防するには，魚や肉，卵，乳製品，


大豆製品などを十分とることが大切です。


②脂質も不足しないようにする


脂質は体の皮膚や口・のどの粘膜を丈夫にして，風邪のウイルス


に対する抵抗力を強くします。その他，脂質はビタミンＡや


ビタミンＥの働きをよくしてくれます。


③ビタミンの補給を忘れずに


ビタミンＡやビタミンＣは，風邪の


ウイルスに対する抵抗力を強くする


働きがあります。


新鮮な野菜や果物をいつも欠かさず


食べましょう。


この季節，魚，肉，野菜
がたっぷり入る寄せ鍋は
いいですね。


＜ビタミンが多くふくまれる食品＞
ビタミンＡ ビタミンＣ ビタミンＥ
緑黄色野菜 野菜 油脂類
レバー くだもの 卵黄
卵黄 いも 豆類
うなぎ 種実類
うに 緑黄色野菜


季節の野菜・果物
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知っていますか？食文化
日本には古くから，季節毎に行われる行事と食をかか


わらせた行事食や伝統食とよばれるものがあります。そ


れぞれにはいわれや由来があり，長寿や健康の祈願への


思いがこめられています。このように，長い歴史の中で


つくられた食生活の工夫や知恵や，また国や地域で伝わ


る郷土食など，食にかかわる文化的なことを総称して「食


文化」といいます。


年末・年始の食文化の例として，それにかかわる食べ


物や行事食をいくつか紹介します。みなさんのお家にも，


いろいろな行事食があると思います。その歴史や，生ま


れた背景などに思いをめぐらせ味わっていただいてくだ


さい。


冬至とは，１年の中で一番夜が長い


日のことです。昔の人は，真夏の太陽を浴びて育ったか


ぼちゃを大事に保存していました。そして，冬至の日に


そのかぼちゃを食べると病気にならないと考え，食べるよ


うになりました。今年は12月21日が冬至です。


大みそかの夜に食べるそばのことをいいます。そばが細く長


く伸びることにあやかって，長生きできることを願ったり，逆にそばが切れやすいことから，その年


の災いを捨てるためなど，そばを食べる理由にはいろいろなものがあります。


新しい年を迎えるお祝いの料理です。おめでたい材料が使われ


ています。おめでたいの「たい」，よろこぶの「こんぶ」，腰が曲がるまで長生きできるようにとい


う「えび」などです。そのほかにも，黒豆，田作り，数の子などがあります。


一般にみかんとよばれているものは


「温州（うんしゅう）みかん」のこと


で，原産地は鹿児島です。（主産地は愛


媛，静岡，和歌山） 500年ほど前にで


きた日本独特の果実で，柑橘類の中で


もっとも生産量が多く（国内），ビタミ


ンＣが多いのが特徴です。


色，つやがよく，皮の


薄いものが良品といわれます。


ほかに，冬の柑橘類としては，


いよかん，きんかん，ゆず（皮や汁を


利用）などがあります。ビタミンＣが


多いので，風邪予防には最適ですが，


もし風邪を引いてしまったときには消


化が悪いので，食べ過ぎないようにし


ましょう。


旬の食べ物「みかん」


今回は，風邪予防と食文化を取り上げました。風邪予防もやはり，栄養バ


ランスと休養が大切。そのほか，手洗い・うがいの励行，体温管理や教室


冬至かぼちゃ


年越しそば


おせち料理


☆レシピ紹介☆ ～季節のかぼちゃをかんたんに調理してみませんか～


「かぼちゃのチーズ焼き」 「かぼちゃのサラダ」
□材料（２～３人分） □材料（４人分）
かぼちゃ１／４個 かぼちゃ１／４個
とろけるチーズ３～４枚 塩こしょう きゅうり，ハム，たまねぎ 適量
ナツメグパウダー 少々 パン粉 少々 マヨネーズ 塩こしょう 適量
□作り方 □作り方
①かぼちゃを軽く洗って，硬いところをそぐ。 ①たまねぎを薄切りし水にさらす。きゅうりも
②５ｍｍくらいの厚さに切り，電子レンジで柔 薄切りし，塩でもんでおく。ハムも好みの大
らかくする。（強で５分くらい） きさに切る。
③塩こしょう，ナツメグパウダー（なくてもＯ ②かぼちゃを２ｃｍ四方くらいに切り，電子レ
Ｋ），とろけるチーズ，パン粉をのせオーブ ンジで柔らかくする。
ン，グリルなどの機能で５～10分焼く。 ③材料をまぜ，マヨネーズ，塩こしょうで味付


※電子レンジによって焦げ目がつくまでの時間 けしてできあがり。
が違います。よくレンジをのぞいてください。 ※チーズやツナ缶，枝豆も合います。普通のサ
そのほか，ホワイトソースやミートソースを ラダ感覚で作ってみてください。
かけて焼いてもおいしいですよ。
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給食のない学校の食育推進例


食育は学校給食を生きた教材として推進することが求められていますが，岩手県内の中学校には，


学校給食が実施されていないところがあります。そこで，学校給食のない学校における推進例を次の


ように考えてみました。


推 進 例 具 体 的 な 方 法


○技術・家庭，保健体育，社会，理科の教科指導について連携を


教科指導の充実 図りながら，食育の視点を組み込む。


○技術・家庭科の指導については，本研究を参考にしてください。


○食にかかわる話題や栄養バランスなどを話題にする（専門的で


なくてよい，関心の高まりをねらう）。


昼食時間の指導 ○技術・家庭科と連携し，「自分


でつくるお弁当の日」を設定し，


取り組ませる。事前指導は家庭


科で行う。お互いのよさを認め


合い，日頃お弁当を作ってくれ


る人への感謝の心を身に付けさ


せる。校内体制でできるとよい。


○校内の指導計画のもと指導することが望ましい。


○自分の生活の課題を改善するためのきっかけとなるような指導


学級活動での指導 がよい。


○ニュースや新聞記事を使った指導も考えられる。


○養護教諭の保健指導などとからめる方法もある。


○健康安全にかかわる生徒の委員


会活動に組み入れる。生徒の実


態調査から全校に呼びかける


保健委員会の活用 方法，昼の放送や朝会で発表


する方法もある。


○校内の掲示物を工夫し，生徒


の関心を高める。


○食育パートナーや食生活改善推進員など，地域の専門家と連携


地域人材の活用 し，親子料理教室や，総合的な学習の指導，教科指導に活用す


る。


＜校内掲示の例＞


＜お弁当調理例＞
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地域社会との連携


学校と地域との連携においては，大きく２点の考え方があります。それは，「地域の特色を生かす


こと」と「人的資源を活用すること」です。地域には，その地域の気候，風土，産業，文化，歴史等


に培われた食材や特産物が生産されており，伝承されている郷土食や行事食が残っていたり，生産や


流通にかかわる仕事や食生活改善推進員など食育にかかわるボランティアをしている方々も存在して


います。このような地域の食材や特産物を食に関する指導に取り入れたり，地域の人材の協力を得た


りすることで，食育に対する家庭や地域の理解も深まり，啓発活動も進むと考えられます。


次に，地域との連携方法と，いわて「食育パートナー」事業について，外部の相談機関の紹介をし


ます。連携を考える際の参考にしてください。


地域との連携の考え方 ※２つの方法は完全に分離されるのではなく重なるところもあります


いわて「食育パートナー」事業


農林水産物の生産や食文化等にかかわる技術・知識を子どもたちに伝えることのでき


る農林水産関係者などを，いわて「食育パートナー」として登録し，県内の学校や地域


における食育推進に役立てようという事業である。


学校の先生方や，栄養士等のニーズに応じて，派遣し食育支援を行う。ボランティア


が基本である（交通費・報償費について相談する場合もある）。材料費は学校負担。


各地方振興局まで。 【参考Ｗｅｂページ】


http://www5.pref.iwate.jp/~hp0505/index.html


地域の特色を生かす 人的資源の活用


１ 地場産物の利用 １ 農業従事者・生産者
○学校給食の食材に利用する ○水稲・栽培指導
○調理実習の食材に利用する ○豆腐作りの指導
○総合的な学習の時間のテーマにする ○農業協同組合


２ 地域の農業体験 ２ 食の専門家
○農業水産業にかかわる勤労体験を ○学区，給食センターの栄養教諭，
する 栄養職員


○総合的な学習の時間のテーマにする ○いわて「食育パートナー」
○食生活改善推進員


３ 食文化の継承 ○食の匠


○郷土食や地域の行事食の講習会な ○ＰＴＡ
どをＰＴＡ行事などでする ○地域の高齢者


※問合せ先は地区によって異なります


目的


仕組


申込先
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食育担当部署等一覧


学校や地域で食育を進める上で，食育に関する情報提供や支援・交流等の協力を関係機関や団体か


ら得ることができれば取り組みやすくなります。市町村ごとの食育推進計画の作成も進んでいる昨今


ですが，地域連携の問い合わせ先として，次のような機関があります。連携したい内容や対象者，時


期，費用などをあらかじめ明らかにして，相談することを勧めます。


名 称 住 所 電話番号 ＦＡＸ


岩手県環境生活部環境生活企画室 盛岡市内丸10番1号 019 -629-5323 019 -629-5334


食の安全安心・消費生活担当


県南広域振興局花巻総合支局農林 花巻市花城町1-41 0198-22-4931 0198-22-6714


部


ＪＡいわて花巻 花巻市野田335-2 0198-24-2914 0198-24-9670


盛岡市役所農林部農政課 盛岡市肴町2 -29 019 -651-4111 019 -653-2831


八幡平市役所産業建設部農林課 八幡平市大更第35地割62番地 0195-76-2111 0195-75-0469


滝沢村役場健康福祉部 岩手郡滝沢村鵜飼字中鵜飼55 019 -684-2111 019 -684-2245


健康推進課


紫波町役場産業部農林課 紫波郡紫波町日詰字西裏23-1 019 -672-2111 019 -672-2311


矢巾町役場生きがい推進課健康支 紫波郡矢巾町大字南矢幅13- 019 -611-2829 019 -697-3700


援係 123


金ケ崎町役場農林課 胆沢郡金ケ崎町西根南町22-1 0197-42-2111 0197-42-4474


山田町役場 下閉伊郡山田町八幡町3番20 0193-82-3111 0193-82-4989


号


一戸町食育センター 二戸郡一戸町一戸字砂森8-2 0195-33-2219 0195-33-2236
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食育Ｑ＆Ａ


① 食育担当者の役割はなんですか？


県では，食育全体計画の作成と食育担当者の設置の取組をすすめています。食育担当者は，学校の


食育推進の調整・連携の中心役です。詳細は，本ガイドブックＰ７に記載していますので，参考にし


てください。食育担当者が役割を担うのは当然ですが，食育は教育活動全体で，全員で進めるもので


す。


② 全体計画を具体的進めるためにはどうすればいいですか？


食育推進委員会（チーム）を設置し校務分掌に位置付けることで，具体的な推進が図られると思い


ます。新たに委員会を設けない場合は，すでに設置されている学校保健委員会などの特別委員会の組


織を活用する方法があります。また，職員の共通理解も必要な手だてです。食育に対する意識化を図


る研修会をもつとよいでしょう。


③ 学級活動で食育を扱うときの注意点はありますか？


学級活動の指導においては，自分の生活の問題を具体化し，実践するための具体的なイメージをも


つところまで高めることが望まれます。例えば，「好き嫌いがあるから好き嫌いをしない」とか，「お


やつをたくさん食べているから食べない」のような決意表明のようなものでなく，より具体的な実践


につなげるための橋渡しの授業になるといいと思います。扱う内容は児童生徒の食生活などの実態か


ら課題を設定し，実践など事後の指導つながるよう構想を立てます。本ガイドブックＰ30に家庭実践


のワークシートを掲載しています。時間がとれないときは，短学活や給食・昼食時に，食にかかかわ


るニュースを話題にするなどの方法も考えられます。


④ 学校給食がない場合，食育の推進はどのようにすればいいですか？


中学校では，学校給食のない学校も少なくありません。学校給食が実施されていない学校における


食育の推進方法には，「教科指導の充実」，「昼食時間の指導」，「学級活動での指導」，「保健委員会の


活用」，「地域人材の活用」などがあります。詳細は，本ガイドブックＰ42を参考にしてください。


普段行っている教科指導や特別活動（学級活動や昼食指導）などにおいて，生徒が日常の食生活を振


り返ったり，食習慣を見直したりする機会をつくることが必要と言えます。


⑤ 家庭科の食の指導と食育は同じととらえていいですか？こととしています。


中学校の食育の推進は，技術・家庭科における食に関する指導を中核として，学校教育全体で一貫


した取組を推進することが大切であると新学習指導要領には述べられています。技術・家庭科の食に


関する指導と食育は大きなかかわりをもちますが，技術・家庭科の指導をとおして校内の食育推進に


資するという考えに立っています。教科には，教科指導のねらいがあることは他の教科と同じです。


もちろん，技術・家庭科担当教諭は，校内の食育推進の牽引役を担うという意識をもって指導を行


うことはすばらしいことです。
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⑥ 食育の視点と家庭科指導のかかわりをどうとらえればいいですか？


食育の視点は，本研究において研究とのかかわりから名付けた表現で，「食に関する指導の手引」


（平成19年３月，文部科学省）の中には，「食に関する指導の目標」と記載されています。食育の視


点は，①食事の重要性，②心身の健康，③食品を選択する能力，④感謝の心，⑤社会性，⑥食文化の


６項目です。技術・家庭科の食に関する指導内容を見ると，食育の視点と大きくかかわりがあり，①


～⑥の食育の視点すべての育成が可能です。中学校では技術・家庭科が中核となって食育を推進する


という考えは，学習指導要領に位置付けられた教育課程であることが理由の一つであると考えられま


す。技術・家庭科の食に関する指導と食育の視点とのかかわりをもたせて授業を作ることで，食育の


推進に資することができると考えましょう。


⑦ 家庭や地域とは必ず連携しないといけないのですか？


家庭との連携は，学校の情報発信から始まります。児童生徒の健全な食習慣の育成のためには，家


庭の理解・協力が必要です。学校で行っている食に関するの指導の様子を伝えたり，教科や特別活動


において家庭実践や調査を位置付けたり，ＰＴＡ行事に食に関する内容を取り入れたりします。


地域との連携方法には，地場産物の活用や地域の人材の活用があります。必要に応じて連携を考え


ていきましょう。


⑧ 地域で連携してくれる人や講師を探しています


教職員だけで食育を指導することが難しい場合や，支援を得ることで効果的に指導できる場合は，


地域との連携を考えましょう。本ガイドブックのＰ43～44に掲載したように，地域社会には農林水産


業の生産者や従事者，食の専門家であるボランティアの方がいます。詳しく知りたい場合は，各地方


振興局の農林部（名称は異なる場合あり）に問い合せてください。もし，現在，総合的な学習の時間


などで支援を受けている場合は，そのパイプを生かすこともできます。


⑨ 給食だよりと食育だよりは同じですか？


学校給食を実施している学校では，月ごとの献立を載せた「給食だより」が発行されています。栄


養素の３つの働きの食品はどれか（給食だよりには赤色・黄色・緑色の表示になっています），なぜ


バランスのとれた食事が大事か，児童生徒の食に対する関心を高め食品のとり方や選び方について考


えさせる意味においても，学校給食にかかわる情報源となる給食だよりは食育推進の役割を十分果た


していると言えます。給食だよりには献立以外に囲み記事などを入れ，児童生徒の食生活の関心を高


めたり，食習慣を考えさせたりする内容を盛り込んでいきましょう。


⑩ 学校でやることが多すぎて食育まで手が回りません


「学校の教育活動全体で食育を推進する」と言うのは簡単ですが，実際計画的に実行することは大


変なことだと思います。学校全体の計画は校内体制整備の下，今できていることを確認して進めてく


ださい。そして，食事は私たちにとって毎日の大切な営みです。食育基本法があるからではなく，食


を通じて考えを深め，健康で豊かな生活を送るための教育ととらえ，児童生徒に食と生きることの大


切さをともに伝えていきましょう。
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Ⅰ 家庭分野における食に関する指導計画


１ 作成上の留意点


家庭分野における食に関する指導は，「Ａ生活の自立と衣食住」の「(1)中学生の栄養と食事」，


「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」，「(5)食生活の課題と調理の応用」で行います。本研


究においては，「地場産物を題材として授業」として，栽培したエダマメでずんだもちの調理を


したり，岩手県産のさんまを用いたさんまのつみれ汁の調理を計画しました。技術分野で栽培し


た作物を使った調理実習をすることによって，生徒は生産の苦労とともに喜びを味わうことがで


き，食育の視点からも効果的な学習指導であったと考えます。また，「計画的な家庭実践」を意


図し，きゅうりの輪切り練習を家庭で行わせ，授業に実技テストを取り入れました。


２ 家庭分野における指導計画の例


家庭分野における食に関する指導計画は次のとおりです。


【家庭分野Ａ生活の自立と衣食住「(1)中学生の栄養と食事」における指導計画例（10ｈ扱い)】


時
学習内容


数 学習活動 評価規準
【食育の視点】


(1)中学生の栄養と食事 ２ ○食事点検などを行い，わたし ・自分の食生活に関心をもつことができ
①食事が果たす役割を知 たちはなぜ食事をするのか考 る。（関）
ろう え，食事が果たす役割を理解 ・食事の果たす役割が分かる。（知）


【食事の重要性】 する。


②栄養素のはたらきを知 ２ ○栄養素の種類とはたらきを調 ・栄養素の種類とはたらきが分かる。
ろう べまとめる。 （知）


【心身の健康】


③食品の栄養素を知ろう ２ ○食品成分表の見方を知り，食 ・食品に含まれる栄養素について関心を
【心身の健康，食品を選 品を６つの基礎食品群に分類 もつことができる。（関）
択する能力】 する。 ・食品を６つの基礎食品群に分類するこ


とができる。（技）


④中学生に必要な栄養の ２ ○食事摂取基準の意味や見方， ・青少年期の栄養の特徴をまとめること
特徴を知ろう 単位について知り，青少年期 ができる。（知）


【心身の健康】 の栄養の特徴に気付く。


⑤１日分の献立を考えよ ２ ○中学生の食品群別摂取量のめ ・食品群別摂取量のめやすを用いて，１
う やすを用いて１食分の献立を 日の献立を考えることができる 。（技）


【心身の健康】 立て，それを加えて１日分の ・中学生に必要な栄養量を満たす１日分
献立とし検討する。 の献立を工夫している。（工）


【家庭分野Ａ生活の自立と衣食住「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」における指導計画例（18ｈ扱い)】


(2)食品の選択と日常食 ２ ○生鮮食品と加工食品の特徴を ・生鮮食品と加工食品の特徴が分かる。
の調理の基礎 知り，食品の特徴を生かした （知）


①食品の選び方について 選び方を考える。 ・食品の特徴に合った選択ができる。（技）
考えよう


【食品を選択する能力】


②食品の表示を知ろう ２ ○持参した食品のパッケージに ・食品の表示に関心をもつことができる。
【食品を選択する能力】 書かれている表示を読み取る。 （関）


・表示の意味が分かる。（知）


③食品の保存を考えよう １ ○食品の保存の必要性を知り， ・身近な食品の保存方法が分かる。
【食品を選択する能力】 冷凍・冷蔵庫の正しい使い方 （知）


を知る。


④調理の計画をしよう ２ ○調理に必要な計器や調理器具 ・調理に必要な計器や調理器具の正しい
【心身の健康】 の正しい使い方を知り，ほう 使い方が分かる。（知）


ちょうを安全に使い，いろい ・安全に留意してほうちょうを使い，い
ろな切り方を行う。 ろいろな切り方ができる。（技）


⑤野菜の調理をしよう ３ ○野菜の特徴と調理上の性質を ・野菜の特徴と調理上の性質が分かる。
【心身の健康，食品を選 知る。（１ｈ） （知）
択する能力，社会性】 ○きゅうりの輪切りテストと野 ・きゅうりの輪切りを，一定のリズムで


菜サラダの調理実習を行う。 行うことができる。(技)
（１ｈ）
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○簡単な野菜の調理実習を行う。 ・基本的な加熱調理ができる。（技）
（１ｈ）


⑥魚の調理をしよう ３ ○魚の特徴と調理上の性質を知 ・魚の特徴と調理上の性質が分かる。（知）
【心身の健康，食品を選 り，さんまのつみれ汁の調理
択する能力，感謝の心， 計画を立てる。（１ｈ） ・調理実習に意欲的に取り組んでいる。
社会性】 ○さんまのつみれ汁の調理実習 （関）


を行う。（２ｈ） ・基本的な調理操作ができる。（技）


①肉の調理をしよう ３ ○肉の特徴と調理上の性質を知 ・肉の特徴と調理上が分かる。（知）
【心身の健康，食品を選 り，豚肉のしょうが焼きの調
択する能力，社会性】 理計画を立てる。（１ｈ） ・調理実習に意欲的に取り組んでいる。


○豚肉のしょうが焼きとスープ （関）
の調理実習を行う。（２ｈ） ・基本的な加熱調理ができる。（技）


⑧自分の食生活を改善し １ ○日本型食生活の特徴を知り， ・自分の食生活を見直し，栄養バランス
よう 自分の食生活の改善策を考え のよい食事に改善することができる。


【食事の重要性，心身の させる。 （関）
健康】


⑨よりよい食生活をめざ １ ○日本の食糧自給率と輸入食品 ・食生活と環境に配慮した食生活を工夫
して の実態を知り，食生活が環境 をしている。（工）


【食品を選択する能力， に及ぼす影響を考える。
食文化】


【家庭分野Ａ生活の自立と衣食住「(5)食生活の課題と調理の応用」における指導計画例（18ｈ扱い)】


(5)食生活の課題と調理 １ ○孤食の問題について考え，偏 ・自分の食生活の課題について解決方法
の応用 食になりやすいこと，家族の を工夫している。（工）


①食事の大切さを見直そ コミュニケーションが減るこ
う とから解決法を話し合う。


【食事の重要性，心身の
健康，社会性】


②食習慣について考えよ １ ○食習慣と生活習慣の関連を知 ・食習慣と健康のかかわりが分かる。
う り，砂糖や塩分・脂質の取り （知）


【食事の重要性，心身の すぎに注意し，間食など食生 ・間食に関心をもち，砂糖や塩分・脂質
健康】 活の改良点を考える。 の取りすぎに注意し，食生活を改善し


ようとする。（関）


③地域の食文化を知ろう ２ ○年中行事と行事食について考 ・地域や季節の特色ある食材に関心をも
【食文化】 え，地域の食材やそれを生か つことができる。（関）


した郷土料理について調べる。 ・行事食や郷土料理について調べること
ができる。（技）


④ずんだもちをつくって ３ ○地域の食材やそれを生かした
みよう 郷土料理について発表会をす


【食品を選択する能力， る。ずんだもちの調理計画を
感謝の心，社会性，食文 立てる。（１ｈ）
化】 ○すんだもちの調理実習を行う。 ・協力して安全に調理することができる。


（２ｈ） （技）


⑤家庭のジャガイモ料理 ３ ○ジャガイモ料理の発表会をし ・工夫して発表できる。（工）
をつくろう 計画を立てる。（１ｈ）


【食品を選択する能力， ○ジャガイモ料理の計画を立て，
感謝の心，社会性，食文 調理実習を行う。（２ｈ） ・協力して安全に調理することができる。
化】 （技）


⑥行事食や郷土料理をつ ３ ○郷土料理の調理計画を立てる。
くってみよう （１ｈ）


【感謝の心，社会性，食 ○調理実習を行う。（２ｈ） ・協力して安全に調理することができる。
文化】 （技）


⑦楽しい会食を計画しよ ２ ○どんな会食にするかテーマを ・目的にあった計画を工夫している。（工）
う 決め，テーマに合わせて計画


【社会性，食文化】 を立てる。


⑧会食にチャレンジしよ ３ ○会場の飾り付け，テーブルセ ・会食に意欲的に参加し，楽しんで会食
う～幼児のおやつをつく ッティングとおやつ作りを並 している。（関）
り，会食しよう～ 行して行う。（１時間）
（３時間） ○幼児を会場に招き，楽しく会


食を行う。見送りし，後かた
づけを行う。（２時間）


注：（関）関心・意欲・態度，（工）工夫・創造，（技）技能，（知）知識・理解
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Ⅱ 家庭分野指導例


家庭分野「Ａ食生活の自立と衣食住」の「(1)中学生の栄養と食事」，「(2)食品の選択と日常食の


調理の基礎」，「(5)食生活の課題と調理の応用」の指導例を示します。


※ 文中の【食事の重要性】などは，食に関する指導の手引（文部科学省）に示された食に関する指導の目標のこ


とで，本研究において食育の視点と名付けた６項目を記しています。時数は，実態に合わせ変更が可能です。


家１ 中学生の栄養と食事①


（１）題材名


「食事が果たす役割を知ろう（２時間）」【食事の重要性】


（２）本時の目標


・自分の食生活の関心をもつことができる。


・食事が果たす役割について理解する。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①自分の食事のしかたを振り返る。 ・食事点検などを行い，食事のしかたを振


り返る。各家庭には事情があるので，発


表させる場合は配慮する。


②わたしたちはなぜ食事をするのか考える。 ・生命や健康の維持，活動，成長のために


食事をしていることを理解させる。


③食事が果たす役割について考えをまとめる。 ・食事が果たす役割には，生命や健康の維


持，活動，成長，生活のリズム，人と人


とのつながり，食文化の伝承があること


に気付かせる。


家２ 中学生の栄養と食事②


（１）題材名


「栄養素のはたらきを知ろう（２時間）」【心身の健康】


（２）本時の目標


・栄養素の種類とはたらきを理解する。


・栄養素の種類とはたらきを調べたり，まとめたりできる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①自分の体はどのような成分からできているか ・体をつくる成分が，水と食品に含まれる


考える。 栄養素であることに気付かせる。


②栄養素の種類とはたらきを調べ，まとめる。 ・小学校の学習を踏まえ，教科書や資料な


（五大栄養素の種類，五大栄養素のはたらき， どを用い，調べさせる。水や，食物繊維


水のはたらき） にもふれる。
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家３ 中学生の栄養と食事③


（１）題材名


「食品の栄養素を知ろう（２時間）」【心身の健康，食品を選択する能力】


（２）本時の目標


・食品に含まれる栄養素について，関心をもつことができる。


・食品を６つの基礎食品群に分類することができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①食品成分表を用いて食品の栄養素を調べる。 ・食品成分表の見方を知らせ，いくつかの


食品に含まれる栄養素を調べさせる。そ


れぞれの食品には複数の栄養素が含まれ


ることも確認する。


②６つの基礎食品群について理解する。 ・調べた食品を多く含む栄養素で６つのグ


ループに分ける。カードや食品サンプル


などを用意するとよい。


③１回に食べる量で考える。 ・１回に食べる量は食品で異なること，１


回の食事でどれくらい摂取できるか知ら


せる。カルシウムやビタミンなど。


家４ 中学生の栄養と食事④


（１）題材名


「中学生に必要な栄養の特徴を知ろう（２時間）」【心身の健康】


（２）本時の目標


・食事摂取基準について理解する。


・青少年期の栄養の特徴をまとめることができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①青少年期の栄養の特徴について考える。 ・中学生とそれ以外の年齢の人たちの生活


や活動の違いをイメージさせる。


②食事摂取基準について知り，青少年期の栄養 ・食事摂取基準の意味や見方，単位につい


の特徴を理解する。 て知らせ，数値的な他の年齢との違いか


ら青少年期の栄養の特徴を気付かせる。


その際，食品群とかかわらせて考えさせ


るとよい。


・スポーツと栄養，成長と栄養など生徒の


興味のある内容を取り上げ，自分の食事


と関連させて考えさせることもできる。
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家５ 中学生の栄養と食事⑤


（１）題材名


「１日分の献立を考えよう（２時間扱い）」【心身の健康】


（２）本時の目標


・食品群別摂取量のめやすを用いて，１日の献立を考えることができる。


・中学生に必要な栄養量を満たす１日分の献立を工夫している。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①１食分の献立のバランスをチェックする。 ・ある１食分の献立を６つの基礎食品群に
分け，偏りがないか考えさせる。


②中学生の食品群別摂取量のめやすを知る。 ・１日の食事摂取基準を満たすために示さ
れたものが，食品群別摂取量のめやすで
あることを知らせる。また，めやすのポ
イント数は１回に摂取しやすい量を基準
としていることも知らせる。


③献立の作成手順を知り，献立を立てる。 ・献立の必要性と作成手順を知らせ，１食
分の献立を作成させる。１日分の献立作
成は大変なので，１～２食を共通の献立
とし，残りを作成とするとよい。


④１日分の献立を検討する。 ・作成した献立を入れ１日分とし，食品群
別摂取量の過不足を工夫させる。


家６ 食品の選択と日常の調理の基礎①


（１）題材名


「食品の選び方について考えよう（２時間扱い）」【食品を選択する能力】


（２）本時の目標


・生鮮食品と加工食品の特徴を理解する。


・食品の特徴を理解して適切に選択できる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①生鮮食品と加工食品の特徴を知る。 ・生鮮食品と加工食品の違いから，それぞ
れの特徴をまとめさせる。


②食品と出盛り期，旬との関係を考える。 ・出盛り期と栄養や価格との関係につい
て，入荷量と価格や，季節による栄養素
の違いに着目させグラフや資料などを用
いて具体的に説明する。


③加工食品の種類を知る。 ・加工食品は微生物の繁殖を抑えること
で，保存性を高めていることを気付かせ
る。


④生鮮食品，加工食品それぞれの選び方を知る。 ・生鮮食品，加工食品を選ぶとき，どんな


ことに気をつけるとよいか話し合わせた


り，購入するものを例示し意見をまとめ


させてもよい。
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家７ 食品の選択と日常の調理の基礎②


（１）題材名


「食品の表示を知ろう（２時間扱い）」【食品を選択する能力】


（２）本時の目標


・食品の表示に関心をもち，表示を読み取ることができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①持参したパッケージから読み取れることを発 ・持参できない場合は教師が用意する。発
表する。 表し合うことで，情報の共有化を図る。


発表から，どんなことが表示されている
か考えさせる。


②生鮮食品・加工食品の表示の特徴を理解させ ・生鮮食品の表示は，原産地表示や消費期
る。 限などが表示されていることに気付かせ


る。また，加工食品の品質保証マークや


消費期限と品質保持期限（賞味期限）の


違いなども知らせる。


③食品添加物の特徴を理解させる。 ・品質表示から，食品添加物が使用されて


いることを確かめさせる。食品添加物の


使用の目的や種類を知らせる。


家８ 食品の選択と日常の調理の基礎③


（１）題材名


「食品の保存を考えよう（１時間）」【食品を選択する能力】


（２）本時の目標


・食品の保存の必要性を知り，身近な食品の適切な保存の方法を理解する。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①家庭での食品保存方法の体験を発表する。 ・家庭での保存方法を知り，食品の種類な
どから，どのように保存したらよいか考
えさせる。


②食品の保存の必要性を知る。 ・食品の種類や加工の方法，容器包装など
から保存の方法に違いがあることを知ら
せ，変質・感想・腐敗・食中毒を防ぐ方


法を考えさせる。


③冷凍・冷蔵庫の使い方を知る。 ・冷蔵庫内の各部分の特徴や温度から，保


存する食品を確認する。冷蔵庫の基本的


な使い方や，野菜には冷蔵保存が向かな


いものもあることを知らせる。また，伝


統的な加工食品や簡単にできるホームフ


リージングについて補説してもよい。
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家９ 食品の選択と日常の調理の基礎④


（１）題材名


「調理の計画をしよう（２時間）」【心身の健康】


（２）本時の目標


・調理に必要な計器や調理器具の正しい使い方を理解する。


・ほうちょうの使い方を知り，いろいろな切り方ができる。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①準備・計画について知る。 ・エプロンや三角巾の着用と手洗いや調理
・実習にふさわしい身じたく 実習のルールなどを説明する。材料の衛
・計画の立て方 生的な扱いや調理器具，調理室の使い方
・材料の衛生的な扱い も説明する。
・計量器具の扱い


②安全・環境に配慮した調理と片付けを知る。 ・洗剤・排水・生ごみなど，環境に配慮し
た行動のしかたを考えさせ実践に生かす
よう促す。


③ほうちょうの安全な使い方を知る。 ・ほうちょう，まな板の扱い方を知らせ，
きゅうりを用い，いろいろな切り方を体
験させる。切ったきゅうりは，ドレッシ
ングをかけて試食する。きゅうりの輪切
りテストのための示範をし，家庭実践の
意欲付けを行う。


家10 食品の選択と日常の調理の基礎⑤


（１）題材名


「野菜の調理をしよう（３時間）」【心身の健康，食品を選択する能力，社会性】
（２）本時の目標


・野菜の特徴と調理上の性質を理解する。
・きゅうりの輪切りを一定のリズムで行うことができる。
・基本的な調理操作ができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①野菜の特徴と調理上の性質を理解する。 ・生食できること，加熱するとかさが減っ
（１時間） て食べやすくなること，旬や，栄養につ


いて知らせる。
②きゅうりの輪切りテストと野菜サラダの調理 ・生徒に評価規準を示し，安全に留意させ
実習を行う。 きゅうりの輪切りテストを行う。テスト
（１時間） 以外の生徒は野菜サラダを調理する。


③簡単な野菜の調理実習を行う。 ・材料の扱いと，加熱方法に留意させる。


（１時間） 衛生・安全に気を配るよう注意を促す。


＜参考献立例＞ 実習の反省をし，次の実習につなげる。


青菜の卵とじ，わかめときゅうりの酢の物，け


んちん汁，筑前煮，青菜のごまあえ，きんぴら


ごぼう，ポテトサラダ，野菜炒めなど
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家11 食品の選択と日常の調理の基礎⑥


（１）題材名


「魚を調理しよう（３時間）」【心身の健康，食品を選択する能力，感謝の心，社会性】


（２）本時の目標


・魚の特徴と調理上の性質を理解する。


・新鮮な魚の見分け方を理解する。
・基本的な調理操作ができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①魚の特徴と調理上の性質を理解する。 ・魚の種類や旬，栄養，調理上の特徴を知
らせ，それぞれの適する調理を考えさせ
る。


②さんまのつみれ汁の調理計画を立てる。 ・調理計画を立て，分担を行う。調理実習
（①，②で１時間） の見通しを持たせる。


③さんまのつみれ汁の調理実習を行う。 ・示範を行ってから取り組ませる。その際，
（２時間） 新鮮なさんまと，そうでないさんまの見


本を用意し，生徒の理解を促すようにす


＜献立例＞ る。衛生・安全に作業に取り組ませる。


ムニエル，焼き魚，煮魚，かば焼き，つみれ汁， 「煮る」の加熱操作を説明する。


ホイル焼き，さつま揚げなど 実習の反省をし，次の実習につなげる。


家12 食品の選択と日常の調理の基礎⑦


（１）題材名


「肉を調理しよう（３時間）」【心身の健康，食品を選択する能力，社会性】


（２）本時の目標


・肉の特徴と調理上の性質を理解する。


・日常食の調理に関心をもち，調理の技術を習得するために取り組むことができる。
・基本的な加熱調理ができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①肉の特徴と調理上の性質を理解する。 ・肉には種類や部位によって特徴があり，
（１時間） 適する料理があることを知らせる。また


加熱による変化を知らせる。
②豚肉のしょうが焼きとスープの調理計画を立 ・調理計画を立て，分担を行う。調理実習
てる。 の見通しを持たせる。
（①，②で１時間）


③豚肉のしょうが焼きとスープの調理実習を行 ・材料の扱いと，加熱方法に留意させる。
う。 衛生・安全に気を配るよう注意を促す。
（２時間） 実習の反省をし，家庭実践につなげる。


＜献立例＞
ハンバーグステーキ，シチュー，肉じゃが，ミ
ートソース，いりどり，豚汁，ピカタ，ビビン
バなど
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家13 食品の選択と日常の調理の基礎⑧


（１）題材名


「自分の食生活を改善しよう」【食事の重要性，食品を選択する能力】


（２）本時の目標


・食生活に関心を持ち，食事の内容について見直すことができる。


・栄養バランスのよい食事に改善することができる。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①食事の栄養を比較する。 ・食品群のバランスの悪い献立例を提示
し，課題に気付かせる。


②日本型食生活の特徴を知る。 ・日本型食生活は，米飯と汁物を中心とし
た一汁三菜の食事で食品数も多く栄養バ
ランスがとりやすい食事であること，日
本の食生活が欧米型に変化していること
などを伝える。


③自分の食生活を点検する。 ・自分の食生活の問題点から改善策を考え


させる。調理実習や家庭実践につなげる


こともできる。


家14 食品の選択と日常の調理の基礎⑨


（１）題材名


「よりよい食生活をめざして」【食品を選択する能力，食文化】


（２）本時の目標


・日本の食糧自給率と輸入食品の実態を理解する。


・食生活と環境のかかわりを理解し，環境に配慮した食生活の工夫ができる。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①毎日の食事の食材の生産地を調べ，発表する。 ・事前に，家庭での食事で用いる食材の生
産地を調べる課題を出しておくとよい。


②日本の食糧自給率と輸入食品の実態を理解す ・日本の食糧事情を知り，輸入農産物がふ
る。 えるとどんな問題が生じるか気付かせ


る。また，和食であっても原料が外国産
である例が多いことなどを補足する。農


薬や不正表示など，食の安全をおびやか


す事例を紹介するとよい。


③食生活が環境に及ぼす影響を知り，環境に配 ・輸入食品は輸送に多くのエネルギーがか


慮した食生活の工夫を考える。 かること，日本はフードマーレージが高


いこと，岩手県の食糧自給率は105％で


あることから，地元の農産物を消費する


よさを考えさせ，考えをまとめさせる。
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家15 食生活の課題と調理の応用①


（１）題材名


「食事の大切さを見直そう」【食事の重要性，心身の健康，社会性】


（２）本時の目標


・自分の食生活の課題を見つけることができる。


・自分なりの解決方法を工夫できる。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①食生活の課題を発表する。 ・食生活について，意識していることや，
親に言われること，報道や情報で話題に
なっていることなどをあげる。


②孤食の問題について考え解決法を話し合う。 ・孤食は，好きなものばかり食べて偏食に
なりやすいこと，家族のコミュニケーシ
ョンが減ることから問題になることを気
付かせる。


③食生活を改善する方法を考える。 ・孤食の問題や，自分の課題について解決


方法を考えさせる。


家16 食生活の課題と調理の応用②


（１）題材名


「食習慣について考えよう」【食事の重要性，心身の健康】


（２）本時の目標


・食習慣と生活習慣との関連を知り，よりよい食習慣について考えることができる。


・間食に関心をもち，砂糖や塩分・脂質の取りすぎに注意し，食生活を改善しようとする。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①食習慣と健康について知る。 ・食生活の変化や生活スタイルの変化から
生活習慣病が増加していることを知らせ
る。


②食品に含まれる糖分，塩分，脂質の量を調べ ・食品中の糖分，塩分，脂質に着目して，
る。 １日に必要な摂取量のめやすを確認す


る。糖度計や，塩分計を用いて，食品中


の糖分や塩分の濃度を測定し，実際に摂


取している砂糖や塩の量を調べる。


③食生活で気をつけること，改良点を具体的に ・自分の間食の問題などを振り返らせ，改


考える。 良点を具体的に考えさせる。
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家17 食生活の課題と調理の応用③


（１）題材名


「地域の食文化を知ろう」（２時間扱い）【食文化】


（２）本時の目標


・地域や季節の特色ある食材に関心をもち，行事食や郷土料理について調べることができ


る。
・行事食と郷土料理の意義がわかり，自分の食生活に取り入れようとしている。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①年中行事と行事食について考える。 ・給食の献立や，教室の掲示物から年中行
事とそれに関連した行事食を調べさせ
る。正月の雑煮を例に，行事食にも地域
性があることに気付かせる。


②地域の食材と，それを生かした郷土料理につ ・地域の食材にはどのようなものがあるか
いて調べる。 を考え，地域の食材を利用した郷土料理


について調べさせる。
③郷土料理や行事食の意義を考える。 ・地域の食材を利用する利点や，郷土料理


や行事食が生活から生まれた豊かな食文
化であることを確認する。自分の食生活
に取り入れられるような視点を与える。


家18 食生活の課題と調理の応用④


（１）題材名


「ずんだもちをつくろう（３時間）」【食品を選択する能力，感謝の心，社会性，食文化】


（２）本時の目標


・地域の食材や調理について理解できる。


・ずんだもちの調理計画を立て，調理実習をすることができる。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①地域の食材とそれを生かした郷土料理につい ・前時の調べ学習を生かし，発表会を行う。
て前時に調べたものを発表する。 地域の食材や調理などについて理解を促


す。
②ずんだもちの調理計画を立てる。 ・収穫したエダマメを用いてずんだもちの
（①，②で１時間） 調理を行う。苦労して栽培・収穫した食


材をおいしく調理できるよう，意欲付け


を行う。
③ずんだもちの調理実習を行う。 ・新鮮なエダマメの見分け方を知らせる。
（２時間） 協力して安全に留意し調理させる。残っ


たエダマメは家庭に持ち帰らせ調理する
よう促す。実習の反省をし，次の実習に
つなげる。


・ジャガイモ料理について家庭で調査する
課題を指示する。
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家19 食生活の課題と調理の応用⑤


（１）題材名


「ジャガイモ料理をつくろう（３時間）」【食品を選択する能力，感謝の心，食文化】


（２）本時の目標


・調理実習の見通しがもてる調理計画を立てる。


・安全に留意して調理実習ができる。
（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①家庭で調べてきたジャガイモ料理の発表会を ・家庭での調べ学習を生かし，発表会を行
行う。 う。発表を班ごとにすると時間短縮が図


られる。
②班で，調べてきた料理から選択し，調理実習 ・材料や分量，手順や調理時間など，次時
の献立を決定し，調理計画を立てる。 の見通しを持たせる。ジャガイモ以外の
（①，②で１時間） 材料を家庭から持ち寄る方法もある。地


域の食材（野菜など）を持ち寄ることに
よって，食文化への関心も高める。肉類


の持ち寄りは家庭の負担にならないよう
配慮する。持参させるときは，朝のうち
に冷蔵庫で保管できるよう安全・衛生に
は十分な配慮が必要である。


③ジャガイモ料理の調理実習を行う。 ・協力して安全に留意し調理させる。実習
（２時間） の反省をし，次の実習につなげる。


家20 食生活の課題と調理の応用⑥


（１）題材名


「行事食や郷土料理をつくってみよう（３時間）」【社会性，食文化】


（２）本時の目標


・郷土料理の調理計画を立て，調理実習をすることができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①興味のもった郷土料理を選択し，調理実習の ・前の発表会を生かし，郷土料理を選択し
計画を立てる。 調理計画を立てる。必要な食材等のアド
（１時間） バイスを行う。献立は，班ごとに選択す


る場合と学級選択にする場合がある。材
料や分量，手順や分担を確認させる。


②郷土料理の調理実習を行う。 ・身じたくをし，安全に留意して行う。郷


（２時間） 土料理には，地域の先人の知恵や健康へ
の配慮，地域の特産物とのかかわりなど
たくさんの学びがあることを補説する。


・実習をとおして学んだことを記述させ
る。郷土料理以外にも，行事食などの実
習も考えられる。
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家21 食生活の課題と調理の応用⑦


（１）題材名


「楽しい会食を計画しよう（２時間）」【感謝の心，社会性，食文化】


（２）本時の目標


・目的に合った計画を工夫して立てることができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①どんな会食にするかテーマを決める。 ・地域や学校の実態に合わせて，生徒自身
が開きたい会食について発表する。考え
た会食や招きたい人が実現可能かどうか
考える。


②テーマに合わせて計画を立てる。 ・学校内で行う場合には，「卒業祝い」や
行事のお祝い（クリスマス会），郷土の
料理を調べてつくるなど，テーマに合わ
せて献立を決める必要がある。校外の人


を招待する場合には，相手の年齢や立場
を考えて献立を決める。


③自己評価する。 ・目的に合った計画を立てることができた
か。


家22 食生活の課題と調理の応用⑧


（１）題材名


「会食にチャレンジしよう～幼児のおやつをつくり，会食をしよう～（３時間）」


【感謝の心，社会性，食文化】


（２）本時の目標


・協力して安全に調理ができる。
・会食に意欲的に参加し，楽しく会食をする。


（３）展開
・事前～会食の計画，献立の作成，会食の案内状の作成
・事後～礼状の発送


学習内容 指導上の留意事項


①会場の飾り付け，テーブルセッティングと， ・役割分担を行い，会場の飾り付け等と調
おやつ作りを行う。 理を行う。幼児との接し方で注意する点
（１時間） を確認する。


②幼児を会場に招く。 ・幼児が危なくないよう，衛生面や安全面
に気を配らせる。


③会食をする。 ・幼児が楽しく食事できるようなことばか


けを考え，会話を促す。
④見送りをし，後かたづけを行う。 ・幼児に感想を聞くなどして，楽しんでも
（②，③，④で２時間） らえたかどうか自己評価を行う。
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Ⅲ 授業実践学習指導案とワークシート


１ さんまのつみれ汁の調理実習


１ 日時，対象 ９／３０（火）１・２，３・４校時，湯本中学校１年Ａ，Ｂ組
２ 題材名 「さんまのつみれ汁を作ろう」（２時間扱い）
３ 本時の目標 ①魚の三枚おろしに意欲的に取り組むことができる。（関心・意欲・態度）


②魚の鮮度の見分け方がわかる。（知識・理解，定期テスト）
４ 本時の食育の視点 ①魚の命をいただきながら，食に感謝する心をもつ。（感謝の心）


②魚の鮮度の見分け方がわかり適切な選択ができる。（食品を選択する能力）


学 習 活 動 ●指導上の留意点 食育の視点
○教材・教具


１ 魚の調理の特徴を考える。●魚の種類や，調理法にふれる。


導 ２ 本時の学習課題を把握す ○学習プリント
入 る。


本時の学習課題
10 さんまのおいしさの秘密はなんだろう


３ さんまのつみれ汁の作り ●示範を行う。（三枚おろし，た
方を知る。 たく，魚の調味，煮る，汁の調


味）
○示範用の材料と用具
○鮮度のよいさんまと悪いものを ＜食育の視点②＞
比較させ，見分け方を説明する。魚の鮮度の見分け方がわか
○作業段階による拡大写真 り適切な選択ができる。


４ さんまのつみれ汁を作る。●分担の指示と安全に留意して調 （食品を選択する能力）
展 ①さんまの頭をとり，腹に 理するよう注意する。


包丁を入れ，内臓をとっ
てきれいに洗う。 ○班カード，調理材料
②さんまを３枚におろし，
皮をむく。 ○用具（なべ，包丁，まな板）
③さんまをぶつ切りにし，


開 まな板の上で包丁でよく ●机間指導をしながら，技術指導
たたく。 並びに安全指導に配慮する。
④しょうが汁，片栗粉，み
そを入れさらにたたく。


⑤ねぎを小口切りにする。
⑥湯をわかす。
⑦手でつみれを作り，沸と


70 うした湯に入れしばらく
煮る。
⑧つみれが浮き上がってき
たら，みそとねぎを入れ
盛りつける。


５ 試食する。 ●味わっていただくよう話す。
６ 本時の学習課題のまとめ ●さんまのおいしさの秘密を考え ＜食育の視点①＞
を行う。 させながら，食に感謝する心を 魚の命をいただきながら，


もたせる。 食に感謝する心をもつ。
ま ・旬のおいしさ （感謝の心）


・栄養成分によるおいしさ
と ・手作りのおいしさ


・みんなで作ったおいしさ
め ・魚の命をいただくおいしさ


20 ７ 自己評価と感想を書く。 ●本時の学習課題と食育の視点に
ふれながらまとめるよう促す。


８ 後片付けをする。 ●協力してきれいに片付けさせる。


□評価①
【関心・意欲・態度】
魚の三枚おろしに意欲的に取り
組むことができる。


Ａ 事前・事後の感想が
学習課題にふれ，前


具体 向きに変容している。
規準 もしくは，今後の生


活に生かす視点で記
述している。


Ｂ 事前・事後の感想が
味・楽しさ・作業内
容ににふれ，前向き
に変容している。も
しくは，事前も事後
も前向きである。


方法 ワークシートの記述
支援 次時に補説する
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さんまのつみれ汁の調理計画


【材料と分量】（６人分）


さんま ３尾


さんまの調味料［片栗粉 ３ｇ（小さじ１），


みそ ３０ｇ，しょうが汁 １２ｍｌ］


水 １５００ｍｌ ， みそ ９０ｇ ，


ねぎ １／２本


【作り方】


①さんまの頭をとり，腹に包丁を入れ，内臓をとってきれいに洗う。


②さんまを三枚におろし，皮をむく。


③さんまをぶつ切りにし，まな板の上で包丁でよくたたく。


④しょうが汁，片栗粉，みそを入れさらにたたく。


（それぞれの役割～しょうが・・・魚のくさみ消し


片栗粉・・・・つなぎ


みそ・・・・・味付けとくさみ消し）


⑤ねぎを小口切りにする。


⑥湯をわかす。


⑦手でつみれを作り，沸とうした ⑧つみれが浮き上がってきたら，みそと


湯に入れしばらく煮る。 ねぎを入れて盛りつける。


☆三枚におろすときのポイ


ント☆


中骨と身の間に包丁を入


れ，包丁を上下に動かしな


がら，右から左へ切ってい


く。ゆっくりでよい。


全員の手


で一口大


に丸めま


しょう。


ねぎはさっ


と火を通す


くらいでよ


ろしいで


す。熱々を


いただきま


しょう。
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１年技術・家庭科調理実習ワークシート（９月30日）「魚の調理」


１年 組 番


氏名


１ 今日の学習課題


さんまのおいしさの秘密はなんだろう


２ あなたの「魚」についての好みや経験を教えてください。該当するものに○，もしくは質問に答


えてください。


（１）魚は好きですか。 （ はい ・ いいえ ）


（２）魚をさわったことがありますか。 （ はい ・ いいえ ）


（３）魚をおろしたことがありますか。 （ はい ・ いいえ ）


（４）今日の調理実習の前の，今の気持ちを書いてください。


３ 自己評価・感想


（１）魚の鮮度の見分け方がわかりましたか。 Ａ（とても） Ｂ（まあまあ） Ｃ（あまり）


（２）「煮る」の調理の方法がわかりましたか。 Ａ（とても） Ｂ（まあまあ） Ｃ（あまり）


（３）協力してできましたか。 Ａ（とても） Ｂ（まあまあ） Ｃ（あまり）


（４）さんまのおいしさの秘密についてわかったことを書きましょう。


（５）授業の感想を自由に書いてください。


今日は「さんまのつみれ汁」の調


理実習を行います。指導は教育セ


ンターの髙橋です。どうぞよろし


くお願いします！
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１年技術・家庭科 家庭課題ワークシート 「魚の調理」


１年 組 番


氏名


○１年生は家庭科の授業で「さんまのつみれ汁」を作りました。


子どもさんは，調理実習で次のような感想を持ちました。（おうちの方に調理実習の様子も知らせ


てあげてください。）


○おうちの方にお願いがあります。


子どもさんが，毎日の食生活への関心をもち，健康的な食生活を営めるよう，家庭科の授業や給食


の時間を中心に，食の指導を行っています。そこで，今回の調理実習をきっかけとし，家庭でよく


食べている魚料理について調べ，意見を交流したり，考えを深めたりすることにしました。


お手数ですが，下の質問のお答えください。プリントの記入は，生徒本人が行ってください。


話をしてくれた方（ ）


１ よく食卓にあがる魚料理はなんですか。魚と料理名を教えてください。（例：さけの塩焼き）


いくつ答えてもよろしいです。


２ その調理の方法を教えてください。


３ 魚が苦手な子どもさんがいる場合，調理で工夫していることはありますか。


４ 子どもさんの食生活について，安心していることや反対に心配なことがあったら教えてください。


ご協力ありがとうございました。
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２ ずんだもちの調理実習


２年技術・家庭科調理実習ワークシート（９月19日）「ずんだもち」


２年 組 番


氏名


１ 今日の学習課題


２ 今日の調理実習のメニュー ず ん だ も ち


材料（６人分）：白玉粉 ２５０グラム


水 ２２５ｍｌ


エダマメ ２２０グラム


砂糖 ７５グラム（カップ１／２強）


塩 ３グラム（カップ１／２）


３ 分担と手順 どちらも沸騰した湯を使うので要注意！


ずんだチーム もち（白玉粉）チーム


①なべの約２／３に湯をわかす。 ①なべの約２／３に湯をわかす。


②エダマメを枝からとる。 ②①の間に，白玉粉・水を計っておく。


③①の間に，エダマメ・砂糖・塩を計る。 ③白玉粉に，水を少しずつ入れ，耳たぶくら


いの固さにボールの中でこねる。


④エダマメをさやのまま洗い，水を切ったエ ④③を６等分し，さらに１２等分に丸めたあ


ダマメを，沸騰した湯で１５分間ゆでる。 と，小判型に整える。


⑤ざるで湯を切りさわれるくらいにまで冷ま ⑤沸騰した①に④を入れてゆでる。白玉が浮


したら，さやと薄皮を取ってすり鉢へ入れ き上がるまでは強火で，そのあと中火で２


る。 分ゆで，水を張ったボールにとり荒熱をと


⑥砂糖と塩を半分くらいずつ入れながら，な り，水を切って皿に並べる。（１人２個）


るべく細かくすりつぶす。


⑥⑦皿に並べた小判型のもちの上に，スプーンでずんだあんをのせてできあがり。


４ 自己評価・感想


①協力して作業ができましたか。 Ａ（とても） Ｂ（まあまあ） Ｃ（あまり）


②栽培した作物で調理し，試食した感想を書きましょう。
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２年技術・家庭科 家庭課題ワークシート


栽培した作物を使った調理②の事前学習をしよう


２年 組 番 氏名


１ 花巻で生産される代表的な農産物を調べてみましょう。


２ 栽培したじゃがいもをおいしく調理したいと思います。どんな料理があるか調べてみましょう。


また家族の方にお聞きしてみましょう。


①自分で調べた結果


料理名 材料（大体でよいです） 作り方（大体でよいです）


②家族の方に，じゃがいもを使った料理とその材料・作り方を伺いましょう。


＊ご家族の皆様、ご協力をお願い致します。


料理名 材料（大体でよいです） 作り方（大体でよいです）


③その中で、自分が最も作ってみたいと思う料理は


です。
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３ 栄養バランスを学ぶ学級活動の授業


１ 日時，対象 １０／２２（水）５校時，湯本中学校３年Ｂ組


２ 題材名 「バランスのよい食事の必要性を考えよう」（１時間扱い）


３ 本時の目標 ①バランスのよい食事の必要性について知り，実践できる力を育成する。


②給食に込められた思いを知り，食に感謝する心を養う。


４ 本時の食育の視点 ①バランスのよい食事は，心身の成長の基本であることを理解する。


（心身の健康）


②食生活は，調理してくれる人や生産者など，多くの人々の苦労や努力に支


えられていることを理解する。（感謝の心）


学 習 活 動 ●指導上の留意点 食育の視点


○教材・教具


１ 栄養調整食品（携帯用補 ●栄養調整食品（携帯用補助食品）


助食品）の試食を行う。 を班に配布し試食させ，生徒か


導 ら感想を聞く。


○栄養調整食品


入 ２ 学習課題を把握する。


本時の学習課題


10 食事から栄養をとる意味はなんだろう


○学習プリント


３ 食事摂取基準と食品群別 ●家庭科で学んだことを想起させ ＜食育の視点①＞


摂取量のめやすを確認する。 ながら，食事摂取基準と食品群 バランスのよい食事は，心


別摂取量のめやすを確認し，理 身の成長の基本であること


解を促す。 を理解する。


○掲示用資料


４ １日にとる実物野菜と調 ●１日に摂取する野菜（実物）と，


展 理による工夫を知る。 調理例（写真）提示し，加熱調


理によって，摂取しやすくなる


ことを実感させる。


○野菜（実物），調理の写真


５ ゲストティーチャーの栄 ●児童・生徒の成長や健康を願い ＜食育の視点②＞


開 養職員古川先生から給食に 給食を作っていること，調理上 食生活は，調理してくれる


込める思いについての話を の苦労など，給食の込める思い 人や生産者など，多くの人


聞く。 について具体的にお話をいただ 々の苦労や努力に支えられ


く。 ていることを理解する。


６ 本時の学習課題について ●食事から栄養をとる意味につい ＜食育の視点①，②＞


考える。 考えさせ，心身の健康の理解と 学習課題に迫りながら意識


と食に感謝する心をもたせる。 の向上を図る。


35 ・多くの食品から栄養をとるこ


とでバランスがよい


・食事の味や調理には工夫がある


・作ってくれる人の思いがある


７ 自分の食生活を振り返り，●自分の食生活の課題を改善する


ま 食生活チャレンジシートに ために，具体的な取組を明らか


と 課題と取組を記入する。 にし，家庭実践につなげる。


め ○食生活チャレンジシート


８ 感想発表 ●生徒と古川先生から感想を発表


５ をもらい授業のまとめをする。







- 21 -


３年学級活動ワークシート（10月22日）「バランスのよい食事の必要性を考えよう」


３年 組 番


氏名


１ 今日の学習課題


食事から栄養をとる意味はなんだろう


２ 授業の始めに聞きます。次の質問に答えてください。


（１）自分の食生活で改善したいことはありますか。強く思うものから順に書いてください。いくつ


でもよろしいです。ない人は「なし」と書き，その理由を書いてください。


（２）栄養調整食品を試食して，どんなふうに思いましたか。


（３）今日の学習課題「食事から栄養をとる意味はなんだろう」について，どのように思いますか。


３ 湯本小，栄養職員の古川先生のお話を聞いてどんなことを感じましたか。感想を書きましょう。


４ 「今日の授業でわかったこと」と，「これから実践したいこと」を書きましょう。


はじめまして。今日の学活は，教育セ


ンターの髙橋が行います。みんなと一


緒に食事について考えていきます。よ


ろしくお願いします！







- 22 -


３年 Ｂ組 番 氏名


◇私の実践課題を決めます。今課題と思っていることはなんでしょうか。


◇具体的な取組を決めましょう。


◇１週間の取組（毎日記入し，10／30に田口先生に提出してください） ※評価はABCで記入します


月日 予定 取組の様子を書きましょう 評価 感 想


１ 10／23


２ 10／24


秋桜祭


３ 10／25 準備


秋桜祭


４ 10／26


代休


５ 10／27


代休


６ 10／28


７ 10／29


１週間お疲れ様でした！成果はありましたか？


◇１週間取り組んだ感想を書きましょう。


◇これからさらにがんばりたいことを書きましょう。


◇お家の方から，一言感想をお願いします。


食生活チャレンジシート


１週間，自分の食生活の課題改善に取り組んでみましょう。期間は10/23～29です。やれること


を少しずつ続けることが成功の近道です。「継続は力なり」です。


１週間の取組で，気持ちや行動が


少しでも変わってくれたらうれし


いです。毎日の食事を大切に思っ


ていただきましょう。
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「食生活に関するアンケート」


花巻市立湯本中学校 ３年 組 番 名前


この調査はあなたの日常の食生活の様子を把握するためのものです。それぞれの質問に答えてく


ださい。記号で選ぶ質問には、あてはまるものの記号に○をつけてください。


１ 朝ごはんを食べていますか。


ア 毎日食べる イ 食べないときがある ウ 食べない方が多い エ 食べない


２ 普段の朝ごはんの内容を書いてください。(例：ごはん，みそ汁，おかず２品くらい)


３ 好き嫌いはありますか。


ア はい イ 少しある ウ いいえ


４ ３でア，イと答えた人は嫌いな食品を書いてください。


５ 家で食事を作るときはありますか。


ア ある イ ない


６ 食事を作る人は，どんなときに，どんな調理をしますか。詳しく教えてください。


７ 夕食前や後におやつを食べますか。（清涼飲料を含む）


ア はい イ ときどき ウ いいえ


８ どんなおやつを，どれくらい食べますか。詳しく教えてください。


９ 好きな給食の献立と，苦手な給食の献立を教えてください。


好き 苦手


10 自分の食生活を振り返って改善したいことがある人は書いてください。また，食生活のことで疑


問に思っていることがあれば書いてください。


改善：


疑問：


ご協力ありがとうございました
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４ 食品の選択の授業


１ 日時，対象 11／７（金）３・４校時，宮野目中学校１年Ａ，Ｂ組（研究協力員所属校）


２ 題材名 「生鮮食品と加工食品の特徴を知ろう」


３ 本時の目標 ①生鮮食品と加工食品の特徴を理解する。（知識・理解）


②食品の特徴を考慮して適切に選択する。（技能）


４ 本時の食育の視点 ①正しい知識・情報の基づいて，自ら判断できる能力を身に付ける。


（食品を選択する能力）


○教材・教具


◇学 習 活 動 指導上の留意点 □評価


（具体の評価規準・方法等）


１ 学習課題の把握 ・野菜と漬け物を比較し，その違いに ○野菜と漬け物（実物）


気付かせる。


導 ・学習課題を記入させる。 ○ワークシート


入 学習課題


５ 生鮮食品と加工食品の特徴を知り，選び方を考えよう


・本時の評価を説明する。


２ 生鮮食品と加工食品の ・ワークシートに生鮮食品と加工食品


特徴 のよいところと気になるところを入


れさせる。


３ 生鮮食品の入荷量と価 ・野菜の入荷量と価格のグラフから， ○野菜の入荷量と価格のグ


格の関係 その関係を知らせる。 ラフ


・旬に価格が高いものの例も知らせる。○生鮮食品の旬の表


４ 加工食品の種類 ・加工食品は，微生物の繁殖をおさえ


展 ることで保存性を高めていることを


知らせる。


＜加工食品の種類＞


①乾燥食品


②冷凍食品


③缶づめ・びんづめ・レルト食品


開 ④発酵食品


⑤塩づけ・砂糖づけ


⑥調理済み食品


５ 食品の選び方 ・生鮮食品を選ぶ場合と加工食品を選


ぶ場合それぞれの留意点をまとめる。


◇生鮮食品～鮮度，季節，原産地，


季節，表示・マーク


40 ◇加工食品～目的，価格，保存期間，


表示・マーク


・自分が夕食でハンバーグを作る場合，


「手作り」「冷凍食品」「レトルト食


品」から食品を選択し，その留意点


を書かせるシミュレーションを行い


意思決定させる。


ま ６ 授業の振り返り ・授業を振り返り，生鮮食品と加工食


と 品の特徴をまとめる。


め ７ 次時の予告 ・食品の表示やマークの見方について


５ 学習することを知らせる。


□評価①
【知識・理解】
生鮮食品と加工食品の特徴を理
解している。


Ａ 生鮮食品と加工食品の
特徴について，自分の
考えも加え，よさと気


具体 になるところをそれぞ
規準 れ記述してる。


Ｂ 生鮮食品と加工食品の
特徴について，よさと
気になるところを記述
してる。


方法 ワークシート７の記述
支援 次時の始めに補説する


□評価②
【生活の技能】
食品の特徴と購入の留意点を考
え，食品選択できる。


Ａ 選択した食品の特徴
に合った留意点を，
自分の考えも入れて


具体 書いている。
規準 Ｂ 選択した食品の特徴


に合った留意点を書
いている。


方法 ワークシート６の記述
支援 次時の始めに補説する
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１年技術・家庭科ワークシート（11月７日）「食品の選択と調理①」


１年 組 番


氏名


１ 今日の学習課題


２ 生鮮食品と加工食品の特徴


生鮮食品とは→（ ）や（ ）， 加工食品とは→食品の（ ）を


（ ），（ ）のように，生産地 向上させたり，（ ）をよくして食べ


でとれたままの鮮度を保ち，生（なま）やすくしたり，調理を（ ）にする


の状態のもの ための加工をおこなったもの


よいところ


（長所）


気になるところ


（短所）


３ 生鮮食品の入荷量と価格の関係 【資料１】入荷量と価格 【資料２】ビタミンＣの含有量


今日は食品の選択に


ついて学習します。


指導は教育センター


の髙橋です。よろし


くお願いします。


【資料３】生鮮食品の旬の例
春（３・４・５月） 夏（６・７・８月） 秋（９・10・11月） 冬（12・１・２月）


野菜


果物


魚
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１年 組 番 氏名


４ 加工食品の種類


缶づめ・びんづめ


( )食品 ( )食品 ・レトルト食品 ( )食品 塩づけ・砂糖づけ 調理済み食品


５ 食品の選び方


生鮮食品・・・


加工食品・・・


６【演習】自分が夕食にハンバーグを作る(用意する)ことになりました。あなたは次のどの食品を選


択しますか。また選択するときの留意点は何ですか。（複数選択可，付合せを工夫してよい）


食品例 生鮮食品（手作り） 冷凍食品を利用 レトルト食品を利用


選択したものに○


選んだ理由はな


んですか


選ぶときの留意


点を教えてくだ


さい


７ 今日のまとめ


◇生鮮食品と加工食品の特徴についてわかったことを書きましょう。


◇今日の授業の感想を書きましょう。


【資料４】微生物の繁殖条件
①栄養分があること
②適度な温度があること
③水分があること


【資料５】ハンバーグの材料
あいびき肉(牛・豚)，たまね
ぎ，パン粉，牛乳，卵，サラ
ダ油，塩，こしょう
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Ⅰ 技術・家庭科技術分野における指導計画例


ア 作成の留意点


技術分野における栽培の指導計画を作成するにあたって，食に関する学習を効果的に進める


ための留意点として，次の事項が考えられます。


・収穫した作物は，家庭分野の調理実習等に活用できるものとする。


・作物は，多少の気象条件の変化にも対応できるものを選択する。


・栽培用地が確保できない場合や，学習時間に制約がある場合には，容器栽培等で行う。


イ 技術分野における指導計画の例


前述のことを踏まえて作成した，技術分野における「栽培」の指導計画例は次のとおりです。


【技術分野における栽培の指導計画例（１８ｈ）】


時
学習内容 学習活動 評価規準


数


１ 栽培の見通し ３ ・作物がわたしたちの生活に果
たしている役割について考え
よう。


①育てる場所を工夫しよ ○作物を育てる場所や方法につ 身近な作物の栽培に関心をもち，何を栽
う いて，学校や地域の実態など 培するか進んで検討しようとする。（関）


を考えながら調べてみよう。


②地域の環境に目を向け ○学校や地域での栽培の役割に 地域の環境条件を調べ，適した作物を選
た栽培をしよう ついて考えよう 択できる。（技）


③栽培する作物を決めよ ○地域の環境に目を向けながら， 作物の特性，栽培時期などを統合し，適
う 栽培する作物を決めよう した作物を選ぶことができる。（技）


２ 栽培の基礎 ７ ・作物がよく育つ条件を知ろう。
・環境条件を整えるために必要
な作業ができるようになろう。


①作物がよく育つ環境を ○よく育つ環境条件を調べよう。 作物の特性や生育過程などがわかる（知）
調べよう


②栽培に適した土づくり ○土づくりの条件と肥料につい 栽培に適した土を選んだり，栽培に必要
をしよう て調べ，培養土づくりをしよ な肥料を選んだりすることができる。（技）


う。
③よい苗を育てて植えつ ○よい苗の条件を調べよう。 播種や，育苗に必要な条件に関心をもち，
けよう 進んで調べようとする。（関）


④日常の手入れをしよう ○環境条件を整えるため，作物 生育過程における環境条件の変化に応じ
の手入れについて調べて作業 た手入れをして，進んで管理作業に取り
をしよう。 組もうとする。（関）


⑤栽培を工夫していこう ○栽培計画表を作成しよう。 生育過程や環境状況を考え，適切な栽培
計画を立てることができる。（技）


３ 作物の栽培 ６ ・栽培する作物の生育環境，育
苗・手入れ，収穫について知


実習例 ろう。
・ミニトマト ○作物を栽培しよう 植えつけ，手入れなど，各段階の作業を
・大豆 工夫し，適切かつ能率的に行うことがで
・稲 きる。（工）


作物に必要な養分を理解し，適切な養分
を与えることができる。（技）
農薬を安全に正しく使うことができる。
（技）


４ 栽培と生活 ２ ・物質が循環する流れを知ろう。
・栽培を生活に生かすにはどう


栽培を生活に生かしてい したらよいか考えよう。
こう


○収穫して，野菜づくりと人や 収穫の喜びを味わおうとする。（関）
環境にやさしい栽培技術につ
いて考えをまとめよう。


学習のまとめ ○学習をふり返り，学習成果を 作物の栽培を通して，生命の尊さについ
生活に生かそう。 ての考えを深め，環境に配慮した生活を


送ろうとする。（関）


注：（関）関心・意欲・態度，（工）工夫・創造，（技）技能，（知）知識・理解
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Ⅱ 技術分野指導例


技術分野の指導内容の中で，食育の指導と結び付く「作物の栽培（Ａ 技術とものづくり(6)ア，


イ）」の指導の展開例について掲載します。


技１ 栽培の見通し①


（１）題材名


「育てる場所を工夫しよう」


（２）本時の目標


・栽培の目的に応じて，育てる場所を工夫する。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①栽培の果たす役割と環境への影響を考える。 ・地球環境や食料の自給率についても考え


させる。


②栽培の目的を実現するために，作物を育てる ・身近な作物の栽培について考えさせる。


場所や方法について，学校や地域の実態など


を考えながら調べる。


③栽培の目的を実現するには，どのようなこと ・栽培の時期，期間，場所等，学校の実態


をしなくてはいけないのか話し合う。 に応じて考えさせる。


技２ 栽培の見通し②


（１）題材名


「地域の環境に目を向けた栽培をしよう」


（２）本時の目標


・栽培の目的と環境に配慮した栽培に関心をもつ。


・地域の環境に適した作物の種類や品種があることに気付く。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①作物には様々な品種があることを調べる。 ・身近にみられる草花や，野菜の品種を調


べさせる。


②地域環境と栽培されている作物の特徴につい ・資料を準備し，生徒の意欲が高まる環境


て調べる。 づくりをする。


③環境保全に配慮した栽培活動や栽培技術につ ・循環型社会を意識させる。


いて調べる。
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技３ 栽培の見通し③


（１）題材名


「栽培する作物を決めよう」


（２）本時の目標


・学校で栽培可能な作物の種類を知る。


・栽培作物の選択条件が分かる。


・栽培する作物の選択ができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①作物にはどんなものがあるか調べる。 ・教科書の栽培ごよみ等を参考にして，食


用作物，工芸作物，観賞用作物などに分


類させる。


②栽培したい作物を考える。 ・学校で栽培可能な作物を提示することも


必要である。


③栽培する作物を決める ・栽培環境や栽培条件を調整した上で決定


させる。


技４ 栽培の基礎①


（１）題材名


「作物がよく育つ環境を調べよう」


（２）本時の目標


・作物の生育環境や環境条件に関心をもつ。


・栽培目的や環境条件に適した作物を選択することができる。


・作物と温度，日長，水，肥料等の生育条件を理解する。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①作物がよく育つ環境を調べる。 ・たね袋を使って，作物の特性や発芽，成


長，結実などの生育環境を調べる。


②作物の発芽や成長，花芽の分化のための環境 ・適切な温度と水分が発芽に必要であるこ


条件を調べる。 とを考える。


③作物を取り巻く環境について調べる。 ・作物を取り巻く環境には，大気循環，土


壌環境，生物環境があることを知らせる。


④作物がよく育つ環境について確認する。 ・栽培目的や栽培環境に適した作物を選択


させる。
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技５ 栽培の基礎②


（１）題材名


「栽培に適した土づくりをしよう」


（２）本時の目標


・栽培に適する土の条件を調べ，用途に適合した土づくりができる。


・作物の生育に必要な肥料の種類を知り，栽培の目的や場所に応じた適切な施肥ができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①栽培土の特徴を把握する。 ・さまざまな用土を観察，比較させる。


②栽培に適した土づくりの条件や目的に応じた ・単粒構造と団粒構造の性質の違いを調べ


肥料の種類を調べる。 させる。


・肥料の三要素や微量要素の働きについて


調べさせる。


③栽培したい作物の土づくりや施肥法をまとめ ・栽培計画表にまとめさせる。


る。


技６ 栽培の基礎③


（１）題材名


「よい苗を育てて植えつけよう」


（２）本時の目標


・よい苗の条件と植えつけについて関心をもつ。


・よい苗の条件や植えつけの仕方を理解する。


・作物に応じた正しい要領で植えつけをすることができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①具体的な苗どうしを比較し，よい苗の条件を ・実習を通しながら理解させる。


考える。


②種まきから植えつけまでの一連の流れの中 ・草花や野菜の一般的な増殖方法である種


で，その条件や仕方を理解する。 まきから植えつけまでを理解させ，よい


たねの条件や種まき用土，発芽条件及び


種まきと管理の仕方について考えさせ


る。


③自分の栽培する作物に応じた増殖方法の条件 ・実際の栽培学習につながるようにポイン


や仕方をまとめる。 トを確認させる。
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技７ 栽培の基礎④


（１）題材名


「日常の手入れをしよう」


（２）本時の目標


・作物の生育に必要な手入れの仕方を知り，日常の手入れに気付く。


・作物の成長につれて必要な栽培管理作業が的確にできる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①日常の手入れをした作物について考える。 ・作物をじょうぶに育てるにはどのような


ことが必要か，これまでの管理作業を振


り返らせる。


②手入れには，作物の種類や栽培方法に応じた ・生徒の知っていることや経験したことの


作業があることを理解する。 ある手入れについて想起させる。


③じょうぶな作物を育てるために適切な手入れ ・作物を栽培するときに，どのような問題


を知り，病害虫から保護する日常の手入れの があるか，教科書をもとに調べさせる。


方法を確認する。


技８ 栽培と生活


（１）題材名


「栽培を生活に生かしていこう」


（２）本時の目標


・作物と人間との間の物質循環に配慮しながら，栽培で学習したところを生活に生かすこ


とができる。


（３）展開


学習内容 指導上の留意事項


①身近な地域における作物と人間の物質循環の ・教科書の図を比較させる。


流れを理解する。


②栽培技術の発達と人間生活への影響を考え ・栽培経験を生かして考えさせる。


る。


③栽培活動による循環型社会の推進に向け，私 ・持続可能な社会を成立させるためには，


たちができることを考える。 「地産地消」等により生産者や消費者の


間で互いに目に見える関係作りが大切で


あることに気づかせる。
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Ⅲ 技術分野ワークシート例（生徒用）


＜栽培記録カード＞ 年 組 番 氏名


月 日 曜日 天候 気温 ℃


【生育状況】（スケッチや写真） 【作業・観察記録】


作業：水やり，中耕，追肥，除草，摘しん


摘芽，土寄せ，病害虫の防除など


観察：草たけや葉の枚数等の生育状況


友だちの作物との比較など


【自己評価】


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったくよ


くない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・作物の手入れと作業や観察の記録ができた。（関工技知） ５ ４ ３ ２ １


【今日の感想】
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＜ の栽培計画表＞ 組 番 氏名


目 種 類


標 品 種


準 備 発芽適温 ℃


用 生育適温 ℃


土 栽培場所


資 水やり：


材 日


肥 元肥： 常 農薬散布：


料 追肥：


の


農 害虫： 追肥：


薬 病害： 管


用 理 その他：


具


作業名 時 期 作 業 の 内 容


栽


培


方


法
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,1


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


２ わたしたちの身近で，どんな場所で，どんな作物が栽培されているかグループで話し合おう。


場 所 栽培されている作物


３ 栽培の方法について調べよう。


栽培方法 特 徴 等


４ 栽培の目的を実現するためには，どのようなことをしなくてはいけないのか考えよう。


５ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったくよ


くない）で評価し，次の学習へつなげよう。


①栽培のできる場所をグループで話し合うことができた。（関工知） ５ ４ ３ ２ １


②栽培方法とその特徴がわかった。（関知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日
No,2


年 組 番 氏名
１ 本時のねらい


２ さまざまな品種があることを，トウモロコシを例に調べてみよう。


品種名 特 徴 等


３ 地域の環境の特徴と，地域で栽培されている作物の種類や品種の特徴を調べよう。
（１）地域の環境の特徴


（２）地域で栽培されている作物の種類や品種の特徴


４ 環境保全に配慮した栽培活動や栽培技術について調べよう。


５ 自己評価
自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・地域の環境と地域の栽培の特徴がわかった。（関工知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日
No,3


年 組 番 氏名
１ 本時のねらい


２ 作物の種類を調べよう


作 物 名 等


食 穀物
用
作 豆類
物


果菜類


根菜類


葉菜類


工芸作物


観 宿根草
賞
用 一年草
作
物 球根


ハーブ


観葉植物


３ 栽培したい作物を考えよう


候 補 １ 候 補 ２


作物名


作物の生育
期間


学校で育て
る場所や条
件など


栽培に取り
組む上で予
想される課
題等


４ 自己評価
自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・学校で栽培可能な作物の種類がわかり，栽培する作物の選択ができた。 ５ ４ ３ ２ １
（関工知）
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,4


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


２ あてはまる言葉や文章を，（ ）の中に記入しよう。


（１）たねと発芽


作物のたねは（ ）は発芽しない。適切な（ ）や（ ）を得ると芽を


出す。また，アサガオやオクラなどのような発芽しにくい硬い種皮のたねは，表面に（ ）


をつけて（ ）を吸収させると，発芽しやすくなる。


（２）成長と花芽の分化


茎や根の成長期間は，作物の（ ）や（ ）によって違う。（ ）品種は


茎や根の成長期間が短く，（ ）品種は成長期間が長くなる。その中間の（ ）品


種もあるので，栽培の時期や目的に応じて品種を選ぶようにする。


茎や根の成長が進むと花芽をつくる（花芽の分化）が，日長時間の長さや（ ）などに


影響を受ける。


（３）作物を取り巻く環境


・大気環境・・・（ ）


・土壌環境・・・（ ）


・生物環境・・・（ ）


３ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・作物の発芽や成長，花芽の分化のための環境条件がわかった。（関工知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,5


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


２ 教科書 P.126の図を参考に，団粒構造の土と単粒構造の土について考えよう。


団粒構造 単粒構造


通気性


保水性


排水性


作物の生育に適しているのは，（ ）の土である。


３ 肥料について


肥料の三要素 ・（ 記号 ）・・・葉や茎の成長をよくする。


・（ 記号 ）・・・花や果実，たね，新根の発育に役立つ。


・（ 記号 ）・・・光合成を盛んにする。根の成長に役立つ。


微量要素 微量だが重要な成分


（ ）（ ）（ ）（ ）（ ）（ ）など


肥料の種類 ・有機質肥料・・・（ ）


・無機質肥料・・・（ ）


肥料の与え方 ・元肥・・・（ ）


・追肥・・・（ ）


４ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・栽培に適した土づくりや肥料についてわかった。（関工知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,6


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


２ 教科書 P.128「考えてみよう」のトマトの苗の図を見比べて，どちらがよい苗かを考えよう。


①よい苗だと思うのは右か左か？


②そう考える理由は？ 葉が，


茎が，


根が，


葉の間隔（葉のつけ根の間隔）が，


３ たねまきから植えつけまでの管理についてまとめよう


発 芽 育 苗 植えつけ（定植）


※発芽までにどんなことに注意すれ ※苗を育てる方法や注意することをま ※どんなことに注意して作業をす


た ばよいか とめよう ればよいか


ね


ま


き


４ その他の苗の育て方


（例：ポトス） （例：ﾊﾅｼｮｳﾌﾞ） （例：ダリア）


５ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・よい苗の条件や植えつけの仕方，及び苗の管理の方法がわかった。 ５ ４ ３ ２ １


（関工技知）
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,7


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


２ 教科書 P.130「考えてみよう」のナスの図を見て，どちらがよりよい収穫を得られるか考えよう。


①よい収穫を得られるのは，右か左か？


②その理由は？


３ 作物の手入れの作業についてまとめよう


目 的 ・ 方 法 ・ 注 意


摘しん


摘芽


水やり


除草


土寄せ


中耕


支柱立


て


４ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・日常の手入れの方法がわかった（技知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,8


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


２ 教科書 P.138の１７図「作物と人間との間の物質循環」の図や教科書を読んで，環境を保全する


ための栽培方法について，わたしたちの生活の中で工夫できることを考えてみよう。


３ 栽培の学習を通して，学んだことや考えたことを書こう。


４ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


①環境に配慮した栽培について考えることができた。（関工知） ５ ４ ３ ２ １


②授業を通して学んだことを，これからの生活に生かしていこうと思った。 ５ ４ ３ ２ １


（関工）
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Ⅳ 技術分野ワークシート例（教師用）


◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,1


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


目的をもち，育てる場所を工夫して栽培しよう


２ わたしたちの身近で，どんな場所で，どんな作物が栽培されているかグループで話し合おう。


場 所 栽培されている作物


（例） 水田 （例）うるち米 もち米


（例） 畑 （例）ねぎ トウモロコシ ジャガイモ カボチャ


（例） ビニルハウス （例）イチゴ ナス トマト


（例） プランター （例）ラディッシュ シュンギク ミニトマト パセリ


３ 栽培の方法について調べよう。


栽培方法 内 容 等


露地栽培 畑で育てる


施設栽培 ビニルハウスなどの施設で育てる


容器栽培 鉢やプランターなどで育てる


養液栽培 土を使わないで培養液で育てる


４ 栽培の目的を実現するためには，どのようなことをしなくてはいけないのか考えよう。


栽培を成功させるには，用途や地域の環境条件にあった品種を選ぶことが大切である。また，


生ごみで有機質肥料をつくり，その肥料を使って栽培をするなど，環境保全に配慮した活動を行


うことが求められている。


５ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったくよ


くない）で評価し，次の学習へつなげよう。


①栽培のできる場所をグループで話し合うことができた。（関工知） ５ ４ ３ ２ １


②栽培方法や地域に合う環境条件がわかった。（関知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日
No,2


年 組 番 氏名
１ 本時のねらい


地球環境に目を向けた栽培について考えよう


２ さまざまな品種があることを，トウモロコシを例に調べてみよう。


品種名 特 徴 等


ハニーバンタム 甘みが強く，食感がやわらかい


スイートコーン 実が黄色と白のまだらで，ﾊﾆｰﾊﾞﾝﾀﾑよりも甘くやわらかい


ウッディコーン 紫色粒が混じり甘みが強くやわらかい。茎が太く，草丈が低い。


イエローポップ ポップコーン用の爆裂種


ホワイトポップ ポップコーン用の爆裂種


３ 地域の環境の特徴と，地域で栽培されている作物の種類や品種の特徴を調べよう。
（１）地域の環境の特徴


花巻地域は，県のほぼ中央に位置し，南北に縦走する北上川流域には平坦地が開け，その支流
の豊沢川，稗貫川に沿って農地が連なり，猿ヶ石川流域には盆地が形成されている。
年平均気温は10.6℃，年間降水量は1,250mmで内陸性の気候となってる。


（２）地域で栽培されている作物の種類や品種の特徴


花巻地域は，米が農業粗生産額の60％を占め，稲作に特化した生産構造となっている。
耕地面積は，水田が80％を占めているが，近年は転作田を活用した園芸品目の生産が伸びてい


る。
大区画ほ場整備が進み，水田整備率も71％と高く，農地利用集積への取り組みも積極的に進め


られている。


【穀 物】米 麦 豆類 そば
【野 菜】きゅうり トマト ピーマン キャベツ レタス ねぎ えだまめ
【果 樹】りんご ぶどう 西洋なし
【花き園芸】りんどう トルコギキョウ
【工芸作物】葉たばこ ホップ


４ 環境保全に配慮した栽培活動や栽培技術について調べよう。


・生ごみの堆肥化
家庭から出る可燃ゴミの３割が生ごみ。これを利用し，生ごみを減らす。
生ごみからつくられた有機質肥料を使うことで，化学肥料の量を減らすなどし，自然環境へ


の負荷を軽減する。


５ 自己評価
自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・地域の環境と地域の栽培の特徴がわかった。（関工知） ５ ４ ３ ２ １







- 18 -


◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日
No,3


年 組 番 氏名
１ 本時のねらい


学校で栽培可能な作物を知り，栽培する作物を決めよう


２ 作物の種類を調べよう


作 物 名 等


食 穀物 イネ，トウモロコシ，ムギ
用
作 豆類 エダマメ，インゲンマメ，ラッカセイ
物


果菜類 キュウリ，スイカ，トマト，ナス，カボチャ，メロン，スイカ


根菜類 ダイコン，ニンジン，カブ，ジャガイモ，サツマイモ，ナガイモ


葉菜類 コマツナ，レタス，ハクサイ，キャベツ


工芸作物 ナタネ，ケナフ，ヒマワリ，ゴマ，サトウキビ，テンサイ，タバコ


観 宿根草 キク，キキョウ，ガーベラ
賞
用 一年草 サルビア，コスモス，ヒマワリ，アサガオ
作
物 球根 ダリア，スイセン，チューリップ


ハーブ パセリ，ペパーミント，ローズマリー，ラベンダー，ミント


観葉植物 ポトス，アイビー，アジアンタム，カラジュウム


３ 栽培したい作物を考えよう


候 補 １ 候 補 ２


作物名


作物の生育
期間


学校で育て
る場所や条
件など


栽培に取り
組む上で予
想される課
題等


４ 自己評価
自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・学校で栽培可能な作物の種類がわかり，栽培する作物の選択ができた。 ５ ４ ３ ２ １
（関工知）
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,4


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


作物がよく育つ環境について調べよう


２ あてはまる言葉や文章を，（ ）の中に記入しよう。


（１）たねと発芽


作物のたねは（ 休眠期間中 ）は発芽しない。適切な（ 温度 ）や（ 水分 ）を得ると


芽を出す。また，アサガオやオクラなどのような発芽しにくい硬い種皮のたねは，表面に（ 傷


）をつけて（ 水 ）を吸収させると，発芽しやすくなる。


（２）成長と花芽の分化


茎や根の成長期間は，作物の（ 種類 ）や（ 品種 ）によって違う。（ 早生 ）品種は


茎や根の成長期間が短く，（ 晩生 ）品種は成長期間が長くなる。その中間の（ 中生 ）品


種もあるので，栽培の時期や目的に応じて品種を選ぶようにする。


茎や根の成長が進むと花芽をつくる（花芽の分化）が，日長時間の長さや（ 温度条件 ）な


どに影響を受ける。


（３）作物を取り巻く環境


・大気環境・・・（ 気温，湿度，光などの大気の状態と降雨，風などの要素がある。大気環境


は，作物の光合成や呼吸と密接なかかわりがある。 ）


・土壌環境・・・（ 土壌中の養分・水分・空気などの要素がある。土壌の空気の流通（通気性）


や水はけ（排水性）と水や肥料を保持する力（保水・保肥性）などは，作


物の生育に大きな影響を与える。 ）


・生物環境・・・（ 雑草・鳥獣・昆虫・微生物や土中の小動物などの要素がある。これらの生


物には，作物にとって有益なもの，害になるものがある。 ）


３ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・作物の発芽や成長，花芽の分化のための環境条件がわかった。（関工知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,5


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


栽培に適した土づくりについて調べよう


２ 教科書 P.126の図を参考に，団粒構造の土と単粒構造の土について考えよう。


団粒構造 単粒構造


通気性 よ い 悪 い


保水性 よ い 悪 い


排水性 よ い 悪 い


作物の生育に適しているのは，（ 団粒構造 ）の土である。


３ 肥料について


肥料の三要素 ・（ チッ素 記号 Ｎ ）・・・葉や茎の成長をよくする。


・（ リン 記号 Ｐ ）・・・花や果実，たね，新根の発育に役立つ。


・（ カリウム 記号 Ｋ ）・・・光合成を盛んにする。根の成長に役立つ。


微量要素 微量だが重要な成分


（ マンガン ）（ 鉄 ）（ 亜鉛 ）（ 銅 ）（ ホウ素 ）（ モリブデン ）など


肥料の種類 ・有機質肥料・・・（ 動物質および植物質を原料とし，微生物により分解され


てから吸収される肥料 ）


例：たい肥，油かす，骨粉，けいふんなど


・無機質肥料・・・（ 無機質を原料とし，速やかに吸収される肥料 ）


例：硫安，過リン酸石灰，塩化カリなど


肥料の与え方 ・元肥・・・（ 作物を植えつける前にあらかじめ与える肥料 ）


・追肥・・・（ 作物の生育途中で与える肥料 ）


４ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・栽培に適した土づくりや肥料についてわかった。（関工知） ５ ４ ３ ２ １







- 21 -


◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,6


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


よい苗の条件や植えつけのしかたを理解しよう


２ 教科書 P.128「考えてみよう」のトマトの苗の図を見比べて，どちらがよい苗かを考えよう。


①よい苗だと思うのは右か左か？ 右


②そう考える理由は？ 葉が，大きい。（緑色が濃い）


茎が，太く，全体的にしっかりしている。


根が，よくはっている。


葉の間隔（葉のつけ根の間隔）が，短い。


３ たねまきから植えつけまでの管理についてまとめよう


発 芽 育 苗 植えつけ（定植）


※発芽までにどんなことに注意すれ ※苗を育てる方法や注意することをま ※どんなことに注意して作業をす


た ばよいか とめよう ればよいか


鳥などに食べられないよ 適切な光と水分を与え， 苗を植えつけるときは，


ね うに，管理する場所に注 乾燥を防ぎながら苗を育 葉や茎に土がかからな


意。細かいたねは，水や てる。また，葉がふれ合 いようにし，株間，植


ま りの時にたねが流れない わない程度に間引いたり， えつけの深さに気をつ


ような工夫をする。水や ポットなどに鉢上げする。 け，根をいためないよ


き 光は好むものと好まない うにする。


ものがあるので注意。


４ その他の苗の育て方


さし芽 （例：ポトス） 株分け （例：ﾊﾅｼｮｳﾌﾞ） 分球 （例：ダリア）


５ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・よい苗の条件や植えつけの仕方，及び苗の管理の方法がわかった。 ５ ４ ３ ２ １


（関工技知）
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,7


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


日常の作物の手入れについてまとめよう


２ 教科書 P.130「考えてみよう」のナスの図を見て，どちらがよりよい収穫を得られるか考えよう。


①よい収穫を得られるのは，右か左か？ 左


②その理由は？ ・雑草が除草されている。雑草があると土中の水分や養分を吸収し，日


あたりや風通しを悪くし，湿度を高めるほか，害虫の発生源にもなる。


・支柱がされている。定植したら倒れないように支柱をする。


３ 作物の手入れの作業についてまとめよう


目 的 ・ 方 法 ・ 注 意


摘しん 作物の先端の芽を取る。これ以上伸ばしたくないときや，えき芽を出やすくしたいとき


に行う。


摘芽 余分なえき芽を取る。えき芽を取ると栄養分の無駄がなくなり，花や果実が大きくなる。


水やり ていねいに根もとに水を与える。病気や害虫の発生源になることがあるので，作物に水


やはねた土がかからないように注意して行う。


除草 雑草は，土中の水分や養分を吸収し，日あたりや風通しを悪くし，湿度を高めるほか，


病害虫の発生源にもなる。小さいうちに根ごと抜き取る。


土寄せ 根が地上に出ているときや，地上部が大きくなり，不安定になったときなどは，株もと


にうね間から土をあげる。


中耕 作物の生育途中に，うね間や株間を耕すこと。根の呼吸作用や生育を活性化し，除草の


効果もある。


支柱立 定植したら茎を支柱に沿わせ，余裕をもたせ８の字に結ぶ。茎をいためないように結び


て 目は支柱側。


４ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


・日常の手入れの方法がわかった（技知） ５ ４ ３ ２ １
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◆技術・家庭科ワークシート（栽培）◆ 学習日 月 日


No,8


年 組 番 氏名


１ 本時のねらい


作物と人間との物質循環に配慮しながら，栽培で学習したことを生活に生かしていこう


２ 教科書 P.138の１７図「作物と人間との間の物質循環」の図や教科書を読んで，環境を保全する


ための栽培方法について，わたしたちの生活の中で工夫できることを考えてみよう。


３ 栽培の学習を通して，学んだことや考えたことを書こう。


４ 自己評価


自分の学習活動を客観的に見つめ，５（とてもよい）→３（どちらでもない）→１（まったく


よくない）で評価し，次の学習へつなげよう。


①環境に配慮した栽培について考えることができた。（関工知） ５ ４ ３ ２ １


②授業を通して学んだことを，これからの生活に生かしていこうと思った。 ５ ４ ３ ２ １


（関工）
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Ⅰ 研究目的


本県では，平成15年度から「岩手県食の安全・安心に関する基本方針」を策定し，子どもの頃か


ら，望ましい食生活・食習慣を身に付けるため，地域の食文化や農林漁業に触れながら，学校や家


庭，地域社会における食に関する教育活動を推進している。そのことにより，県内の小・中学校に


おいて，教科や総合的な学習の時間，特別活動などで体験活動をとおした食育への取組が行われる


ようになってきた。


しかし，平成17年８月から９月にかけて県教委が実施した，「県内小・中学校における食に関す


る教育（食育）の取組状況の調査」によると，平成17年度に食育を実施または実施予定の学校の割


合は，小学校に比べ中学校では低いことが分かった。さらに，平成19年１月に行われた県教育研究


発表会の食育に関する発表によると，食に関する指導計画は，教科や特別活動などとの関連をより


明確にしていかなければならないことや家庭・地域との連携の在り方が課題としてあげられた。


このような状況を改善するためには，食育の内容と関係の深い教科である，技術・家庭科の目標


や指導内容と食育との関連を明らかにし，学校の教育活動全体の中に，技術・家庭科の食に関する


指導を明確に位置付け，他の学習活動と関連させることが必要である。そして，食育は家庭や地域


の協力が必要であることから，相互の連携の在り方についてよりよい方向性を示すことが大切であ


る。


そこで，この研究は，技術・家庭科における他の学習活動と関連させた食に関する指導計画を作


成し，生徒にとって望ましい食習慣を形成するための学校・家庭・地域の連携の在り方について明


らかにし，食育の充実・推進に役立てようとするものである。


Ⅱ 研究の年次計画


この研究は平成19年度から平成20年度にわたる２年次研究である。


第１年次（平成19年度）


・学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する基本構想の立案


・食育に関する実践資料の収集と分析


・技術・家庭科における学校・家庭・地域の連携を取り入れた食に関する指導計画の作成


第２年次（平成20年度）


・授業実践とその分析・考察


・「食育の進め方ガイドブック」の作成


・研究のまとめ


Ⅲ 本年度の研究内容と方法


１ 研究内容と方法


ア 授業実践とその分析・考察（授業実践，質問紙法）


イ 「食育の進め方ガイドブック」の作成（文献法，教材開発法）


ウ 学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する研究のまとめ


２ 研究協力校


花巻市立湯本中学校







- 2 -


Ⅳ 研究結果の分析と考察


１ 学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する基本構想


学校・家庭・地域が連携して進める食育は，連携方法を明らかにし，技術・家庭科の指導計画


作成をとおして具体的に提示することが必要である。学校・家庭・地域が連携して進める食育の


在り方に関する基本構想について，基本的な考え方，技術・家庭科における学習指導，基本構想


図から，その根拠を述べる。


(1) 学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する基本的な考え方


食育推進の現状と課題と，学校・家庭・地域が連携して進める食育の必要性から，学校・家


庭・地域が連携して食育を進める必要がある。以下にその基本的な考え方について述べる。


ア 食育推進の現状と課題


食育推進にかかわる国の施策は，法制化されて進められている。一方，学校の食育につい


ては十分推進されているとは言いがたい状況にある。


核家族化・共働きの増加や，外食や調理済み食品の利用の増加などにより，児童・生徒の


食生活を取り巻く環境は大きく変化し，家庭において保護者が子どもの食生活を十分に把握


し，管理していくことが困難になってきている。


このような児童・生徒の食生活を改善するために，平成17年７月に「食育基本法」が施行


され，食育（食に関する指導）が「国民運動」としてスタートした。「食育」は，「知育」「徳


育」「体育」の基盤として位置付けられており，食の重要性や食に関する知識や選択力，実


践力の育成などが求められている。国は，「食育基本法」に基づき，平成18年度から平成22


年度までの５年間を対象とする食育の推進に関する施策を「食育推進基本計画」（平成18年


３月）にまとめた。本計画では，子どもに対する食育を重視し，朝食を欠食する子どもの割


合を平成12年度の４％から平成22年度までに０％とすることを目指すこと，学校給食におい


て都道府県単位での地場産物を使用する割合を平成16年度の全国平均21％から平成22年度ま


でに30％以上とするなどを目標に掲げている。


また，食育推進基本計画の学校の取組においては，魅力ある食育推進運動を行い，子ども


の健全な食生活の実現と豊かな人間形成を図ること，そのために，国や各都道府県等が推進


に努める施策として，①指導体制の充実，②子どもへの指導内容の充実，③学校給食の充実，


④食育を通じた健康状態の改善等の推進等を掲げている。


しかし，本県の学校における食育推進の実施状況の割合は，小・中学校ともに向上してい


るものの，中学校の報告事例が小学校に比較し少ないことや，食育担当者設置・食育年間指


導計画作成の割合からみても，食育が十分推進されているとは言いがたい状況にある（平成


17・18年度，学校における食育に関する実態調査結果，岩手県教育委員会事務局スポーツ健


康課より）。その要因として，学校における食に関する指導と教科や特別活動などとの関連


が明らかになっていないこと，家庭・地域との連携の具体的な方策が明らかになっていない


こと，校内体制の整備が遅れていることが考えられる。


このような課題を改善するためには，食育の内容と関係の深い教科である，技術・家庭科


の目標や指導内容と食育との関連を明らかにし，学校の教育活動全体の中に，技術・家庭科


の食に関する指導を位置付けることが必要である。そして，児童・生徒の食習慣の基盤とな


る家庭との協力・連携の在り方や，地域社会との連携の在り方を示す必要がある。
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イ 学校・家庭・地域が連携して進める食育の必要性


食育を推進するためには，食習慣の基盤となる家庭の理解と協力を得るとともに，地域に存在す


る食材や人的資源を活用する必要がある。


「食育基本法」によると，「食育は，父母その他の保護者にあっては，家庭が食育において重要


な役割を有していることを認識するとともに，子どもの教育，保育等を行う者にあっては，教育，


保育等における食育の重要性を十分自覚し，積極的に子どもの食育の推進に関する活動に取り組む


こととなるよう，行われなければならない」（第五条，子どもの食育における保護者，教育関係者


等の役割）としている。すなわち，家庭，学校の双方が，それぞれが食育の重要性を認識し食育を


推進することの意義を述べている。さらに，「食育推進基本計画」では，食育推進の学校の果たす


べき役割の重要性を述べ，家庭・地域との連携は，「子どもが食の大切さや楽しみを実感すること


によって，家庭への良き波及効果をもたらすことも期待できる。このため，家庭や地域と連携しつ


つ，学校，保育所等において十分な食育がなされるよう，適切な取組を行うことが必要である」（第


３食育の総合的な促進に関する事項，子どもへの指導内容の充実）と，その必要性を説いている。


一方，各地域には，その地域の気候，風土，産業，文化，歴史等に培われた食材や特産物が生産


されており，伝承されている郷土食や行事食が残っている。また，生産や流通にかかわる仕事や食


生活改善推進員など食育にかかわるボランティアをしている方々もいる。このように，地域の食材


や特産物を食に関する指導に取り入れることや，地域の人材の協力を得ることで，食育に対する家


庭や地域の理解も深まり，啓発活動も進むと考えられる。


以上のことから，食育推進は，学校・家庭・地域それぞれの役割であるとともに，学校・家庭・


地域が連携して食育を進めることが必要であると言える。


ウ 学校・家庭・地域が連携して進める食育の基本的な考え方


学校において食育を進めるに当たっては，広く家庭や地域社会との連携を図りつつ食に関する指


導を行うことが必要である。それとともに，家庭や地域社会においても食育に対する理解が進み，


児童生徒に対する食育の取組が行われるよう，学校からの啓発等の働きかけを行っていくことが重


要である。


本研究においては，学校・家庭・地域が連携して進める食育の基本的な考え方を，「学校と家庭


の連携」と「学校と社会の連携」に分け，連携の方向性として，以下のようにとらえることとする。


「学校と家庭との連携」の内容は次の２点である。１点目は，「情報発信による共通理解」であ


る。学校，家庭との間で，積極的な情報の発信を行うことによって，児童生徒の食生活の状況や基


本的な生活習慣の課題等について家庭との共通の理解が図られる。具体的には，学校だより，学校


給食だより，学校ホームページの活用や，学校・PTA行事の活用等が考えられる。２点目は，「計


画的な家庭実践」である。家庭において食に関する取組の実践がなされるよう，児童生徒が学校で


学習したことを家庭で振り返ったり，実践したりできるような具体的な手だてを講ずることは効果


的である。具体的には，生徒が家庭で食に関することについて聞き取り調査を行ったり，家庭での


取組や調理実践を位置付けたりすることが考えられる。


「学校と地域との連携」の内容は次の２点である。１点目は，「地場産物を題材とした授業」で


ある。地場産物と呼ばれる各地域の気候，風土，産業，文化，歴史等に培われた食材や特産物を


授業の題材として取り上げることによって，食物を大事にし，食料の生産等にかかわる人々への感


謝の心を持つことができると考える。岩手県は全国有数の食料生産県であり，食料自給率は全国平


均をはるかに上回っており（岩手県105％，全国39％，平成18年度，農林水産省，カロリーベース），







- 4 -


全県運動として「地産地消推進運動」（平成18年，岩手県食育推進計画）も展開されている。


２点目は，「地域の人的資源の活用」である。地域に存在する食生活改善推進委員等のボラン


ティア，農林漁業者やその関係団体，公民館，社会教育関係団体などのさまざまな人々を地域


の資源として，食に関する専門的知識等に基づいた指導を得ることが考えられる。


以上の連携方法を，技術・家庭科の学習指導に位置付け，学校・家庭・地域が連携する食育


を推進する必要がある。


(2) 学校・家庭・地域が連携して進める食育のための技術・家庭科における学習指導の考え方


学校・家庭・地域が連携して進める食育は，技術・家庭科の目標と食育のかかわりを明らかに


し，家庭や地域との連携の方法を位置付けた指導計画を作成する必要がある。以下に，技術・家


庭科の目標と食育のかかわり，学校・家庭・地域が連携して進める食育推進のための技術・家庭


科の学習指導から，学校・家庭・地域が連携して進める食育推進のための技術・家庭科における


学習指導の考え方について述べる。


ア 技術・家庭科と食育のかかわり


技術・家庭科では，「生活に必要な知識と技術の習得を通して，生活と技術とのかかわりに


ついて理解を深め，進んで生活を工夫し創造する能力と実践的な態度を育てる」を目標に掲げ


ている。人間が生きていくために食は欠かせないものであり，実践的・体験的な学習を通して


生活に密接にかかわる食に関する知識と技術を習得させ，健康で豊かな生活を送る基礎をつく


ることは，食育とのかかわりが大きいと言える。


「食に関する指導の手引」（平成19年３月，文部科学省）から，【表１】に食に関する指導


の目標を掲載した。


この６項目は，食に関する指導の目標でありながら食に関する指導の内容を指し，同時に，


食育で育てたい心や能力も示している。本研究においては，この６項目を「食育の視点」とと


らえ，この食育の視点と技術・家庭科の指導内容との関連を，次頁の【表２】に明らかにした。


学習指導要領に示されている食に関する指導にかかわる内容は，技術分野の「Ａ 技術とも


のづくり」の「(6)作物の栽培」（現行では選択項目）である。家庭分野では，「Ａ 生活の自


立と衣食住」の「(1)中学生の栄養と食事」，「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」（ともに


必修）と，「(5)食生活の課題と調理の応用」（選択項目）である。


これらの指導項目において，家庭・地域との連携方法の具体として考えた「情報発信による


共通理解」，「意図的な家庭実践」，「地場産物を題材とした授業」，「地域の人的資源の活用」


を盛り込み，さらには，食育の視点とかかわらせた学習指導を構想する必要がある。


項 目 目 標


① 食事の重要性 食事の重要性，食事の喜び，楽しさを理解する。


② 心身の健康 心身の成長や健康の保持増進の上で望ましい栄養や食事のとり方を
理解し，自ら管理していく能力を身に付ける。


③ 食品を選択する能力 正しい知識・情報に基づいて，食物の品質及び安全性等について自
ら判断できる能力を身に付ける。


④ 感謝の心 食物を大事にし，食物の生産等にかかわる人々へ感謝する心をもつ。


⑤ 社会性 食事のマナーや食事を通じた人間関係形成能力を身に付ける。


⑥ 食文化 各地域の産物，食文化や食にかかわる歴史等を理解し，尊重する心
をもつ。


【表１】食に関する指導の目標
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【表２】技術・家庭科の食に関する指導内容と食育の視点の関連


イ 学校・家庭・地域が連携して進める食育推進のための技術・家庭科における学習指導


学校・家庭・地域が連携して進める食育の基本的な考え方で明らかにした，「情報発信による共


通理解」，「意図的な家庭実践」，「地場産物を題材とした授業」，「地域の人的資源の活用」の４点


を，技術・家庭科の指導に位置付け，具体的な指導計画を作成する。


まず，「地場産物を題材とした授業」として，新学習指導要領において必修項目となる技術分野


「Ａ(6)作物の栽培」（新学習指導要領の「Ｃ 生物育成に関する技術」）と，同じく必修項目とな


る家庭分野「Ａ(5)食生活の課題と調理の応用」（新学習指導要領の「Ｂ 食生活の自立(3)日常食


の調理と地域の食文化」）をつなげた指導計画を構想した。栽培と調理をつなげた学習指導を行う


ことによって，生産のすばらしさや生産者の苦労を知る感謝の心を培い，地場産物への関心を高め


ることができるであろう。


ほかに，「情報発信による共通理解」については，食に関する授業の様子や家庭の実践を促す内


容を掲載した食育（家庭科）だよりを作成し発行する。


「計画的な家庭実践」では，家庭での練習を位置付けた実技テストや，家庭の食育に関する意識


を高めるための家族への聞き取り調査を行う。


また，「地域の人的資源の活用」としては，研究協力校の学校給食を担当する栄養職員に連携を


要請し，栄養バランスの大切さを知らせる授業実践を構想した。


これらの詳細を，次頁【表３】にまとめる。【表４】には，家庭・地域との連携を取り入れ作成


した指導計画を示す。この学習指導の考え方を基に，研究協力校において授業実践を行い，学校・


家庭・地域が連携して進める食育の在り方について，次項で考察することとする。


技術・家庭科の食に関する指導内容 関 連 食育の視点
（現行学習指導要領） （食に関する指導の目標）


技術
技家 内容 事 項 項 目 家庭


Ａ (6)作物の栽培に ア 作物の種類とその生 ○食事の重要性
技 ついて 育過程及び栽培に適す （食事の重要性，食事の喜び，


技 術 る環境条件 楽しさを理解する）
術 と
分 も イ 栽培する作物に即し ○心身の健康
野 の た計画を立て，作物を （心身の成長や健康の保持増


づ 栽培 進の上で望ましい栄養や食
く 事のとり方を理解し，自ら
り 管理していく能力を身に付


ける）
(1)中学生の栄養 ア 食事の役割，健康と
と食事 食事とのかかわり ○食品を選択する能力


（正しい知識・情報に基づい
イ 栄養素の種類と働き， て，食物の品質及び安全性
中学生の時期の栄養の 等について自ら判断できる


Ａ 特徴 能力を身に付ける）
生


家 活 ウ 食品の栄養的特質， ○感謝の心
庭 の 中学生の１日分の献立 （食物を大事にし，食物の生
分 自 産等にかかわる人々へ感謝
野 立 (2)食品の選択と ア 食品の品質，用途に する心をもつ）


と 日常食の調理の 応じた選択
衣 基礎 ○社会性
食 イ 簡単な日常食の調理 （食事のマナーや食事を通じ
住 た人間関係形成能力を身に


ウ 食生活の安全と衛生， 付ける）
食品や調理器具等の適
切な管理 ○食文化


（各地域の産物，食文化や食
(5)食生活の課題 ア 日常食や地域の食材 にかかわる歴史等を理解し，
と調理の応用 を生かした調理の工夫 尊重する心をもつ）
（選択項目）


イ 会食の計画
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【表３】家庭・地域との連携を取り入れた技術・家庭科の学習指導の構想


【表４】家庭・地域との連携を取り入れた技術・家庭科の指導計画（ゴシックは家庭・地域との連携部分）


連携方法 連携の具体的な方法 ねらいと留意点 指導計画の構想


情報発信によ ・食育（家庭科）だよ ・食に関する授業の様子を 技Ａ(6)「作物の栽培」
る共通理解 りの発行 掲載し，食に関する指導 家Ａ(1)「中学生の栄養と食事」


家 の共通理解を図る 家Ａ(2)「食品の選択と日常食
・家庭の実践を促す内容を の調理の基礎」の授業の様子を


庭 入れる 通信で伝える


連 計画的な家庭 ・実技テストの実施 ・家庭での練習を位置付け 家Ａ(2)「食品の選択と日常食
実践 家庭の食育に関する意識 の調理の基礎」で実施


携 を高める
・家庭聞き取り調査の ・指導計画に位置付け，発
実施 表会や調理題材の選定に


生かす


地場産物を題 ・地場産物の栽培 ・栽培と調理をつなげた指 技Ａ(6)「作物の栽培」と家Ａ(5)
地 材とした授業 ・栽培した作物の調理 導を行い，生産のすばら 「食生活の課題と調理の応用」


実習 しさや生産者の苦労を知 をつなげて実施
域 る 家Ａ(2)「食品の選択と日常食


・地場産物の調理実習 ・岩手の食材のよさから食 の調理の基礎」で実施
連 の恵みに感謝する


携 地域の人的資 ・学区の栄養職員との ・普段接することのない小 家Ａ(1)「中学生の栄養と食事」
源の活用 連携を図る 学校の栄養職員から栄養 で実施


バランスの指導を得る


月 第１学年（70ｈ） 第２学年（70ｈ） 第３学年（35ｈ）


４ 【家庭分野】 【技術分野】 【家庭分野】
Ａ生活の自立と衣食住（52ｈ） Ａ技術とものづくり（35ｈ） Ｂ家族と家庭生活（17ｈ）
(1)中学生の栄養と食事(10ｈ) (3)工具や機器の使用方法及び (1)自分の成長と家族や家庭生


５ それらによる加工技術（13ｈ） 活とのかかわり
(2)食品の選択と日常食の調理の
基礎(18ｈ) (4)機器のしくみ及び保守（4ｈ） (2)幼児の発達と家族


６ ○野菜調理（キュウリの輪切りテ
スト） ○テーブルタップの製作 (3)家庭と家族関係


○魚の調理（サンマつみれ汁）
７ (6)作物の栽培（18ｈ） (4)家庭生活と消費


○肉の調理（お弁当づくり） ○ジャガイモの栽培
○エダマメの栽培


８ (3)衣服の洗濯と手入れ(18ｈ) ※（3）・（4）と（6）の履修は並
○しみぬき 行して行う。
○まつり縫い・ボタンつけ


９ ○お弁当きんちゃくの製作


(4)室内環境の整備と住まい方
10 （6ｈ） 【家庭分野】 【技術分野】


○家のガス台掃除 Ａ生活の自立と衣食住（18ｈ） Ｂ情報とコンピュータ（18ｈ）
(5)食生活の課題と調理の応用 (3)コンピュータの利用


11 【技術分野】Ａ技術とものづくり
（18ｈ） ○栽培した作物を使った調理 (4)情報通信ネットワーク
(1)生活や産業の中での技術の役 （ずんだもち，じゃがいもの調理）


12 割（5ｈ）
(2)製作品の設計と製作（13ｈ）
○ＣＤラックの製作


１ 【技術分野】
Ｂ情報とコンピュータ（17ｈ）
(1)生活や産業の中で情報手段が


２ 果たしている役割
(2)コンピュータの基本的な構成
と機能及び操作


３
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(3) 学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する基本構想図


学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方についての基本構想図を【図１】に示す。食


育との関連を明らかにし，家庭や地域との連携を位置付けた技術・家庭科の指導計画において，


４点の連携方法を実践する。これによって，学校における食育推進の充実に役立ち，生徒の望ま


しい食習慣が育成されることが期待される。


２ 学校・家庭・地域が連携して


進める食に関する授業実践と実


践結果の分析と考察


基本構想図で示した４つの連


携方法の妥当性を考察するため，


研究協力校１～３年生を対象に


実践を行う。【表５】に，計画


した授業実践(1)～(6)と連携方


法の関連を示す。


＜生徒・家庭・地域の食育推進の実態＞ ＜学校の食育推進の実態＞


○食べることは好むが，食に関する知識 ○学校における食に関する指導と教科
や望ましい食習慣が十分身に付いてい （技術・家庭科）の関連が明らかにな
ない っていない
○家庭の食に関する関心の差が大きい ○家庭や地域との連携が明らかになっ
○学校との連携方法が分からない ていない


○校内体制の整備が遅れている


学校・家庭・地域が連携した食育の推進


学校・家庭・地域が連携した技術・家庭科の学習指導
≪食育との関連を明らかにし，連携を位置付けた指導計画≫


家庭との連携 地域との連携


情報発信による


共通理解


地場産物を題材


とした授業


計画的な家庭実践
地域の人的資源の


活用


学校における食育推進の充実


生徒の望ましい食習慣の育成


授
業
を
中
心
に


技
術
・
家
庭
科


技術・家庭科と食育との


関連の明確化


家庭・地域との連携の


在り方を提示
校内推進体制への支援


項目 授業実践の内容 連携方法


(1) 収穫，ずんだもちの調理実習 地場産物を題材とした授業①


(2) さんまのつみれ汁の調理実習 地場産物を題材とした授業②


(3) きゅうりの輪切りテスト 計画的な家庭実践①


(4) 魚，ジャガイモの家庭調査 計画的な家庭実践②


(5) 地域の栄養職員との連携授業 地域の人的資源の活用


(6) 食育だよりの発行 情報発信による共通理解


【表５】授業実践と連携方法の関連


【図１】学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する基本構想図
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(1)，(2)は地場産物を題材とした調理実習の実践であり，技術分野の栽培と関連させた授業であ


る。(3)，(4)は計画的な家庭実践を指導計画に取り入れた実践，(5)は地域の人的資源の活用とし


て地域の栄養職員との連携した実践，(6)は食育だよりを発行し情報発信を行う実践である。


次の(1)～(6)に，６つの授業実践について，その概要と考察を記す。


(1) 地場産物の栽培と調理をつなげた技術・家庭科の授業（技術分野Ａ(6)作物の栽培，家庭分野


Ａ(5)食生活の課題と調理の応用，エダマメ・ジャガイモの栽培と収穫，ずんだもちの調理実習）


ア 題材選定について


(ｱ) １年次の成果と課題


地場産物のよさを実感させるために，栽培と調理をつなげた授業を構想した。１年次は，


３学年選択技術・家庭科を履修した生徒を対象に，ミニトマトとダイズを栽培し，収穫した


作物の調理実習をしたいと考えた。【表６】に，ミニトマトとダイズの栽培を題材選定にか


かわる成果と課題をまとめる。


【表６】１年次指導実践の成果と課題


(ｲ) ２年次の題材選定


２年次の教育課程への位置付けは，次期学習指導要領の栽培の内容（Ｃ 生物の育成に関


する技術）が必修となることを見据えて，２学年の技術・家庭科の授業で栽培と調理をつな


げた学習を実施することとした。


栽培する作物については，１年次の成果と課題から，栽培作物選定の要件を次の３点と考


え，エダマメとジャガイモにすることとした。


＜本研究における栽培作物選定の要件＞


・地域で生産されている（地場産物）


・収穫時期が夏季休業と重ならない


・家庭分野の調理実習に活用できる


ミニトマト ダイズ


栽培の ・身近な作物であるミニトマトの栽培をと ・身近な作物であり，様々な食品に利用さ
目的 おして，基礎的な栽培技術を身に付けさ れている大豆の栽培をとおして，基礎的


せ，調理実習の食材としても利用する。 な栽培技術を身に付けさせ，調理実習の
食材としても利用する。


栽培方法 ・栽培方法 ・栽培方法
と選択し 容器栽培（プランター） 容器栽培（プランター）
た理由 ・理由 ・理由


露地栽培するための，栽培用地を確保 露地栽培するための，栽培用地を確保
できなかったため。 できなかったため。


調理実習 ・サラダ ・豆腐
への利用 ・スパゲッティ・ミートソース ・納豆


成 果 ・収穫したミニトマトを湯むきして冷凍保 ・エダマメではなく，ダイズとして利用し
存することで，調理実習の日程に柔軟に ようとしたことで，収穫時期を夏季休業
対応できた。 後の９月とすることができた。


課 題 ・収穫時期が夏季休業と重なってしまう。 ・収穫したダイズを豆腐または納豆に加工
・容器栽培のため，夏季の水やりについて しようとしたが，学校の施設・設備の関
は，土が乾燥しすぎないように注意が必 係で難しさがあることが分かり，授業実
要である。 践はできなかった。


・容器栽培のため，夏季の水やりについて
は，土が乾燥しすぎないように注意が必
要である。
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エダマメとしての収穫時期は一般の品種では８月であるが，晩生種を栽培することで収穫の時


期を９月中旬とすることができ，「ずんだもち」などの郷土食の調理等の食材として利用しやす


いように考えた。研究協力校のある花巻地域は，エダマメの生産量が多く，家庭で栽培されてい


ることも多い。


一方，ジャガイモは，エダマメの収穫と同時に行うことができ，すぐ調理に使用しない場合で


も，その後の保存が容易な作物ということで選定した。ジャガイモは，日常よく食され，生徒に


は身近な食材である。また，調理題材としても基礎的な技術の習得を図ることができる。地場産


物として，身近な食材として利用されやすいと言える。


栽培方法は，【図２】のように学校花壇の栽培用地が確保できたため，露地栽培で行った。栽


培用地は，生徒昇降口からも近く，生徒のよく目につく場所であり生徒の栽培への関心を高める


上で効果があると予想された。


【図２】栽培用地の概要


１２ｍ １２ｍ


ジャガイモ ジャガイモ


1.8m


エダマメ エダマメ


２年Ａ組用 ２年Ｂ組用


イ 授業実践の構想


以下に，地場産物を栽培し，収穫した作物を調理する技術・家庭科の授業実践の構想を述べる。


技術分野の「エダマメ・ジャガイモの収穫」と家庭分野の「ずんだもちを作ろう」を連続して行う。


(ｱ) 「エダマメ・ジャガイモの収穫」（１時間扱い）


本時は，６月から栽培してきたエダマメとジャガイモの収穫を１時間で行う。収穫した作物は，


次週以降の家庭分野の授業において，それぞれ調理する予定である。除草や灌水等の大変手間の


かかる作業をとおしながら，作物を育成することの大変さを体験させることで，生産の苦労とと


もに自然の恵みのすばらしさを実感させる授業としたい。


(ｲ) 「ずんだもちを作ろう」（２時間扱い）


本時は，前時に収穫したエダマメを用い，ずんだもちに調理する授業である。エダマメは，地


域でも生産量が多い作物であり，ずんだもちは岩手県南を中心とした郷土食である。すりつぶし


たずんだを，なすや里芋など野菜とあえた「ずんだ和え」も郷土食として残っている。


エダマメをゆでて，一つ一つ薄皮をむきすりつぶす作業は，手間がかかるが班員が協力し合う


楽しみもある。もちは，もち粉（白玉粉）を用いて作る。もちもまた，岩手の郷土食である。こ


ねたり，丸めたりして，作業の楽しさと自分たちが育てた地場産物の調理から，自然の恵みの豊


かさを実感させ，食物を大切にする気持ちを育てたい。
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ウ 実践の概要


【資料１】に「作物の収穫」の授業を，【資料２】に「ずんだもち」の調理実習の概要を記す。


【資料１】地場産物の栽培と調理をつなげた技術分野の授業の概要


実 施 日：平成20年９月19日（金） 対 象：第２学年
題 材 名：「エダマメ・ジャガイモの収穫」（１時間扱い）


本時の目標：①エダマメは株ごと抜き取り，ジャガイモは丁寧に堀り出して収穫することができる。


②自分たちで育てて収穫した作物に喜びを感じることができる｡


食育の視点：①生産の喜びを知り，食物を大切にする気持ちをもつ。【感謝の心】


段


階


１ 前時までの復習


導


入


２ 課題把握


５


３ エダマメを株ご


と引き抜く


展


開


４ ジャガイモを株


ごと引き抜き，残


りを移植ベラで掘


り出す


40


５ 片付けを行う


ま


と ６ 次時の課題把握


め


５


＜授業の様子＞


本時は，６月から栽培してきたエダマメとジャガイモの収穫を行った。エダマメは，昨年のよう


な鳥（カラス等）の被害を受けず，順調に生育したマメの収穫ができた。ジャガイモは大小さまざ
まなイモを取り残しのないよう，移植ベラや手で丁寧に掘り出した。


教師の働きかけ学習活動


学習課題


エダマメとジャガイモを丁寧に収穫しよう


６月から育ててきたエダマメと


ジャガイモの収穫を行います。


暑い時期にも続け


た水やりと除草。


今日はいよいよ，


収穫を迎えまし


た。
エダマメは株ごと引き抜き，


ジャガイモは，株を引き抜い


たあと，まだ土の中に残って


いるイモを移植ベラで丁寧に


掘り出します。


枝にたくさんのさやがついて


る。枝から落とさないようにし


なくちゃ。


ジャガイモは傷をつけな


いように，丁寧に掘り出


そう。


食育の視点①


生産の喜びを知り，食物を大切にす


る気持ちをもつ


たくさん収穫できました。


調理実習が楽しみです。


次の時間は，今日収穫し


たエダマメでずんだ餅を


作ります。


生徒の反応 食育の視点
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【資料２】地場産物の栽培と調理をつなげた家庭分野の授業の概要


実 施 日：平成20年９月25日（水） 対 象：第２学年


題 材 名：「ずんだもちを作ろう」（２時間扱い）


本時の目標：①地産地消の良さを知る。（知識・理解）


②ずんだもちの調理ができる。（技能）


食育の視点：①生産の喜びを知り，食物を大切にする気持ちをもつ。【感謝の心】


②新鮮なエダマメの選択方法がわかる。【食品を選択する能力】


段


階


１ 前時までの復習


導


入


５


２ 課題把握


３ ずんだもちを作


る手順と注意点を


確認する


４ 班ごとにずんだ


もちを作る


展 ①白玉粉をぬるま湯


で練り，沸騰した


湯でゆでる


開


②エダマメを沸騰し


た湯でゆで，さや


から出し薄皮をむ


く


③すり鉢に②とさと


う，塩を入れてす


りつぶす


教師の働きかけ 生徒の反応 食育の視点学習活動


学習課題


栽培した食物を使って調理しよう


4月からエダマメとジ


ャガイモの栽培に取り


組んできました。いろ


いろ苦労がありました


ね。


水やりが大変。


草取りが大変。


でも，収穫できて


うれしかった。


今日はみんなが栽培し


たエダマメを使ってず


んだ餅を作ります。


手順を確認して協力して進めま


しょう。新鮮なエダマメは緑が


濃く毛が丈夫です。


力を入れてこねていこう。


耳たぶの固さって


どれくらいかな？


１人２個ずつ形作ろう。


こねるってなんか楽しい。


さやから豆をだして，薄皮をむこう。


けっこう大変だね。


食育の視点②


新鮮な枝豆の


選択方法がわ


かる


すりつぶすのも大変だね。


力がいるよ。


交代しながら進めよう。
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④もちにずんだをの


せる


展


５ 試食する


開


75


６ 本時の振り返り


ま


と


め


20 ７ 次時の課題把握


８ 後かたづけを行


う


＜授業の様子＞


本時は，前時に収穫したエダマメを題材に用い，ずんだもちを作る２時間の調理実習である。地


場産物であるエダマメと白玉粉（もち粉）を題材として行った調理実習はできばえもよく，自分た


ちが精魂こめて育てて収穫した食材ゆえに味もまた格別であったようだ。「感謝の心」，「食品を選


択する力」食育の視点とかかわらせたが，生徒の表情や感想から多くの学びがあったと感じた。


エ 実践結果の分析と考察


地場産物を題材にした授業について，実践後の生


徒の感想を次の３つの観点から分析・考察する。生


徒の感想から，生産の苦労とすばらしさに関する記


述例を【資料３】に，栽培した作物を調理したこと


に関する記述例を【資料４】に，地場産物を題材と


したことに関する記述例を【資料５】に示す。【資料


３】の記述から，生徒は栽培の授業によって生産の


苦労を実感し，収穫時には多くの生徒が達成感を味


わっていることが分かる。一方，【資料４】からは，


栽培と調理実習をつなげた授業により，生産した食


材を自らが調理したことで，より大きな満足感を得たことがうかがえる。さらに，【資料５】から


やった～。完成した。


おいしそう。


全班できたら一緒にいただきましょ


う。先生方にも味わっていただきま


しょう。


おいしいね。


買ったずんだもちみたい。


おもちがふわふわ。


ずんだも甘くておいしいね。


食育の視点②


生産の喜びを知り食物を大


切にする気持ちをもつ


地産地消ってなんですか。


なぜ大事にされているのですか。


新鮮。安心・安全。


環境にいいし，安い。


だから，大事にされている。


今日の授業をとおしてどんなことを


学びましたか。


自分たちが苦労して作った物だ


から特においしかった。


収穫の喜びと調理の楽しさを学


んだ。


食育の視点②


生産の喜びを知り食物を大


切にする気持ちをもつ


次の時間は，みなさんが収穫したジャガ


イモの調理計画に入ります。家庭でジャ


ガイモの調理を調べてきてください。


・育てる楽しさと苦労が分かった。（10人）


・栽培は水やり，除草が大変だった。（６人）


・自分で体験することがなかったので，学校で


体験することができて良かった。（４人）


・作物を大切に栽培したことで，野菜を作って


いる人の苦労が分かった。（４人）


・成長が不安だったが，だんだん大きくなり，


たくさん収穫できてうれしかった。（３人）


・お世話してくれた先生方や教科リーダーに感


謝したい。（３人）


・３年生でもほかの作物を栽培したい。（２人）


・食べ物を残すことがあったけどもったいないと


思うようになった。（１人）


・これからに役立つ勉強ができた。（１人）


【資料３】生産の苦労とすばらしさに関する記述（N=34）
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は，地場産物を題材として学んだ体験は，地産地消の良さや，安心で安全な食材の提供，そし


て今後の自分たちの生活の在り方を見直す機会になったことが読み取れる。


以上のことから，地域連携を構想して行った地場産物を題材とした授業は，生産の苦労と喜


びを知り，食を大切にする気持ちをもつというねらいを達成することができたと考えられる。


エダマメとジャガイモの題材選定に関しては，灌水，摘芽，摘芯，土寄せ，中耕等の日常の


管理についての学習と手入れができ，調理実習の食材として十分な収穫量を得られたことが成


果としてあげられる。次年度以降，同じ栽培用地を使用する場合，連作障害を生じないように


栽培する作物を考える必要がある。


(2) 地場産物を活用した調理の授業（家庭分野Ａ(2)食品の選択と日常食の調理の基礎，さんまの


つみれ汁の調理実習）


ア 指導の構想


(ｱ) 「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」における地場産物の題材の選定


「(2)食品の選択と日常食の調理の基礎」の指導における調理題材は，基礎的な題材とさ


れ，魚，肉，野菜を扱うこととなっている。その中から，生徒が普段調理する経験が少ない


こと，魚が苦手な生徒がいることを予想し，今回の授業実践では，秋の味覚の代表であるさ


んま（秋刀魚）を扱うこととした。この時期，三陸産のさんまは脂がのり，手軽な値段で購


入が可能である。また，調理方法は，魚の三枚おろしを体験させることとした。これは，一


尾の魚をおろすことによって，生き物の命をいただいて生きている人間にとって食のありが


たさを実感できる題材（調理法）と考えたからである。生徒に示す分量や調理法の詳細は，


文献等を参考に事前に調理を行い，さんまのうま味をまるごと味わえるよう，以下のように


工夫し決定した。


＜「さんまのつみれ汁」の分量・調理法の工夫＞


・だしはとらず，さんまから出るうま味を生かす


・具材はつみれとねぎのみでシンプルにする


・さんま，ねぎ，みそは岩手県産を用いる


・つみれのつなぎは片栗粉のみにする（くさみ消しはしょうが）


(ｲ) 授業の構想


岩手産の旬のさんまを用い，生徒に魚の三枚おろしをさせることによって，魚の命や自然


の恵みを食べて生きていることを実感させ，食に感謝する心を育てたいと考えた授業である。


本時の調理実習ではさんまのおいしさの秘密を学習課題とし，学習のまとめでは，地場産物


の食材であること，旬であること，さんま本来の旨味に気付かせ，食の恵みに感謝する心を


育成したいと考える。


・すごく楽しく作ることができたし，とってもおいしくできた。（５人）
・一生懸命育てたエダマメを調理してすごくおいしかったです。（４人）
・栽培に時間と手間をかけたからこそ満足の味になったと思う。（３人）
・思っていたより，すごく簡単にできた，何より，自分好みの味に作り上げたことがうれしいです。（２人）
・できあがったずんだを食べたとき，栽培の苦労を忘れてしまうほどのおいしさでした。（２人）
・せっかく育てたエダマメをとって食べるのはもったいないあと思いました。（１人）


・僕は「地産地消」はとても環境にいいし，自分たちのためにもいいことだと思います。理由は安全だし，安心
して食べられるからです。
・栽培する楽しさや育てるということを，栽培学習をとおして学ぶことができた。家でもこんなことができたら
いいなと思った。
・他の輸入に頼っている食材も作っていけるような気がした。
・この学習をとおして，食べることの大切さを学ぶことができました。
・野菜はあまり好きじゃなかったけど，みんなで作った野菜だから，そして，無農薬ということでとてもおいし
く感じました。地域ごとの食べ物を作ったりすることはうれしいことだと思います。


【資料４】栽培と調理実習をつなげた授業に関する記述例（N=34，該当の記述のみ抜粋）


【資料５】地場産物を題材にしたことに関する記述例（N=34，該当の記述のみ抜粋）
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イ 実践の概要


【資料６】に「さんまのつみれ汁」の調理実習の概要を記す。


【資料６】地場産物を活用した調理の授業の概要


実 施 日：平成20年９月30日（火） 対 象：第１学年


題 材 名：「さんまのつみれ汁を作ろう」（２時間扱い）


本時の目標：①魚の鮮度の見分け方がわかる。


②「煮る」の調理操作ができる。


食育の視点：①魚の命をいただきながら，食に感謝する心をもつ。【感謝の心】


②魚の鮮度の見分け方がわかり適切な選択ができる。【食品を選択する能力】


段


階


１ 魚の調理の特徴


を考える


導


入


２ 課題把握


10


３ さんまのつみれ


汁の作り方を知


る。


４ さんまのつみれ


汁を作る。


①さんまの頭をと


り，腹に包丁を入


展 れ，内臓をとって


きれいに洗う。


②さんまを３枚にお


ろし，皮をむく。


③さんまをぶつ切り


開 にし，まな板の上


で包丁でよくたた


く。


④しょうが汁，片栗


粉，みそを入れさ


らにたたく。


⑤ねぎを小口切りに


する。


⑥湯をわかす。


教師の働きかけ 生徒の反応 食育の視点学習活動


学習課題


さんまのおいしさの秘密はなんだろう


魚の種類を知っていま


すか。


どんな調理法がありま


すか。


さば，さんま，ひ


らめ，あゆ・・・


さしみ，焼き魚，


煮魚・・・


今日はさんまのつみれ汁


を作ってさんまのおいし


さの秘密にせまります。


新鮮なさんまとそうでないさん


まの違いを見てみましょう。


頭をとって三枚おろしにしよう。


骨にぶつかるけどうまくいきそう


だ。


さんまをたたこう。


難しいけどだいぶ身が切れてきた。


いよいよつみれになったね。


みんなで丸めて煮てみよう。


食育の視点②


魚の鮮度の見


分け方がわか


り適切な選択


ができる
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⑦手でつみれを作


り，沸とうした湯


に入れしばらく煮


る。


⑧つみれが浮き上が


展 ってきたら，みそ


とねぎを入れ盛り


つける。


開


５ 試食する


70


６ 本時の振り返り


ま


と


め ７ 自己評価と感想


の記入


20


８ 後片付けを行う


＜授業の様子＞


魚を初めておろす生徒がほとんどであったが，生徒は意欲的に挑戦していた。さんまの鮮度もよ


く，うまくおろすことができた。つみれをよくたたいたことで，魚嫌いの生徒も骨が気にならずに，


おいしく食べることができた。旬のさんまのつみれ汁は，さんまのおいしさと苦労した調理実習の


おかげで特別な味になった。


ウ 実践結果の考察と分析


【資料７】に，魚をさばく前の生徒の感想を，


次頁【資料８】に授業後の生徒の感想を記した。


魚をさばく前は，「楽しみ」と「不安・心配」を


感じている生徒が多く，少数意見には，「かわい


そうで切りたくない」，「こわい」と記述した生


徒がいた。調理実習後は全員が，「おいしかった」，


「家でも作ってみたい」など，前向きな感想を


述べている。特に，事前には，「魚を切ったりす


ふっとうしたお湯に入れて煮よ


う。


浮き上がったらみそとねぎを入れ


て完成だ。


やった～。完成した。


おいしそう。


校長先生にもきていただきました。


さんまのおいしさを味わっていただき


ましょう。


おいしいな。


さんまって骨が多いと思っていたけど


気にならないね。


おかわりしていいですか。


さんまのおいしさの秘密は


なんですか。


食育の視点①


魚の命をいただきながら，


食に感謝する心をもつ


私たちは自然の恵みと命をいただいて生


きています。食材に，生産者に，作って


くれる人に感謝して，「いただきます」


と言って食べましょう。


・楽しみ（９人）
・不安・心配（８人）
・がんばりたい（４人）
・緊張する（２人）
・うまくいけばいいな（２人）
＜少数意見＞
・なまぐさい
・おなかがへってきた
・さんまはあまり好きでないけど，今日の実習で好
きになるようがんばりたい
・手がくさくなりそう
・かわいそうで切りたくない
・こわい


【資料７】魚をさばく前の生徒の感想（N=27，複数回答）


脂がのっている。


新鮮だから。


みんなが一生懸命作ったから。


命を食べている。


自然の恵み。
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るのは少しかわいそうで切りたくなくなる」


と書いた生徒は，事後では「さんまのつみれ


汁が，とってもおいしかったから，家でもつ


くって食べたい」と記述していた。一方の生


徒は，事前には，「さんまはあまり好きでな


いけど，今日の実習で好きになれるようにし


たい」と書いたが，「今日の料理を食べて，


さんまは嫌いでなくなりました。この料理を


知って，レパートリーの幅が広がりました。


とってもおいしかったと思います」と記述し


ていた。


地場産物のさんまを用いた調理実習をとおして，生徒は食材のよさや手作りの豊かさを知り，


魚の命や自然の恵みを感じることによって，食に感謝する心を学ぶことができたと考えられる。


したがって，地場産物を題材とした授業は，地域の食を実感し食育の視点の育成に効果がある


と言える。


今回の実践においては，授業実践する季節の魚からさんまを選定したが，調理題材の一提案


という考えである。岩手県は食料生産県であり，地域にはさまざまな地場産物が存在している。


地域の食材を用い，その生産者の方と交流したり，地域社会にある農林漁業者やその関係団体


と連携した授業を計画するなど，地域との連携を図る方法も考えられる。


(3) 実技テストを取り入れた授業（家庭分野Ａ(2)食品の選択と日常食の調理の基礎，きゅうりの輪切


りテスト）


ア 指導の構想


家庭との連携を取り入れた学習指導の


「計画的な家庭実践」として，家庭での


練習を位置付けた実技テストを行う。生


徒の調理技能の上達とともに，家庭の食


育の関心を高めたいと考え，１年生の家


庭分野Ａ「(2)食品の選択と日常食の調


理の基礎」の野菜の調理において，「き


ゅうりの輪切りテスト」を計画した。


イ 実践の概要


家庭での実践は長期休業中の課題とし


て行った。手順は以下のとおりである。


(ｱ) 事前指導を行う。内容は，目的の説


明，示範，評価の提示，安全指導であ


る。


(ｲ) 長期休業中に家庭での練習を行う。


最低２回の練習をすることとした。【図


３】に家庭実践のプリントを示す。


(ｳ) 実技テストと野菜サラダの調理を１


時間で行う。事前指導に示した評価規


準に従い教師が評価する。


ウ 実践結果の考察と分析


事前指導を行い，評価の観点を示したことで，ほとんどの生徒は２回の練習に取り組み，技


・何気なく食べている魚だけど感謝して食べたいと
思った。
・さんまは骨だらけの魚だと思ったけど，つみれに
すると食べやすくおいしいので家でも作って食べ
たいし，食べさせたいと思った。
・楽しかったし，だしも出ていて，フワフワしてい
ておいしかった。
・さんまは脂がのることでおいしくなることがわか
ったし，自分で手作りすることがおいしさの秘け
つだということがわかった。
・気持ちが悪くて悲鳴をあげたけどなんとかおいし
いつみれができたのでよかったです。
・さんまが新鮮なものだったけど，自分たちで作っ
たからおいしかったんだと思う。


【資料８】調理実習後の生徒の感想の抜粋（N=27）


【図３】きゅうりの輪切り家庭実践プリント
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能の向上を見ることができた。家庭からは，「危なっかしいのでつきっきりだった」，「だんだ


ん上手になっていった」，「普段やらせていないのでいい機会だった」，「一緒に台所に立つこ


とができて会話が増えた」，「今後も続けたい」など肯定的な意見が多かった。家庭科の授業


の様子を知らせると同時に，今後の家庭での実践の意識化を図る上でも効果があった言える。


技能の評価のために調理テストを行うことは，新しい指導ではない。家庭での練習を位置付け


ること，評価の観点を示して動機付けを行うこと，事前に示範しイメージをつかませることな


どの手だてを盛り込んでいくことで，生徒と家庭の関心の高まりが期待できると考えられる。


(4) 家庭調査を計画に位置付けた授業（家庭分野Ａ(2)食品の選択と日常食の調理の基礎「魚の家


庭調査」，(5)食生活の課題と調理の応用「ジャガイモの家庭調査」）


ア 指導の構想


家庭との連携を取り入れた学習指導の「計画的な家庭実践」として，家庭調査を位置付けた


指導を構想した。


イ 実践の概要


【図４】はジャガイモの調理方法を家庭で調査するプリント，【図５】は魚の家庭調査のプ


リントである。どちらも聞き取り方式にした。家族との会話から，食事に込められた思いや願


いを知り，生徒のバランスのよい食事への関心を高めたいと考えた。じゃがいもの調査結果は


調理題材の決定に，魚の調査結果は発表会につなげる予定であるが，今年度は未実施である。


ウ 実践結果の考察と分析


家庭でよく作られるジャガイモ料理は，肉じゃが，きんぴら，ポテトサラダ，コロッケ，み


そ汁，にっころがしなどであった。生徒は身近なジャガイモ料理にもたくさんの調理があるこ


とを実感していた。魚の調理は，焼き魚，煮魚，照り焼き，ムニエル，フライなどであった。


子どもの食生活に関しての意見では，魚や野菜嫌いなど偏食を心配する声が多かった。このよ


うな家庭連携は，家庭の声を吸収し，より生徒の実態に合った食に関する指導の工夫につなげ


ることが可能である。家庭との情報のやりとりを今後重視していきたいと考える。


【図４】ジャガイモの調理方法，家庭調査プリント 【図５】魚の調理，家庭調査プリント
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(5) 地域の栄養職員と連携した授業


ア 指導の構想


地域との連携を取り入れた学習指導の「地域の人的資源の活用」として，学区の栄養職員と


連携する授業を構想した。研究協力校の学校給食は，学区の小学校の調理場で作られたものが


毎日運ばれているが，普段栄養職員に接することはない。家庭分野Ａ「(1)中学生の栄養と食


事」での授業実践を考えたが，実施時期と生徒履修のかかわりから，研究協力校の３年生の学


級活動で実施することとした。食育推進の中核として期待される栄養教諭の配置は，花巻地区


においては１名（平成20年度）である。栄養教諭・栄養職員の配置は，学校給食の実施や学校


規模，共同調理場の状況によってさまざまな実態がある。地域で連携をとることが可能な専門


職との連携は貴重であると考え，栄養職員の所属校に依頼し連携授業を行った。


イ 実践の概要


(ｱ) 栄養職員と連携の手順


本研究における栄養職員との連携の手順は，①本人への依頼（担当から）②所属校への依


頼（上司から）③事前打合せ（所属校で２回行った，１回目は顔合わせ，２回目は授業の細


かい打合せ）④事後の礼状とアンケートの送付である。連携を依頼した栄養職員は，大変意


欲的であり，快諾してくれた。普段接しない生徒のため，不安を持っていたが，打合せを重


ねる中で，不安も解消され共通理解を図ることができた。


(ｲ) 実態調査と指導の構想


授業を行う３学年の食に関する実態調査を行い，授業の構想を考えた。その結果，偏食の


傾向があり，生徒自身も好き嫌いを直したいと考えていることが分かった。そこで，バラン


スのよい食事についてあらためて考えさせ，食生活での実践につなげたいと考えた。学校給


食を毎日作っている栄養職員ならではの苦労話や，給食の効果，作り手の思いを成長期であ


る３年生に伝えてもらうこととした。


(ｳ) 授業実践の概要


【資料９】に，３年生学級活動の授業実践の概要を記す。


【資料９】地域と連携した学級活動「バランスのよい食事の必要性」の授業実践の概要


実 施 日：平成20年10月22日（水） 対 象：第３学年
題 材 名：「バランスのよい食事の必要性を考えよう」


本時の目標：①バランスのよい食事の必要性について知り，実践できる力を育成する。


②給食に込められた思いを知り，食に感謝する心を養う。


食育の視点：①バランスのよい食事は，心身の成長の基本であることを理解する。【心身の健康】


②食生活は，調理してくれる人や生産者など，多くの人々の苦労や努力に支えられて


いることを理解する。【感謝の心】


段


階


１ 栄養調整食品


（携帯用補助食品）


導 の試食を行う


入


２ 課題把握


10


教師の働きかけ学習活動


授業の始めに栄養補助食品をみ


なさんに試食してもらいます。


どうですか。


この食品でも栄養をとることがで


きます。では，食事から栄養をと


る意味はなんでしょうか。


生徒の反応 食育の視点


本当に食べていいんですか。


おいしいです。


なんかパサパサして食べにくいです。


学習課題


食事から栄養をとる意味はなんだろう
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３ 食事摂取基準と


食品群別摂取量の


めやすを確認する


４ １日にとる実物


野菜と調理による


展 工夫を知る


５ 栄養職員の先生


から給食に込める


思いについての話


開 を聞く


６ 本時の学習課題


35 について考える


７ 自分の食生活を


振り返り食生活チ


ャレンジシートに


課題と取組を記入


ま する


と


め


８ 感想を発表する


５


＜授業の様子＞


導入に栄養補助食品を一口ずつ試食させた。これは，食事から栄養をとる意味を深く考えさせる
ためである。３年生の学級活動であるので，１年生の家庭科の復習も取り入れ，自分に必要な栄養
を改めて考えさせる場を設定した。野菜のとり方の工夫では，いろいろな調理例を紹介し，食事の
工夫を考えさせた。また，生徒は，栄養職員の先生の話を真剣に聞き，栄養バランスや，味覚の発
達のため，そして食を学ぶ教材として給食の意義を見直していた。まとめでは，自分なりに食生活
の課題を見つけ，改善するための取組を設定していた。


ウ 実践結果の考察と分析


【資料10】，【資料11】に，授業後の生徒の感想の抜粋と，食生活チャレンジシート（食生活改


善の家庭実践プリント）の親の感想を記した。生徒全員が，栄養バランスの大切さや給食に込めら


れた思いについて，プラス傾向の感想を記述していた。生徒にとっては，地域の栄養職員から給食


作りの苦労や生徒への願いを直接聞けるよい機会になったことが記述から読み取れる。また，本時


でねらった食育の視点②の「感謝の心」の育成にかかわる記述も見られた。


そんなに食べられない。


だいじょうぶとれてるよ。


どうすればとりやすいのかな。


なぜ，バランスのよい食事をしなくてはいけ


ないかわかった。


給食を作ってくれる人の苦労がわかった。


できるだけ，好き嫌いをしないようにした


い。


明日から１週間，自分の食生活の課題改善に


チャレンジします。自分の課題と取組を書き


ましょう。


１年生の家庭科の学習を復習しましょう。１日


に必要な野菜の量はこれくらいです。とれてい


ますか。


中学生のみなさんの給食には成長期に必要な栄養素


がたくさん含まれています。そして，味覚を発達さ


せる役目もあります。みなさんの成長を祈って作っ


ています。残さないで食べてほしいと思います。


食育の視点②


食生活は，調理をしてくれ


る人や生産者など，多くの


人々の苦労や努力に支えら


れていることを，理解する


多くの食品から栄養をとることが大事


食事にはいろいろな味付けや工夫がある


作ってくれる人の思いがある


ゆでたり，炒めたりすると野菜


はたくさん食べられます


本時の学習課題を考えてみ


ましょう


今日の授業の感想を発表し


てください。


食育の視点①


バランスのよい食事は，心


身の成長の基本であること


を理解する
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家庭実践として取り組んだ食生活チャレンジシートは，授業で学んだことを行動につなげる


意味でも意義ある取組となった。親の感想は，子どもへの励ましや評価のほか，「野菜を取入


れた食事作りを考えたい」，「作る作業も取り入れて」といった親の意識の変化がうかがえる


記述も見られ，よい啓発活動になったと考えられる。


連携した栄養職員は，「初めてのことで緊張したが，大変勉強になりよい経験となった。栄


養職員からは授業の依頼がしにくく，遠慮してしまいがちであるので貴重な機会であった。こ


のことをきっかけに食育の取組を広げていきたい」と感想を述べている。このような地域の専


門職との連携は，食育推進のための体制整備の方法としても有効な手だてであると考えられる。


(6) 技術・家庭科の授業の様子を載せた食育だよりの発行


ア 指導の構想


家庭との連携を取り入れた学習指導の「情報発信による共通理解」を図るために，研究協力


校において食育だよりを発行することを構想した。内容は，技術・家庭科の食に関する授業の


様子を掲載したり，中学生の栄養のとり方などを盛り込み，啓発活動に資する考えである。


・学校の給食は，生きた教材として，僕たちに多く
のことを教えていることがわかった。


・給食を作るのに，苦労をかけているのがわかった。
ちゃんと感謝していただきたい。


・ビタミンやカルシウムなど普段あまりとれないも
のをとるため好き嫌いなく食べたい。


・栄養はただとればいいと思っていたから，もっと
大事にとる必要があると思った。


・栄養調整食品は便利だけど，味覚を発達させるた
めには食事から栄養をとった方がよい。


・作った人，届けた人，野菜を作った人々に感謝し
て食事したい。


・今日の授業で改めて食事の大切さが分かった。こ
れからもバランスよい食事をしたい。


・嫌いな魚も食べていました。これからも野菜もた
くさん食べてほしいです。（３人）
・もっとがんばってほしかった。（２人）
・普段から間食は少ない方だと思いますが，好きな
パンをひかえてご飯を食べたり，おかずをバラン
スよく食べたり，意識していた様子が見られまし
た。（２人）
・食べるだけでなく，作る作業を取り入れると食材
のバランスや味についてももっと理解できると思
います。（１人）
・体のことを考えて野菜をもっと取り入れた食事作
りを親も考えたいと思った。（１人）
・食生活に気を配るのはことはとてもよいこと。食
べ物によって気持ちも体も作られますから。（１人）


【資料10】生徒の授業後の感想の抜粋（N=30） 【資料11】チャレンジシートの親の感想（N=10）


【図６】研究協力校に発行した食育だより（第３号）
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イ 実践の概要


【図６】に，研究協力校で発行した食育だより（第３号）の例を示した。発行した食育だよ


りの内容について，【表７】にまとめた。


ウ 実践結果の考察と分析


定期的な発行はできなかったが，技術・家庭科の授業の様子を紹介することができた。さ


んまのつみれ汁のレシピを紹介し，家庭での実践を促す内容を掲載したところ保護者から，


「自分が作ることで食欲も出るし，本人もほめられるとうれしい。学校で調理したものを家


庭で作るのはよいことだと思う」，「一緒に買い物に行ったが，新鮮なさんまを選んでいた」


などの感想が寄せられた。授業で学んだことを生活に生かすことや，家庭と連携を図り食育


を推進する上でも，情報発信は有効な方法であると考えられる。


３ 「食育の進め方ガイドブック」の作成


技術・家庭科における指導計画の作成を中心に研究を進めてきたが，県内の栄養教諭の配置状況


や推進の現状から，学校における食育を推進するためには，校内体制の整備にかかわる具体的な取


組が必要であることが分かった。そこで，技術・家庭科での食育推進から範囲を広げ，各校で活用


できる「食育の進め方ガイドブック」を作成し，県内の食育推進の一助にしたいと考えた。


(1) 「食育の進め方ガイドブック」の作成のねらい


県の調査によると，小・中学校の食育担当者の設置や食育年間計画の作成は進んでいるが，地


域や学校の実態によって栄養教諭・栄養職員が配置されていないことが多い。そのため，食育担


当者を，養護教諭や給食担当，家庭科担当教諭が担っており，具体的な食育推進で苦慮している


ことも少なくない。そこで，「食育の進め方ガイドブック」を作成し，食育の推進の参考にして


もらいたいと考えた。このガイドブックには，技術・家庭科における食に関する指導事例のほか，


体制整備のための具体的な方法などを提示する。


(2) 「食育の進め方ガイドブック」の構成と内容


「食育の進め方ガイドブック」の構成を【表８】に，作成した一部を【図７】示す。


ＮＯ 発行日 掲 載 し た 内 容


第１号 ７月16日 部活動と両立する体作り，夏の水分補給の方法，旬の魚うなぎ


第２号 10月３日 エダマメ，ジャガイモの収穫の様子


第３号 10月21日 さんまのつみれ汁の授業の様子，つみれ汁のレシピ


第４号 11月12日 食生活チェックシート，食育Ｑ＆Ａ，旬野菜はくさい


第５号 11月27日 風邪の予防と食生活，食文化紹介，かぼちゃのレシピ


NO 内 容 N0 内 容 NO 内 容


０ はじめに ６ 校内推進体制の整備 12 技術・家庭科実践事例


１ 食育推進のための各関係者の役割 ７ 食育担当者の役割 13 学級活動･総合的な学習の時間における食育実践例


２ 食育基本法の概要 ８ 学校・家庭・地域の連携 14 食育だよりの発行


３ 食育推進基本計画 ９ 食育全体計画の作成 15 給食のない学校の推進例


４ 食に関する指導の手引 10 食育年間指導計画の作成 16 地域社会との連携


５ 岩手県食育推進計画 11 技術・家庭科指導計画 17 食育Ｑ＆Ａ


【表７】発行した食育だよりの内容（ゴシックは掲載した授業の様子）


【表８】「食育の進め方ガイドブック」の構成







- 22 -


Ⅴ 学校・家庭・地域が連携して進める食育の在り方に関する研究のまとめ


本研究は，技術・家庭科における食に関する指導計画を作成し，生徒にとって望ましい食習慣を


育成するための学校・家庭・地域の連携の在り方について明らかにし，食育の充実・推進に役立て


ようとするものである。


２年次研究の第１年次である昨年度は，基本構想の立案，技術・家庭科における指導計画の作成，


栽培する作物選定のための試行的実践を行った。


第２年次にあたる今年度は，家庭・地域との連携を取り入れた授業実践と「食育の進め方ガイド


ブック」の作成を行った。その後，それぞれの実践について分析・考察した結果，連携方法の妥当


性と生徒の食育の視点の高まりを確認した。


以下に，２年間の研究の成果と課題についてまとめる。


１ 研究の成果


(1) 技術・家庭科における学校・家庭・地域が連携して進める食育の考え方の明確化と指導計画


の作成


技術・家庭科における学校・家庭・地域が連携して進める学習指導を，「情報発信による共


通理解」，「意図的な家庭実践」，「地場産物を題材とした授業」，「地域の人的資源の活用」の


４点とし，技術・家庭科の指導に位置付け，具体的な指導計画を作成することができた。


(2) 家庭・地域との連携を取り入れた授業実践


技術・家庭科の指導に連携を位置付け作成した指導計画を基に，授業実践を行うことによっ


て連携方法の妥当性と生徒の食育の視点の高まりを確認することができた。「地場産物を題材


とした授業」の作物の栽培では，１年次に明らかになった課題から２年次の題材選定を行うこ


「はじめに」では，ガイドブ


ック作成の趣旨を記載


食育推進のための，校内体制整備


のポイントをわかりやすく掲載


【図７】「食育の進め方ガイドブック」を一部抜粋（「はじめに」，「校内体制整備のポイント」のページ）
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とができた。「地域の人的資源の活用」の実践では，地域の栄養職員と連携授業を提案するこ


とができた。


(3) 「食育の進め方ガイドブック」の作成


技術・家庭科における食に関する指導事例のほか，体制整備のための具体的な方法などを掲


載した「食育の進め方ガイドブック」を作成した。技術・家庭科担当者，食育担当者，校内体


制を整備する立場の先生方に活用される内容を考えることができた。


２ 課題


(1) 中学校の食育の推進は，技術・家庭科における食に関する指導を中核として，学校教育全体


で一貫した取組を推進することが大切であると，新学習指導要領に述べられている。技術・家


庭科における食に関する指導の充実とともに，校内の食育推進の牽引役を担う意識をもつ必要


がある。


(2) 「食育の進め方ガイドブック」が小学校でも活用されやすいように，小学校の実践例を加え


るなど，今後改善していきたいと考える。


おわりに


この研究を進めるに当たり，ご協力いただきました研究協力校の先生方，生徒の皆さんに心からお


礼申し上げます。また，研究協力員としてご協力いただきました先生方に感謝申し上げます。
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