
第６学年 家庭科学習指導案 

 

指導者  指導者(Ｔ１) 

                                            栄養教諭(Ｔ２) 

１ 題材名 

こんだてを工夫して 

 

２ 題材について 

本題材は、学習指導要領に示された指導内容「B衣食住の生活」の 

（１）イ 楽しく食べるための食事の仕方の工夫 

（２）ア（ア）材料の分量や手順，調理計画 

（イ）用具や食器の安全で衛生的な取扱い，加熱用調理器具の安全な取扱い 

（ウ）材料に応じた洗い方，調理に適した切り方，味の付け方，盛り付け，配膳及び後片付け 

（エ）材料に適したゆで方，いため方 

イ おいしく食べるための調理計画及び調理の工夫 

（３）ア（ウ）献立を構成する要素，献立の作成方法 

イ １食分の献立の工夫 

にかかわる題材構成を組んだ。 

今日、わが国では経済や科学技術の発展により生活が豊かで便利な時代となった。食生活も同じである。飽食の時

代と言われる今、食べたいものはいつでも手に入り自由に食べることができる。しかし、保護者の多忙化や経済的理

由により、給食がおもな栄養源になっている子どもや、偏食傾向が強い子どもも少なくない。孤食や個食などと共

に、「肥満・やせ傾向や生活習慣病・不規則になりがちな食事や栄養の偏り」が問題となっている。 

 第５学年「クッキング はじめの一歩」「食べて元気に」の調理では、芋や野菜などの食材を用いて、材料の分量・

洗い方・切り方・ゆで方について簡単な調理の技能や、ご飯とみそ汁の調理、栄養素の働きについて学習した。第６学

年の「できることを増やしてクッキング」では、朝食の大切さについて学習し、フライパンで炒めるという調理技能

を用い野菜、卵を手早く炒め朝食に向くおかずの調理に取り組んだ。 

本題材の第一次では、自分たちが食べている食事について振り返り、日常の食事の大切さ、栄養バランスに気をつ

けて食品を選ぶことの大切さについて気付かせていきたい。また、１食分の献立計画を通して栄養バランスだけでな

く、味つけや色どり、調理法などにも目を向けさせたい。そして第三次では、今まで学んだ「ゆでる・炒める・ごはん

をたく」の調理技能を使って一品を調理することで、調理への興味・関心を高めたい。さらに、家庭での食事の準備や

片付ける気持ちを高め、家族と共に食生活を見直すきっかけにしたい。 

 

３ 児童の実態 

＜事前アンケートの結果＞ 

（１）あてはまるほうに、○をしてください。 

①調理に関する授業はすきですか。 

①すき  名 ②まあまあすき  名  ③あまりすきでない  名 ④すきではない  名 

理由 理由 

②家で食事の準備や片づけを行っていますか。 

いつも   ときどき    ほとんどしない    

③家で調理実習で作った料理以外の調理をしていますか。 

いつも   ときどき   ほとんどしない   

作ったもの  

感想 

（２）毎日の食生活の中で、気をつけていることはありますか。 

 

（３）１食分のこんだてを自分で考える時、どんなことに気をつけますか。 

 



（４）食品を、３つの働きでグループにわけたとき、何色になりますか。(正答率%) 

おもにエネルギーのもとになる      （黄）色 

おもに体を作るもとになる        （赤）色 

おもに体の調子を整えるもとになる    （緑）色  すべて正解  

（５）３つのグループの食品を、主食、主菜、副菜にわけましょう。(正答率%) 

米、パン、めんなど            （主食） 

魚、肉、卵、豆、豆製品などを使ったおかず （主菜） 

野菜、きのこなどを使ったおかず      （副菜） すべて正解 

（６）次の食品はどの栄養素を多くふくみますか、五大栄養素を記入しましょう。(正答率%) 

米、パン、めん類、いも類など     （炭水化物） 

油、バターなど              （脂質） 

魚、肉、卵、豆類など        （たんぱく質） 

牛乳、乳製品、小魚、海そうなど     （無機質） 

野菜、果物、きのこ類など       （ビタミン） すべて正解 

（７）秋に旬をむかえる食品（食材）を書きましょう。 

 

 

４ 題材の目標 

（１）調理に必要な材料の分量や手順、調理計画、材料に適したゆで方・いため方、献立を構成する要素、１食分の献立作成

の方法について理解するとともに、それらに係る技能を身に付ける。（知識及び技能） 

（２）日常の食事の仕方、調理計画や調理の仕方、１食分の献立の栄養のバランスについて問題を見いだして課題を設定し、

様々な解決方法を考え、実践を評価・改善し、考えたことを表現するなどして課題を解決する力を身に付ける。 

（思考力、判断力、表現力等） 

（３）家族の一員として、生活をよりよくしようと、栄養を考えた食事について、課題の解決に向けて主体的に取り組んだり、

振り返って改善したりして、生活を工夫し、実践しようとする。（学びに向かう力、人間性等） 

 

５ 題材の評価規準 

知識・技能 思考・判断・表現 主体的に学習に取り組む態度 

①調理に必要な材料の分量や手順が

わかり、調理計画について理解し

ている。 

②調理に必要な用具や食器の安全で

衛生的な取扱い及び加熱用調理器

具の安全な取扱いについて理解し

ているとともに、適切に使用でき

る。 

③材料に応じた洗い方、調理に適し

た切り方、味の付け方、盛り付け、

配膳及び後片付けを理解している

とともに、適切にできる。 

④材料に適したゆで方、いため方を

理解しているとともに、適切にで

きる。 

⑤献立を構成する要素がわかり、１

食分の献立作成の方法について理

解している。 

①楽しく食べるために日常の食事の

仕方について問題を見いだして課

題を設定し、様々な解決方法を考

え、実践を評価・改善し、考えたこ

とを表現するなどして課題を解決

する力を身に付けている。 

②おいしく食べるために、調理計画

や調理の仕方について問題を見い

だして課題を設定し、様々な解決

方法を考え、実践を評価・改善し、

考えたことを表現するなどして課

題を解決する力を身に付けてい

る。 

③１食分の献立の栄養バランスにつ

いて問題を見いだして課題を設定

し、様々な解決方法を考え、実践を

評価・改善し、考えたことを表現す

るなどして課題を解決する力を身

に付けている。 

①家族の一員として、生活をよりよ

くしようと、食事の役割について、

課題の解決に向けて主体的に取り

組んだり、振り返って改善したり

して、生活を工夫し、実践しようと

している。 

②家族の一員として、生活をよりよ

くしようと、調理の基礎について、

課題の解決に向けて主体的に取り

組んだり、振り返って改善したり

して、生活を工夫し、実践しようと

している。 

③家族の一員として、生活をよりよ

くしようと、栄養を考えた食事に

ついて、課題の解決に向けて主体

的に取り組んだり、振り返って改

善したりして、生活を工夫し、実践

しようとしている。 

 



６ 指導計画（10時間扱い） 

時間 学習活動 指導上の留意点 評価の観点 

１ 

・毎日の食事をどのようにと

っているかを考える。 

・給食の献立を主食、主菜、副

菜にわける。栄養バランスに

ついて確認する。 

・給食の献立を活用し、バランスのとれた食

事をとるために、献立を立てる必要性につ

いて気付くようにする。 

・給食の献立を参考に、ごはんが主食の１食

分の献立を考える。 

・知識・技能⑤ 

２ 

・１食分の献立に使われてい

る食材を調べる。 

・１食分の献立の立て方について考えていく

ことを知らせる。 

・前時で考えた献立を参考に、献立を作成す

る。 

・知識・技能⑤ 

３(

本
時) 

・前時で立てた献立について、

体内での主な働きによる３

つの食品グループに分けて、

栄養のバランスを確かめる。 

・自分が立てた献立がよりよ

い献立になるよう修正する。 

・例題を班で話し合い、友達の意見も参考に

して献立を修正するよう助言する。 

・栄養バランスに視点を当てて、自分の作成

した献立を見直すことができるようにす

る。 

・思考・判断・表現③ 

４ 
・加工食品の表示の見方や買

い方を理解する。 

・献立の立て方について、家族にインタビュ

ーした結果から、自分の考えの変化を確認

する機会を設ける。 

・加工食品の選び方や買い方を確認し、日常

の食生活を工夫して実践しようとする意欲

につなげる。 

・主体的に学習に取り

組む態度② 

５ 

・調理の計画をたてる。 

・材料と分量や作り方を調べ、

調理計画を考える。 

・食事を整える手順、食品の選び方・保存の仕

方を確認し、計画に活かせる意欲につなげ

る。 

・手順を考えて、調理計画を立てられるよう

にする。 

・知識・技能① 

・思考・判断・表現② 

６ 

・安全や衛生面、環境に配慮し

た後片付けについて調理計

画表を修正する。 

・今までの調理実習を振り返り、調理計画を

修正する手がかりとする。 

・知識・技能① 

・思考・判断・表現② 

７

８ 
・調理実習を行う。 

・安全と衛生に気を付けて調理実習ができる

ように支援する。 
・知識・技能②③④ 

９ ・まとめと振り返りをする。 
・調理実習を振り返り、今後に生かせること

や課題を見付けられるようにする。 

・主体的に学習に取り

組む態度①② 

10 

・家族と楽しく食事をするた

めに工夫できることをまと

める。 

・食事のマナー、食器の配膳や

盛り付け方について理解し、

家庭で実践できることをま

とめる。 

・家族と楽しく食事をするために気をつけて

いることについて、話し合う。 

・家庭での実践計画に食事の工夫について生

活の営みに係る見方・考え方を働かせ、でき

ることをまとめる。 

・思考・判断・表現① 

・主体的に学習に取り

組む態度③ 

 

 

 

 

 

 



７ 本時の指導 

（１）本時の目標 

・１食分の献立の考え方に留意して考えた献立について、課題を見付け、その解決を目指して考えたり、工夫した 

りすることができる。（思考力、判断力、表現力等） 

（２）食育の視点 

・栄養のバランスをよくするために、様々な食品にはそれぞれ栄養的な特徴があることを理解し、１食分の献立を 

作成できる。（心身の健康） 

（３）展開 

 

学習活動と内容 指導上の留意点(☆評価) 教材 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

１ 前時を振り返る。 

・１食分の献立の考え方を復習する。 

・栄養のバランス   

 

２ 本時のめあてをつかむ。 

 

３ 給食をもとに体内での主な働きによる３つの

食品グループを振り返る。 

・食品ごとの体内での主な働きによる３つの食

品グループを確認する。 

 

４ １つの献立例を提示し、班で栄養バランスを 

考えながら、献立を工夫する。 

・班で話し合いながら、どの食品グループが不

足しているか考える。 

・不足する食品グループを補うためには、献立

をどうよりよくするか話し合う。 

 

 

５ 自分で立てた献立を食材ごとに食品グループ

に分類する。不足しているグループがある場

合は、献立、食品を見直す。 

・赤が少ないので、みそ汁にわかめを入れよう。 

・緑が少ないので、サラダをつけよう。 

 

 

 

６ 友達の発表を聞いて自分の献立を振り返り、

学級全体に発表する。 

・よりよくしたところ 

・感想 

 

７ 次時の学習を知る。 

○前時を振り返り献立とは、食事のための計画

や料理の組み合わせであることを確認する。

（Ｔ１） 

 

 

 

○体内での主な働きによる３つの食品グループ

の分類を確認する。（Ｔ１） 

○間違えやすい食品の分類を確認する。（Ｔ１、

Ｔ２） 

 

○献立例を提示する。栄養バランスを、見直すこ

とを伝える。（Ｔ１） 

○食品をグループに分けられるように支援す

る。（Ｔ１、Ｔ２） 

○視点に沿った話し合いができているか、机間

指導する。（Ｔ１、Ｔ２） 

○話し合いをうけて、献立を改善してもよいこ

とを伝える。 

○不足している食品のグループがある場合は、

別の料理を追加するか、食材を加えることが

できるように机間指導する。（Ｔ１、Ｔ２） 

○分類が終わった児童は、自分の工夫点をワー

クシートにまとめる。（Ｔ１） 

☆１食分の献立の考え方に留意して、献立を見

直すことができたか。（ワークシート、行動観

察）【思・判・表】 

○工夫点や理由を発表するように、促す。（Ｔ１） 

○発表を聞いて、献立の良い点や改善点を伝え

る。（Ｔ２） 

 

 

○次時までに、家庭ではどんなことに気を付け

て献立を考えているか、家の人にインタビュ

ーしてくることを伝える。（Ｔ１） 

○一汁三菜の良さを伝える。献立を考えるとき

には栄養バランス以外にも調理法、色どり、味

つけ、旬の食材などがあることを伝える。（Ｔ

２） 

ワークシート 

 

 

 

 

 

ギガタブ 

 

 

 

ギガタブ 

 

教科書の 

食品分類表 

 

 

 

 

ワークシート 

教科書の 

食品分類表 

 

 

 

 

ワークシート 

 

 

 

ワークシート 

 

 

過程 

栄養バランスを見直し、よりよいこんだてを考えよう。 

導
入
（
十
分
） 

展
開
（
二
十
五
分
） 

ま
と
め
（
十
分
） 



板書計画 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

栄養バランスを見直し、よりよいこんだてを考えよう 

給食写真 

 

 

 

各グループが選んだ

食品を掲示 

 休日の昼食 

 

 

 
各グループが選ん

１食分の献立の考え方 

栄養バランス 

調理法 

色どり 

味つけ 

旬の食材 

児童の食品グループごとの分類した表 

児童の工夫したところ、感想 など 

 



ワークシート 

 


