
Ⅴ 特別支援学校における食育
の取り組み



 

 

１ 岡山県立東備支援学校の概要  
 
  本校は、開校２９年目を迎えた知的障害のある児童生徒が通学する特別支援学校であ

る。県東部の備前市に位置しているが、学区は岡山市 (西大寺、上道、山南、瀬戸中学校  
区 )、備前市、瀬戸内市、赤磐市、和気町と４市１町と広範囲の地域から通学している。

平成２５年度５月１日現在で小学部４９名、中学部３４名、高等部５４名、計１３７名

が在籍している。

児童生徒は、方面

別に４コースに分

かれているスクー

ルバスや、一般の

公共交通機関を利

用して通学してい

る。   
本校では今年度

から栄養教諭が配

置されたことによ

り、具体的な学校

経営目標の中に食

育の推進を入れ、

各学部の学校給食

担当者と栄養教諭

でなる「食の教育」

の分掌と連携して

食に関する教育を

進めてきた。  
 

 
 

 
２ 取り組みの具体的内容  
（１） 学校全体での取り組み  

ア 講演会  
○日時：平成２５年７月２４日（水）１３：３０～１６：００  
○演題：「成長期のからだと食の関係  
      －食べ方次第で、からだをつくることもあれば壊すこともある－」 
○講師：川崎医療福祉大学 臨床栄養学科 教授  小野 章史先生  
○内容：午前に特別支援学校教育研究会「食の教育部会」の実践発表があり、午

後は部員と本校教職員が講演を聞いて、「食育」についての研修を深め

ることができた。  

平成２５年度 食に関する指導の全体計画 岡山県立東備支援学校

各学部の発達段階に応じた食に関する指導の指導内容

小学部 中学部 高等部

○たくさんの食品に触れる経験を通して、食べることへ ○日常の食事と健康には深いつながりがあることを知 ○卒業後の生活を健康で過ごすことができるように、望

の興味関心を高める。 り、好き嫌いせずにバランスのよい食事を摂ることの大 ましい食習慣を身に付け、様々な食品の中から体によい

○楽しく食事をする。 切さを理解することができる。 ものや適切な量を選択できる力を育てる。

○食事の決まりを理解する。 ○友達や教師と楽しく食事を食べることにより、豊かな ○衛生的で合理的な作業ができ、仲間と協力して食事の

○準備や後片付けを通して、自分のことは自分でできる 人間関係を育てることができる。 環境を整えようとする意欲を育てる。

力を養ったり、当番活動を行うことで、自分の役割を果 ○食事のマナーに気を付けたり、準備・片付けを協力し ○食事のマナーに気をつけながら、仲間と楽しく会食す

たす力を身に付けたりする。 て行ったりすることで、責任感を養うことができる。 ることができる。

○簡単なおやつや料理を教師や友達と一緒に作ること ○簡単な食事を仲間と一緒に作ることができる。 ○食に関する様々な人達に感謝する気持ちを育てる。

ができる。 ○食事と運動のバランスについて考えることができる。

○農場で収穫した野菜を使って、簡単な食事作りをし、

収穫の喜びを体験することができる。

指 導 内 容

発達段階 Ⅰ段階（ほとんど自分ではできず、介助が必要） Ⅱ段階（自分で行うには補助や指示が必要） Ⅲ段階（場や状況に応じて、自分で行動できる）

教科・領域を ・教師と一緒に手を洗う。 ・一人で食前に手を洗う。 ・栄養のバランスを考えて食べる。

合わせた指導 ・教師と一緒に自分の食器を並べたり、片付けた ・自分の食器を並べたり、片付けたりする。 ・衛生面に配慮した準備や片付けをする。

りする。 ・食前・食後のあいさつをする。 ・正しいマナーを身に付ける。

・食前、食後のあいさつのしぐさをする。 ・スプーン、フォークや箸を使って、こぼさない ・正しい配膳の仕方を知る。

・スプーン、フォークや箸を使って食べる。 ように食べる。 ・作法を守って食事をする。

・よくかんで食べる。 ・食器を手に持って食べる。 ・食べたい献立の名前を言う。

・楽しく食べる。 ・簡単な献立の名前を言う。 ・食事と運動のバランスについて考える。

・教師と一緒におやつ作りをする。 ・行儀よく食べる。 ・一人で簡単な食事作りをする。

・簡単な食事を仲間と一緒に作る。

自立活動 ○健康の保持・・・・・・・生活のリズムや生活習慣の形成に関することなど

○心理的な安定・・・・・・障害に基づく種々の困難を改善、克服する意欲の向上に関することなど

○人間関係の形成・・・・・集団への参加の基礎に関すること

○環境の把握・・・・・・・保有する感覚の活用に関することなど

○身体の動き・・・・・・・姿勢や食べ方等、日常生活に必要な基本動作に関することなど

○コミュニケーション・・・言語の受容と表出に関することなど

総合的な学習 交流及び共同学習・いきいきタイム・かがやき学習

特別 給食時間 《年間目標》・児童生徒の実態に即して、望ましい食習慣を身に付けることができるようにする。

活動 ・楽しい食事を通して、豊かな人間関係が育つようにする。

月 ４・５月 上手に給食の準備をしよう

目 ６・７月 マナーに気をつけて食べよう

標 ９・10月 よくかんで食べよう

11・12月 好き嫌いをしないで食べよう

1・2・3月 楽しく食べよう

旬の食材・行事食・郷土料理・世界の料理・給食週間・リクエスト給食・セレクト給食・地場食材・校内農場の野菜

学級活動 今日の献立を知る・栄養指導

委員会活動 保健委員会（健康に関すること）

家庭・地域との連携 給食だより、保健だより、試食会、給食参観、担任・保健室より栄養個別指導（健康診断結果等を基に）、学校保健委員会

子どもの実態

保護者の願い

地域の実態

〈学校教育目標〉一人一人の教育的ニーズをもとに、個に応じた教育を行い、自立と社会参加にすすんで

取り組む、心豊かな児童生徒を育成する。

食に関する指導目標

生涯にわたって、健康で生き生きとした生活を送ることを目指し、児童生徒一人一人が正しい食事のあり方や望ましい食習慣

を身に付け、食事を通して、自らの健康管理ができるようにする。

また、楽しい食事や給食活動を通じて、豊かな心を育成し、社会性を養う。

○食べ物の働きや栄養についての理解を深める。（体の健康）

○楽しい食事を通して、望ましい人間関係や豊かな心を育てる。（心の育成）

○準備・食事・片付けなどを通して、協調性や社会性を養う。（社会性の育成）

○児童生徒が自らの健康の大切さを知り、望ましい食事の習慣を身につける。（自己管理能力の育成）
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イ 残量調査  

前期 (６月 )と後期 (１１月 )の２回、第４週の一週間を調査週間として残量調査を行った。

献立ごとに分けることが難しい児童生徒もいることから、主食、副食 (主菜、副菜、汁物を

まとめて )、牛乳、デザート、果物などの４つに分類して行った。献立によって、残量率に

差がみられるが、後期の残量率が若干低くなっており、食育に取り組んできた効果が出て

いると考える。牛乳は、１１月は寒くなり、時期的に冷たい牛乳が飲みづらいため、その

まま返却している本数が前期と比較して多かった。そのため、残量率が高くなったと考え

る。今回は、麺の献立が入っていなかったので、来年度の調査に入れて実施したい。残量

調査を継続的に行うことで、児童生徒の嗜好や実態を掴むことができれば、献立の計画を

立てる際に、実態に応じた献立を年間計画の中に取り入れ、実施できると考える。  
 

ウ 給食試食会・懇談会  
今までは、学部ごとに分かれて年３回試食会を実施し、アンケートを回収するだけで、

保護者に学校での食育について報告する機会がなかった。しかし、今年度から栄養教諭

が配置されたので、学部の枠を取り払い、合同で試食会とその後の懇談会をもつことに

した。給食時間の子どもたちの様子や食の大切さ、給食や食に関する取り組みや情報を

保護者に丁寧に伝える会をめざした。  
 試食会参加者は 15 名 (小学部 5 名、中学部 6 名、高等部 1
年 4 名 )と少人数だったが、食堂での配膳・準備から参加して

いただき、栄養教諭が今日の献立の意図など話をしながら和

やかな雰囲気の中で行われた。  
懇談会は､会場を変えて今回から合同試食会や懇談会を行

うことになった。保護者にその趣旨や学校給食への理解を深

 講演では、ペットボトル飲料に含まれる砂糖の量を

実際に量ったり、腸の長さの模型を見せていただいた

り、具体的で示唆に富む内容で、指導に生かすことが

できた。参加者から、「家庭での食生活を振り返ること

ができた。」等の感想が寄せられる、意義深い研修であ

った。  

（残量率）

２４日 ２５日 ２６日 ２７日 ２８日 ２５日 ２６日 ２７日 ２８日 ２９日

主食
麦ご飯
6.5%

米粉パン
10%

ご飯
6.5%

ご飯
3.4%

ご飯
7.8%

麦ご飯
6%

シナモントースト
4.5%

吹き寄せご飯
7%

ご飯
6%

副食

鮭の青のりチー
ズ焼き

ひじきの甘酢和
え

南瓜のみそ汁
12 1%

豆のクリーム
シチュー

かむかむサラダ
7.9%

鶏の唐揚げ
ポテトサラダ

ジュリアンスープ
10.8%

ドライカレー
パンプキンサラダ

3.8%

さばの韓国風焼
き

キムチ炒め
トックのスープ

11.5%

かに玉
切り干し大根の

サラダ
中華スープ

8%

パリパリサラダ
もち麦入り

ホワイトシチュー
7.7%

サバの塩焼き
五目とろろ汁

11%

いかのかりんとう
がらめ

二色煮浸し
石狩汁

9%

牛乳 10%
(ミルメーク）

5.7%
8.8% 8.5% 9.1% 13% 9% 14% 12% 13%

果物
デザート

カットメロン
40%

冷凍みかん
28%

みかん
10%

ヨーグルト
3%

残食率 10% 7.5% 9.9% 8% 9.8% 9% 7.1% 10.5% 9% 7.4%

平均

ハッシュドビーフ
ライス

しゃきしゃきサラ
ダ
6.2%

項目

６月 １１月

9% 8.6%
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め、保護者同士での、学部の枠を超えて情報交換の場にしていきたいことを話した。情

報提供として、川崎医療福祉大学の小野先生の講演より、ペットボトル飲料に含まれる

砂糖量を視覚的に示し、実際に飲み比べて甘さを体験してもらった。懇談会の後半にな

ると､保護者から「偏食で困っている」「何にでもケチャップをかけて食べてしまう」「塩

分のとりすぎが気になる」「緑の野菜を全く食べてくれない」など日頃抱えている思いが

出された。それに対して、経験による意見やアドバイス、「わが家ではこうしている…」

といった話など、普段はできないという食事に関しての話があふれ、盛会のうちに懇談

会を終えることができた。お土産に給食の人気メニューのレシピを持って帰っていただ

いた。高等部の保護者から「中学のときは話題にも上らなかったが、高等部に入学し、

給食がおいしいと言い出した。少しずつ食べるメニューの範囲がひろがっているようで、

喜んでいる。」という意見もあり、栄養教諭として今後も機会を捉えて、保護者と意見交

換ができるこのような機会を多くもちたいと思っている｡また、PTA 活動と連携できる

ような取り組みがないかを考えていきたい。  
      

     
（２） 小学部の取り組み  

今年度の在籍数は、１年生５名、２年生９名、３年生１１名、４年生６名、５年生１

１名、６年生５名である。（訪問生除く）  
小学部は各教室で給食を準備、喫食、片付けを行っている。食堂から教室への運搬は

児童が全員で分担して行っている。運搬、配膳は健康な児童のみが担当し、服装は長袖

スモック、帽子、マスクを着用する。教師が服装を確認し、食堂の「健康記録簿」に記

録する。  
ア 栄養教諭との連携  

○衛生面についての指導  
 生活単元学習において調理活動に取り組む際、栄

養教諭がサブティーチャーとして登場し、衛生的に

調理をする時の服装チェックをすることで、児童の

衛生面への意識を高めるように取り組んだ。食の専

門家である栄養教諭の指導により、児童は、いつも

の授業より関心をもって取り組むことができた。  
 
 
 

 

主食
主菜
副菜・汁物
デザート

給食レシピカード

　献立名：豆腐
と う ふ

ハンバーグ　（185 kcal )
コメント

と う ふ た

作り方

①たまねぎ にんじんはみじん切
ぎ

りにする

*ハンバーグにすることで豆腐
と う ふ

がおいしく食
た

べられます。

*ソースはお好
この

みでいろいろ工夫
く ふ う

して見
み

ましょう。

写 真

ひじき １ｇ 水でもどしておく ⑤フライパンにサラダ油
ゆ

を入
い

れて熱
ねっ

し、たまねぎ、にんじんを
たまねぎ ２０ｇ みじんぎり

　炒
いた

め、あら熱
ねつ

を取
と

っておく。にんじん ５ｇ みじんぎり
⑥ボウ に豚

ぶた

ミ チ とうふ ひじき 炒
いた

めた野菜
や さ い

パ 粉
こ

パ 牛乳 ふやかし おく

①たまねぎ、にんじんはみじん切りにする。

②とうふに重石
お も し

をのせ、みずけをきっておく。材料・分量  (1人分)
③ひじきはみずでもどしておく。ぶたミンチ ６０ｇ
④パン粉

こ

は牛乳
ぎゅうにゅう

をかけてふやかしておくとうふ ２０ｇ 水気をきっておく

サラダあぶら てきぎ

たまご ７.５ｇ ときほぐす 　溶き卵、しお、こしょう、ナツメグを入
い

れてよく混
ま

ぜ合
あ

わせる。
しお 少々

⑦小判
こ ば ん

型
がた

に丸
まる

め、クッキングペーパーを敷
し

いた天板
てんばん

にのせ、こしょう 少々
　オーブンで焼

や

く。（フライパンで焼
や

いてもよい）ナツメグ 少々

⑥ボウルに豚
ぶた

ミンチ、とうふ、ひじき、炒
いた

めた野菜
や さ い

、パン粉
こ

、パンこ ３ｇ 牛乳でふやかしておく
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○給食感謝週間の取り組み  
１月下旬の給食感謝週間では、紙芝居「ゆっくりよくかみ おおかみくん」

を小学部集会で読み聞かせをし、よく噛んで食べるように指導した。児童から

は、調理員さんや栄養教諭に感謝の手紙を送った。また、調理員さんが各学年

の教室で一緒に喫食し、交流を深めた。  
イ 食に関する指導  

○児童の好き嫌いへの対処の工夫  
 

 
 
  
 

○環境調整の工夫  
 
 

○誤嚥防止の工夫  
    
 
 

○その他  
補助食器や補助箸、滑り止めシートやグリップの使用など、可能な範囲で対

応している。また、給食の場面を捉えて、児童の要求を促す機会にするために

「おかわりカード」を用意したり、口ふきをスケジュールに入れたりして、自

主的にできるように取り組みをしている。  
 

（３） 中学部の取り組み  
今年度の在籍数は、１年生１３名、２年生１２名、３年生８名である（訪問生除く）。  
中学部は、給食の準備、喫食、片付けの一連の流れを、全員食堂で行っている。準

備や片付けの方法は、小学部時とほぼ同様であり、全員の生徒がこの一連の流れを行

うことができている。  
本年度、学部での新たな取り組みとして、リザーブ給食を実施した。ねらいは、「自

分が選択した給食を、残さず食べることができる。」「食事において、自分で選択・決

定する楽しさを味わうことができる」の２点である。献立内容は、担任と栄養教諭と

で何度も相談して吟味した。ご飯・肉・サラダ・ゼリーの４品目を、それぞれ２種類

ずつ用意し、その中から自分の好きなメニュー  
を選んで喫食するようにした。その場での選択が  
難しい生徒もいるため、まず、事前にアンケート  
用紙を用意して、紙面上で好きなメニューを選ぶ  
ようにした。  
 

好きな物をおかわりにとっておく、食材ごとに皿を分けておく、配膳

前に適量に加減しておく、肉・魚料理のたれを除く、嫌いな物をとり

除くための皿を置く、牛乳の量がわかる計量の目印を当てて少しずつ

量を増やす、など  

衝立で仕切る、手すりのない丸いすで食べる、など  

一口大にはさみで切る、汁と具を分けておく、ゆっくり食べるように

声かけをする、など  
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写真付きの選択で分かりやすかったのか、生徒達は当日を楽しみにしながら、メニ

ューを選んでいた。  
リザーブ給食当日は、食堂全フロアを使用して行った。品目毎に配膳を行い、食堂

机の列毎に分けて置くようにした。また、選択する献立の写真を大きく提示し、どこ

に何が置いてあるかを一目見て分かるように場所を構造化した。そうすることで、生

徒は、自分の選択したメニューを間違いなく取ることができ、嬉しそうな表情をして

いる生徒が多かった。  
 
 
 
 
 
 
 

成果としては、自分自身で好きなメニューを選択しているため、通常に比べ残量は

少なかった。朝から、給食を楽しみにしていた生徒が多く、生徒は、「自分で選んだ献

立」という見通しをもつことができた。しかし、４品目を選択したため、分かりにく

さを訴える生徒もいた。  
今後は、デザートのみの１品目の選択にする等、生徒にとって分かりやすい方法を

工夫し、来年度の取組に反映させていきたい。  
 

（４） 高等部の取り組み  
今年度の在籍数は、１年生１７名、２年生１７名、３年生２０名である。  
高等部になると、進路指導に関しての学習が増えるため、食に関する学習時間の設

定がやや難しくなる現状もあるが、以下の計画のもとに特設授業を組みながら、朝の

学習や日常の給食の指導の中で、食に関する指導を行っている。  
本年度は、

栄養教諭が給

食時に高等部

への指導を頻

繁に行った。  
そのため、

栄養バランス

について考え

ながら食事を

することができた。文字や言葉だけでは理解が難しい生徒にとって、実際に食べ物を

前にして説明を聞くことで理解しやすく、具体的にイメージすることができた。  
こうした取り組みを積み重ねることが、栄養のバランスを考えた食事や、苦手な食

べ物を自分で調理して食べる経験に繋がると考えている。  

行事・活動内容 
学年 

1 年 2 年 3 年 

合同試食会・懇談会 
10 月 実

施 

  

アンコール・リクエスト給食の選定 7 月 5 月 3 月 

栄養教諭と担任のＴＴによる食の教育

／給食週間の取り組み 

12 月/1 月

 

12 月/1 月 1 月 

調理実習 
通年 

（宿泊学習・生活学習・家庭等） 

食時中のマナーや栄養についての学習 通年（給食時） 
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また、将来の自立に向けて、手軽に調理できる料理のレシピを長期休業前に配布し、保

護者の協力を得て、家庭で調理する経験を積むようにしている。実際に作ったメニューを

記録し、家族の感想を聞くことで、次の意欲につながっている。休み明けには、オムライ

スの写真を見せながら、「これが１回目、これが２回目」と報

告する生徒もいた。この経験を生かして、現場実習の期間に

も、お弁当の一部、または全部を自分で作るように指導して

いる。  
 

ア 栄養教諭と担任とのＴＴによる食の教育  
高等部１学年では、「生活学習」の時間に、「お弁当を作ろ

う」の授業を栄養教諭と担任が連携して行った。現場実習時

のお弁当について、栄養が不足していることに気付いた。そ

こで、この学習を元に、栄養を十分摂取するためのメニュー

として、野菜いための調理実習を行った。野菜の洗い方や切り方、炒め方、衛生に気を付

けることなど、食材選びから準備まで幅広く学習でき、実生活に生かすことができる。自

分でやってみようという意欲をもち、自分で作ることができたという「達成感」や人にお

いしく食べてもらうという「作る喜び」を実感しながら、経験を積むことができた。  
学校での学習を踏まえ、家庭と連携して、子どもたちの食育にあたっていきたい。  
 
 

 
 
 
 
１ 単元名「お弁当をつくろう」 

 

２ 単元設定の理由 

（1）生徒観 

本校高等部 1 年生 2 組は、男子 4 名、女子 4 名の計 8 名で構成されている。内、１

名は、本題材の学習には入らず、個別の学習を行っている。 

コミュニケーションについては、自分の考えや気持ちをうまく言葉で言い表しにく

いが、全員が言葉でのやりとりができる。 

食に関する知識としては、食品は主な働きにより 3 つのグループに分けられ、赤・

黄・緑の色で示されることを知っている生徒が多い。まだ食品分類の知識は正確では

ないが、それぞれに異なる働きがあること理解し話することができる生徒もいる。毎

日の給食は主食(黄)・主菜(赤)・副菜(緑)が揃っており栄養バランスを考えて作られ

ていることをこれまでに学習しており、理解している生徒が多い。自分では、主食(黄)

と主菜(赤)の献立を考えることができるが、副菜(緑)の献立を考えることは難しい生

徒が多い。これまでに学習してきた知識を生活に生かすことはまだ難しく、野菜を自

分から選んで食べることは少ないが、野菜を摂ることが大切であることは理解してい     

高等部1年生2組 「生活学習」 学習指導案 

日 時：平成25年12月５日（木） 10:30～11:30 
         場 所：宿泊棟  指導者：Ｔ１石原さとみ  Ｔ２坂口純子  

自分で食事を作ろう！
じ ぶ ん し ょ く じ つ く

待ちに待った夏休み☆ 自分で食事を作ることに挑 戦してみよう！！
ま ま なつやす じ ぶ ん しょくじ つく ちょうせん

宿 泊 学 習でした料理でもいいし，料理の本をみてしてもいいね。
しゅくはくがくしゅう りょうり りょうり ほん

むずかしいところは手伝ってもらってもいいので，がんばってみよう！
て つ だ

名 前
な ま え

作った食事は・・・ （○をつけよう）
つく しょくじ

朝 食 ・ 昼 食 ・ 夕 食
ちょうしょく ちゅうしょく ゆうしょく

だれと作りましたか。

・ 一人で
ひ と り

・ 家族と ・・・（ ）といっしょに
か ぞ く

メニューは？

作り方
つく かた

自分や食べた人の感想
た ひと かんそう
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る。 

食に関する興味関心は高く、毎日の給食を楽しみにしている。苦手な物を取り出す

ことはあるが、ほとんどの生徒が完食する。自分で作ったものや家庭で作ってもらっ

たものも、できるだけ残さず食べようとする。調理活動にも興味をもち、意欲的に取

り組むことができる生徒が多い。現場実習中には家庭で弁当作りに取り組んだ生徒が

４名おり、内 2 名は冷凍食品などをうまく利用し、一人で作ってきている。その他の

２名は、食事を作るのは大人の役割と考えている。学校での宿泊学習の際には、友達

と協力したり分担したりして、夕食や朝食を作るという経験をしている。 

 

（2）単元観 

   高等部生徒の卒業後の生活を考えると、健康的な日常生活を過ごすためには、バラ

ンスのよい食事を自分で選択することができる知識や技能を身に付けておくことが必

要である。 

   本学級では家庭において自分で調理活動を行っている生徒もいることから、生徒が

現場実習のときに経験した弁当作りを振り返り、よりバランスが取れた弁当を作ると

いう目標をもつことで、生徒一人一人の生活に生かす学習ができると考える。コンパ

クトに容器に詰められる弁当という形で一食分を考えることで、３つのグループの食

品が入っているかどうかを生徒が判断しやすいと考える。そして、これまでに作った

弁当には、野菜類が少ないため、本題材では、特に野菜を使った料理を考えることに

重点を置くことにする。 

また、本学級の生徒には、これまでの知識を基にして、食事を摂る意義や自分の体

に必要な栄養素や食品について、より具体的に知り、実生活に生かす方法を知ること

が必要である。知識はあるが、生活に生かすことができていないという実態を考える

と、実際に調理を行うことを通して、食材の扱い方や調理方法を知ることで、自分で

もやってみようとする意欲につながると考える。そして、自分で作ることができたと

いう達成感をもち、作る喜びを実感することで、家庭での健康的な食生活の実践につ

ながるのではないかと考える。調理活動では、野菜を使った料理の中でも基本の技能

が習得できる野菜炒めを題材にすることで、材料や味付けでいろいろバリエーション

を考え、生徒が今後、自分で工夫したり応用したりする幅が広がると考える。 

このような学習を行うことで、食べることの大切さを理解し、調理の楽しさを実感

して、自分の食べるものをより良く選択したり作ったりし、これからの生活の中で少

しでも自己管理ができるようになってほしいと考える。 

  

（3）指導観 

   指導に当たっては､栄養教諭の専門性を生かし、T・T で授業を行うことで、生徒に

必要な知識と技能がどこまでなのかを実態に応じて見極めながら、２グループに分け

て指導を行っていくようにする。 

生徒が自分のこととして考え、意欲的に学習できるように、現場実習中に作った弁

当を取り上げることで、栄養素の働きや栄養バランスがとれた食事が必要であること

に気づかせる。特に、導入段階では、それぞれの弁当のおかずについて振り返ること

で、弁当には副菜(緑)が少ないこと、給食と同じように弁当のおかずも栄養バランス
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を考えて作る必要があることに気付くことができるようにする。また、３学期に取り

上げる校外学習での昼食の選択にもつながるように、作成した資料を残しておく。 

さらに、自分で考えて活動できるように、実態に応じた手順書を準備したり、必要

に応じて見本や師範を示したりする。できるだけその後の生活に生かすことができる

ように、手順書は困ったときに使う。そして、生徒が必要性を感じたときに見方を知

らせる。自分の好みの味を選ぶことができるように、調味料は数種類準備しておく。 

生徒が活動を楽しみながら、友達と協力して調理を行えるように、情報交換する場

面を設ける。 

   調理活動については、生徒が準備から片付けまで安全面や衛生面を意識して調理で

きるように見守り、タイミングをとらえて確認をする。特に、火加減、油の量につい

ては細心の注意を払う。 

 

３ 単元目標 

・ 野菜を使った料理の必要性に気付き、材料の切り方や味付けを工夫しながら、弁当

を作ることができる。                     
・ 食事の取り方と健康との関係を知り、自分で調理をしようという意欲をもって、栄

養バランスがとれた一食分を考えることができる。   
 

４ 単元計画 （全３時間） 

  第１時  今までの弁当の副菜について考えよう 

  第２時  野菜を使った料理を作ってみよう  (本時) 

  第３時  野菜が入った弁当になるように、副菜の組み合わせを考えよう 

 

５ 単元に関する個々の実態および単元における個々の目標 

 単元に関する個別の実態 単元における個々の目標 評価の観点 

 

Ａ 

 

 

Ａ 

グ 

ル 

｜ 

プ 

・ 現場実習の際には、休日に母

親と一緒に一週間分のハンバ

ーグを作って、弁当に詰めると

いう経験をしている。 

・   栄養のバランスを考えて、献

立を作ろうとすることができる

。 

・ レシピを見て食材を切ったり

加熱したりと、手際よく調理す

ることができる。 

・ 野菜を使った基本的な料

理の作り方を覚え、自分で弁

当の一品を作ることができ

る。 

・ 自分の健康のために弁当

の副菜になる野菜を使った

料理を考え、組み合わせる

ことができる。 

 

・ 自 分 で 野 菜 を

 使った弁当の一

 品を作ることが

 できたか。 

・ 健康を考えて弁

当の副菜を組み

合わせることが

できたか。 

 

 

Ｂ 

 

 

 

Ａ 

グ 

・ 現場実習の際には、ほぼ毎日、

母親と一緒に卵焼きを作って、弁

当に詰めるという経験をしている

。 

・  食事や食材の話題に興味をもつ。

バランスがとれた献立を自 分で考え

るのは難しいが、野菜を取ることの大

・ 野菜を使った基本的な料

理の作り方を知り、友達の

様子を見て同じように作る

ことができる。 

・ ３つの食品群に入る食品を

知り、自分で作れそうな料理

を選んで、一食分のお弁当

・ 友達の様子を見

 ながら、野菜料理

 を自分でも作るこ

 とができたか。 

・ 食品を３つの食品

群に分けることが

できたか。 

当に詰めるという経験をしている。

立を作ろうとすることができる。
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ル 

｜ 

プ 

切さは理解している。 

・  意欲的に調理活動に取り組む。見

本と同じように、食材を切ることが

できる。 

に詰めることができる。 

 

 

・ 副菜を選んで、

 弁当に詰めること

 ができたか。 

 

Ｃ 

 

 

 

 

Ａ 

グ 

ル 

｜ 

プ 

 

・  現場実習の際には、購入した惣菜

や冷凍食品が中心で、野菜 はほとん

ど入っていないものであるが、毎日自

分で弁当を作ってきた。日常的にも

料理をしている。 

・  言 葉 の理 解 は難 しいが、実 物 を

使 って学 習 したことは理 解 できるよ

うになってきている。 

・  調 理 活 動 には進 んで取 り組 む。

助言を聞きながら、食材 を切ったり

加 熱 したりして、手 際 よく調 理 する

ことができる。 

・  野 菜 を使 った料 理 の作 り方

を知 り、野 菜 の切 り方 や味 付

けを考 えて、お弁 当 の一 品 を

作ることができる。 

・  栄養素の働きを知り、教 師 の

助言を受けながら弁当 の副菜

になる野 菜 を使 った料 理 を考

えて、組み合わせることができる

。 

 

 

 

・ 野菜の切り方や

味付けを考えて、

野菜料理を作るこ

とができか。 

・ 栄養素の働きを

言えたか。 

・ 野菜を使った料

理を考え、組み合

わせて弁当に入れ

ることができたか。

 

 

 

Ｄ 

 

 

 

Ａ 

グ 

ル 

｜ 

プ 

 

・  現 場 実 習 の際 には、毎 日 自 分 で

弁 当 を作 った。好き嫌いが多いが、

好きな野菜を使った副菜を作 って入

れていた。日 常 的 にも料 理 をしてい

る。 

・  家庭では欠食や一品のみの献 立

であることが多いが、栄養バランスの

大切さが分かり、意 識して料理をする

ことができる。 

・  食材の切り方や味付けなどを工夫し、

手際よく調理することができる。 

・ 自分で野菜の切り方や味付

けを工夫しながら、お弁当の

一品を作ることができる。 

・ 自分の健康のために、栄

養素のバランスを考えて、

弁当の副菜になる野菜を使

った料理を考え、組み合わ

せることができる。 

 

 

 

・ 自分で工夫しな

 がら、野菜料理を

 作ることができた 

 か。 

・ 自分の健康を考

 えて、野菜を使っ

 た料理を組み合わ

 せ、弁当を作るこ

 とができたか。 

 

 

 

Ｅ 

 

Ｂ 

グ 

ル 

｜ 

プ 

・  弁 当 を作 った経 験 はない。 

・   食 事 をすることにこだわりがある。

給 食 では、助 言 に応 じて、食 べるこ

とはできるようになってきたが、自 分

で栄 養 や調 理 について考 えることは

難 しい。 

・  見 本 通 りには難 しいが、包 丁 を安

全 に使 って野 菜 を切 ることできる。 

・ 切りやすい野菜を使った

料理に自分から取り組み、

友達の様子を見て一品作る

ことができる。 

・ ３つの食品群に入る食品を

知り、提示された料理の中か

ら３種類を選んで、一食分の

弁当を作ることができる。 

 

 

・ 友達の様子を見

 て、自分から野菜

 料理を作ることが

 できたか。 

・ 食品を３つの食品

群 に 分 け る こ と

ができたか。 

・ 自分で３種類の料理

を選び、弁当に詰める

ことができたか。 
 

 

Ｆ 

 

 

・ 調理は祖母の役割と思ってお

り、弁当作りなどに自分がかか

わろうとする意識は低い。 

・ 栄養のバランスを考えること

・ 切りやすい野菜を使った

料理に自分から取り組み、

好きな味付けを選んで一品

作ることができる。 

・ 好きな味付けを

 選んで、野菜料理 

を作ることができ 

たか。 

えて、組み合わせることができる。
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Ｂ 

グ 

ル 

｜ 

プ 

の大切さは分かっており、苦手

なものでも、食べてみようとす

ることができ始めている。 

・ 見本を見せると、同じように

食材を切ることができる。 

・ 提示された料理の中から栄

養素のバランスを考えて数

種類の料理を選び、一食分の

弁当を作ることができる。 

・ 栄養のバランスを

考えて、料理を選ん

で、弁当に詰めるこ

とができたか。 

 

 

Ｇ 

 

 

Ｂ 

グ 

ル 

｜ 

プ 

・ 自分で調理をするという意識は

低く、弁当を作った経験はない

。 

・ 栄養のバランスに関する知識

は、あまりもっていないが、食

品や献立に関する話を好む。 

・ 見本を見せると同じように食

材を切ることができる。適量が

分かりにくく、調味料をかけ過

ぎる傾向にある。 

・  切りやすい野菜を使 った料

理に自分から取り組み、適量

の調味料を使って一品 仕上

げることができる。 

・  栄養素の働きを知り、提示さ

れた料理の中から数種類の料

理を選んで、一食分の弁当を

作ることができる。 

 

・ 適量の調味料を

 使って、自分で野 

 菜料理を作ることが

 できたか。 

・ 栄養素の働きを言

えたか。 

・ 栄養のバランスを

考えて料理を選んで

、弁当に詰めること

ができたか。 

 

６ 本時案 

 

目標 

 

 

・ 野菜を使った基本の料理として、野菜炒めがあることを知り､作り方を習得

することができる。 

・ 材料や調味料を工夫すれば､好みの野菜炒めになることに気付き、また作

ろうという意欲をもつことができる。 

学習活動 指導及び支援の手立て 教材・教具 

１ 前時の学習

を思い出す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

２ 野菜を使っ

た料理を作る。 

 

・準備をする。 

 

 

 

・ ３つの食品群がバランス良く入っていることがな

ぜ良いかを確認することで、自分の健康と食事の関

係を思い出すことができるようにする。 

・ 前時のプリントを見ながら発表することで、現場

実習時の弁当に緑の食品群が少なかったことに気付

くようにする。 

・ 言葉が分かりにくかったり内容を理解できていな

かったりする生徒には、分かる言葉で補足をする。

（Ｔ２） 

 

・ 野菜をたっぷり食べることができ、簡単に作るこ

とができる料理として野菜炒めを紹介し､実習する

ことを知らせる。 

・ 白衣、帽子、マスクを着け、身支度を整えること

で衛生面を意識できるようにする。 

・ 衛生に気を付けて調理をするために、手洗いの大

切さを知らせる。 

・前時のプリン

ト 

・前時の資料 

 

 

 

 

 

 

 

・めあてのカー

ド 

 

・白衣、帽子、

マスク、手袋、

消毒用アルコー

ル 

低く、弁当を作った経験はない。

弁当に詰めることが

できたか。
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・下処理をする。 

 

 

 

・野菜を切る。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・炒める。 

 

 

 

 

 

 

３ 試食し、感想

を発表する。 

 

（アルコール消毒、使い捨て手袋） 

・ 調理技能や調理経験により、２つのグループに分

けることで、それぞれのグループで扱いやすい材料

を使ったり､実態に合わせた支援をしたりすること

ができるようにする。 

・ Ａグループ（A女、B男、C女、D女）はレシピや作

業手順表を参考にし、自分で考えて活動できるよう

に、置いている場所や見方などを知らせ、困ったと

きに助けるようにする。（Ｔ１） 

・ Ａグループには、４種類の野菜を準備しておき、

下処理は4人で分担するが、１人分の量を知らせ、自

分で野菜を組み合わせるようにすることで、１人分

の調理ができるようにする。(Ｔ１) 

・ Ｂグループ（E男、F男、G女）は立ち位置、包丁の

持ち方、切り方(猫の手)など基本的なことから丁寧に

知らせる。自信をもって、調理に取り組むことができ

るように、扱いやすい２種類の野菜を準備する。（Ｔ

２） 

・ Ｂグループには、野菜の洗い方、大きさをそろえ

て切る見本を見せることで、自分でもできるという

気持ちをもつことができるようにする。（Ｔ２） 

・ 味付けによって苦手な野菜でも食べやすくなる

ことに気付くように、数種類の調味料を準備してお

き、好きな物を選んで使うようにする。 

・ 手際よく調理をするために、材料、調味料、器具

等を揃えてから炒め始めるよう促す。 

・ 火加減や油の量を助言し、安全に調理実習ができる

ようにする。 

・ 調理後、使った器具等を自分たちで片付けること

で、調理の一連の手順を意識できるようにする。 

・ 試食することで、自分で選んだ味付けで好みの野

菜炒めができたことを実感し、また作ってみようと

する意欲をもつことができるようにする。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・野菜炒めの材

料 

・調理器具 

・作り方の手順

書 

 

 

 

 

 

 

 

・切り方の見本

の絵 

 

 

 

 

 

 

 

 

数種類の調味料

(塩・こしょう・

しょう油・ソ 
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4  本時のま

とめをする。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・ 友達が作った野菜炒めの発表を聞くことで、味付け

の幅を広げられるようにする。 

・ 発表する時は、他の生徒にも分かるように、使った

材料や調味料を示すようにする。 

・ 発表しにくい生徒は少しでも自分から発表できるよ

うに、友達の発表の仕方を見てからあてるようにした

り、発表の内容を助言したりする。 

・ 発表の内容が伝わりにくかったときには、Ｔ２が生

徒に合わせた言葉で確認することで、全員が分かるよ

うにする。 （E男、F男、G女：Ｔ２） 

・ 弁当箱の野菜炒めを詰める位置にアルミホイルを置

くことで、次時には弁当箱に詰めるというイメージを

もつことができるようにする。 

 

・ 調理前と調理後の野菜を比較することで、たくさ

んに思えた野菜の量も調理することで、かさが減っ

て食べきれる量になることに気付くことができるよ

うにする。 

・ 本時の学習内容を振り返り、野菜炒めの作り方や3

色のバランスがとれた弁当を考えることの大切さを

確認する。 

・ 他にも使えそうな材料や調味料の例を尋ねたり、

紹介したりすることで、野菜の切り方や材料の組み合わ

せ、味付けで弁当の一品のバリエーションが広がること

に気付くことができるようにする。 

・ 基本の手順書を持ち帰ってよいことや今後も作っ

たときには学級で紹介し合うことを知らせることで、

家でもいろいろ工夫して 調理してみることを促す。

（Ｔ２） 

・ 次時は、野菜の入った弁当を考えることを伝える

ことで、次時の意欲につなげるようにする。 

ース・ケチャッ

プ・焼き肉のた

れ) 

 

 

 

皿・箸 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

弁当箱・アルミ

ホイル 

 

 

調理前の野菜 

 

 

 

 

野菜の絵カード
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《授業の様子》 

     

    

（６） 

イ  防災給食の取り組み  
今年度、防災給食の試食日を予定している。高等部では、より災害発生時に近い状

態で体験できるよう、生徒が自分でアルファ米にお湯を注ぎ、袋のまま試食する計画

にしている。順番を待って一人ずつ準備をしたり、使い慣れない割り箸や簡易食器な

どを使って試食したりすることで、災害時の混乱に備える。  
 

（５） 給食室の取り組み  
ア 年間計画表について  

  食に関する指導の全体計画をもとに、食に関する指導の年間計画表を作成し、計画

に沿って実施していった。計画は 1 学期の学校保健委員会で示し、教職員や保護者と

の共通理解のもとに進めていった。（資料１参照）  
イ 献立について  

献立は､季節や旬が感じられる献立や地場産物を利用した献立、日本各地や世界の

食事などを実施している。献立の計画については年間計画を立て、それに沿って実施

した。  
①  アレルギー食  

主となる料理がアレルギー源の場合は､代替えを用意する。料理の一部に含まれ

る場合は除去または別調理して対応している。  
現在は、卵、乳・乳製品、えび、かに、魚卵、ナッツ、キウィ、パイナップルな

どのアレルギーで、3 名の児童生徒が対象になっている。  
 

② 個別対応食  
主食においては、麦ご飯・混ぜご飯は白いご飯、調理パンの場合、調理加工しな

いでそのままのパンを実施している。主菜では、野菜のあんをかけた献立のような

ときは、あんなしで塩焼きまたは素揚げで対応している。  
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ウ 給食週間中の献立  
給食週間中には､昔の給食や他県の料理、外国の料理、リクエスト献立を取り入れ

ている。平成 25 年度は地場産物を利用した郷土料理や外国の料理、昭和 40 年頃の給

食を実施した。  
実施日  料理名  献立名  使用する地場産物  
1 月 24 日  スペイン料理  瀬 戸 内 パ エ リ ア 、 牛 乳 、

コ ー ン ク リ ー ム ス ー プ 、

りんごゼリー  

真イカ、手長ダコ、

鶏肉、マッシュルー

ム、たまねぎ  
1 月 27 日  郷土料理  ちらしずし、牛乳、さつま汁、

いちご  
れんこん、ごぼう、

ねぎ、干ししいたけ、

だいこん、いちご、

真イカ、藻貝、卵、

1 月 28 日  カナダ料理  米粉パン、牛乳、  
鮭とブロッコリーのシチュー、

茹で野菜ドレッシング添え、  
手作りジャム  

ブロッコリー、かぶ、

キャベツ、たまねぎ

 

1 月 29 日  備 前 市 共 同 献

立  
ご飯､牛乳、鶏肉のオリーブ焼

き、冬瓜のみそスープ、  
ブロッコリーとじゃこのサラ

ダ  

オリーブ、たまねぎ、

ほうれん草、もやし、

冬瓜、ブロッコリー、

ちりめん、鶏肉  
1 月 30 日  昔の給食  ご飯、牛乳、マグロの甘酢煮、

イカ団子入りみそ汁、千草和

え、一食用干し芋  

キャベツ、はくさい、

大根、もやし、えの

き、ねぎ、青梗菜  
 

エ リクエスト献立  
  各学部、学年別にリクエスト献立を取り入れている。  

５月  高等部２年生  スパゲティミートソース、グリーンサラダ、ヨーグルト (ｾﾚｸﾄ)
６月  中学部２年生  ご飯、唐揚げ、ポテトサラダ、ジュリアンスープ、メロン  
７月  小学部４年生  ご飯、唐揚げ、ほうれん草とモロヘイヤのごまあえ、みそ汁

１０月  小学部３年生  ご飯、唐揚げ、和風サラダ、みそ汁、冷凍みかん  
１１月  中学部１年生  

高等部１年生  
五目炒飯、唐揚げ、中華スープ、一口ゼリー  
味噌ラーメン、手作り肉まん、巨峰シャーベット、ミルメー

ク  
１２月  小学部２年生  カレーライス、唐揚げ、和風サラダ、メイプルマフィン  
１月  小学部１年生  

小学部 6 年生  
かき揚げうどん、ひじきのごまあえ、みかん、ミルメーク、

オムライス、じゃがいも団子スープ、みかん  
２月  小学部 5 年生  カレーうどん、じゃがいものチーズ焼き、ミルメーク  

３月  中学部 3 年生

等部 3 年生 
カツカレー、和風サラダ、ゼリー  
ご飯、揚げ餃子、拌三絲、卵スープ  高
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オ 地場産物の活用  
今年度から年間計画表を作成し、それに基づいて、公益財団法人岡山県学校給食会

が取り扱う岡山県の地場産物を予約利用している。野菜は主に、学校の近隣にある備

前市場と連携し、地域でとれた野菜や県内産の野菜を活用している。  
昨年度より、年間計画表を作成して、計画的に地場産物を購入したため、活用率が

上がっている。  
 

(地場産物活用率 ) 
 6 月  11 月  

平成 24 年度  ３５％  ５２％  
平成 25 年度  ４７％  ５５％  

 
 
主に使用している地場産食材  

   真イカ、タコ、もがい、ゲタ (舌平目 )、ちりめん、ガラエビ、黒大豆、かぼちゃ、  
   そうめんかぼちゃ、キャベツ、きゅうり、ごぼう、だいこん、れんこん、たまねぎ、  
   たけのこ、冬瓜、なす、黄ニラ、ねぎ、はくさい、ブロッコリー、ほうれん草、  
   かぶ、小松菜、青梗菜、もやし、えのき、マッシュルーム、じゃがいも、愛宕梨、  
   日生みかん、いちご、ニューピオーネ、白桃、牛肉、豚肉、鶏肉、卵など  
 
 

カ 学校で収穫した食材の使用  
 

学校の作業学習で中学部や高等部の生徒が野菜を栽

培し収穫している。今年度は中学部のたまねぎを給食

に取り入れた。野菜を育てて栽培するだけでなく、給

食で使うために余分な葉を切ったり、皮をむいたり納

品したりする活動も生徒が行った。このような取り組

みを紙芝居にし、給食時に各学部、各クラスに出向い

て話をした。食堂にも「お知らせ」を給食サンプルの

横に掲示した。  
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（６）食に関する指導について  

ア 給食一口メモや給食だよりの発行  
毎月、予定献立表の裏に献立の説明やねらいを書いた一口メモを掲載している。給

食だよりは、A4 サイズの両面に、年間計画表のねらいをもとに作成し、保護者への

情報提供を行っている。  
 

イ 行事食や地場産物のお知らせ  
行事食や地場産物を使用した日には、食堂の給食サンプルの隣に説明やお知らせを

書いた資料を掲示し、情報提供を行っている。  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ウ 食堂の掲示物  
食堂の掲示板に、四季折々の飾りを工夫し、季節を感じられるようにした。また、

新たに赤・黄・緑のグループや食器の返却についての掲示を作り直し、小学部の給食

時の当番活動等の指導に役立てている。  

「ちり酢
す

」はポン酢
ず

を意味
い み

しま

す。給食
きゅうしょく

では大根
だいこん

おろし、

しょうが、オレンジジュース、

しょう油
ゆ

、みりんでポン酢
ず

を

作
つく

ります。その中
なか

に鶏肉
とりにく

を漬
つ

肉
にく

の代
か

わりにアジのすり身
み

を

使
つか

って作
つく

るハンバーグです。

大葉
おおば

の香
かお

りやごぼうと枝豆
えだまめ

の

食感
しょっかん

を楽
たの

しみながら、魚
さかな

の臭
くさ

みも気
き

にせず食
た

べることがで

根
こん

野菜
やさい

を食
た

べてもらいたいと

いう思
おも

いから、れんこんを

使
つか

った丼
どんぶり

にしてみました。れ

んこんのきんぴらのシャキ

シャキ感
かん

と、牛丼
ぎゅうどん

にみそ風味
ふうみ

コーンや赤
あか

のパプリカが見
み

た

目
め

にもかわいい、おしゃれな

Café風
ふう

メニューです。パイ生
き

地
じ

でなく、豆乳
とうにゅう

で給食
きゅうしょく

向
        む

けに

アレンジした生地
き じ

で作
つく

りま

今年
こ と し

の冬至
と う じ

は22日
にち

です。冬
とう

至
じ

にはかぼちゃやこんにゃく

を食
た

べて柚子湯
ゆ ず ゆ

に入
はい

るという

習慣
しゅうかん

があります。かぼちゃを

食
た

べるのには、脳卒中
のうそっちゅう

や風
か

16日（月） 17日（火） 18日（水） 19日（木） 20日（金）

鶏のちり酢焼きあじとごぼうの大葉焼き れんこん丼 豆乳の皮なしキッシュ 冬至について

小２リクエスト給食 大根めし いかのレモンソース 海鮮チジミ ほうれん草のナムル

今日
き ょ う

は小学部
しょうがくぶ

2年生
ねんせい

のリクエ

スト給食
きゅうしょく

です。唐揚
からあ

げとカ

レーライスという人気№１，№

２のダブルリクエスト。いつも

よりかなり高
たか

いエネルギー量
りょう

になっていますので、加減
かげん

し

てください。

冬
ふゆ

の甘
あま

くておいしい大根
だいこん

を、

ごはんと一緒
いっしょ

に葉
は

っぱまで

たっぷり味
あじ

わう混
ま

ぜごはんで

す。油
あぶら

あげやちりめんも入
はい

り、大根
だいこん

との相性
あいしょう

はピッタリ

です。大根
だいこん

のおいしい時期
じ き

に

おすすめです。

揚
あ

げたイカにさっぱりレモン

ソースが食欲
しょくよく

をそそります。

しょう油
ゆ

、三温糖
さんおんとう

、みりん、

水
みず

、レモン汁
じる

を合
あ

わせて作
つく

る

このソースは、魚
さかな

や肉
にく

を揚
あ

げ

た時
とき

のソースとしても使
つか

えま

す。

チジミは朝鮮
ちょうせん

料理
　　りょうり

のひとつ

で、水
みず

で溶
と

いた小麦粉
こ む ぎ こ

にニラ

やたまねぎなどの野菜
やさい

を混
ま

ぜ、鉄板
てっぱん

の上
うえ

で薄
うす

く焼
や

いた朝
ちょ

鮮
うせん

風
　　ふう

のお好
この

み焼
や

きです。今
きょ

日
う

は魚介類
ぎょかいるい

（イカ・タコ）を入
い

れた海鮮
かいせん

チジミです。

にんにくでパンチを効
き

かせた

ナムルで、ほうれん草
そう

を使
つか

っ

た韓国風
かんこくふう

の料理
りょうり

です。しっか

りと味
あじ

を煮含
にふく

めた牛肉
ぎゅうにく

とほう

れん草
そう

と和
あ

えているので、白
しろ

いご飯
はん

がすすむ副菜
ふくさい

の一品
いっぴん

です。

13日（金）

島根県
しまねけん

出雲
いずも

地方
ち ほう

の郷土食
きょうどしょく

で、鯖
さば

鍋
 なべ

のことです。西日本
にしにほん

の一部
いちぶ

では煮
に

ながら食
た

べる

鍋物
なべもの

のことを「煮
に

ぐい」と呼
よ

ぶ

ようです。東備
と う び

地域
ちいき

でもよく

食
た

べられていました。

煮物
にもの

に使用
し よ う

することが多
おお

い

れんこんですが、今日
き ょ う

はすり

おろして、鶏
とり

ミンチとみじん切
ぎ

りにしたたまねぎ、にんじん

と混
ま

ぜ合
あ

わせて団子
だんご

にして

揚
あ

げ、甘辛
あまから

だれと絡
から

めます。

豚肉
ぶたにく

をマーマレードソースに

漬
つ

け込
こ

んで焼
や

き上
あ

げたシン

プルな肉料理
にくりょうり

です。マーマ

レードの風味
ふうみ

がよく、さわや

かな香
かお

りが楽
たの

しめる仕上
し あ

がり

になっていると思
おも

います。

おでんは日本
にほん

料理
りょうり

のうち、煮
に

物
もの

料理
りょうり

の一種
いっしゅ

ですが、鍋
なべ

料
りょ

理
うり

にも分類
ぶんるい

されます。出汁
だ し

を

しょう油
ゆ

などで味付
あじつ

けしたつ

ゆに、様々
さまざま

なおでん種
だね

を入
い

れて煮込
に こ

んだ料理
りょうり

です。

    　12月　　予　　定　　献　　立　　表

サバの煮ぐい れんこんだんご 豚肉のマーマレード焼き ゆずみそおでん

3日（火） 4日（水） 5日（木） 6日（金）

9日（月） 10日（火） 11日（水） 12日（木）

2学期
がっき

最終日
さいしゅうび

の給食
きゅうしょく

は、クリ

スマスの行事食
ぎょうじしょく

で締
し

めくくり

です。鶏肉
とりにく

はケチャップ、塩
しお

、

こしょう、カレー粉
こ

、豆板醤
とうばんじゃん

で

した味
あじ

をつけ、いつもの唐揚
からあ

げよりスパイシーなものに仕
し

上
あ

げます。

天皇誕生日 終業式・給食最終日 冬季休業日

23日（月） 24日（火） 25日（水） 《給食室
きゅうしょくしつ

から》

け込
こ

み、肉
にく

だけを取
と

り出
だ

して

焼
や

きます。

きると思
おも

います。 をプラスし、甘辛
あまから

い味付
あじつ

けで

ご飯
はん

がすすむでしょう。

す。野菜
やさい

をおいしく食
た

べられ

うよう工夫
く ふ う

しました。

邪
ぜ

をひかないとか、金運
きんうん

を祈
き

願
がん

する意味
い み

があるようです。

10日（金）

　年
とし

の暮
く

れを迎
むか

え、大掃除
おおそうじ

やお正月
しょうがつ

の準備
じゅんび

など慌
あわ

ただしく

なりますが、規則正
きそくただ

しい生活
せいかつ

を心
こころ

がけて下
くだ

さい。

　さて年末
ねんまつ

年始
　 ねんし

は、日本
にほん

の伝統
でんとう

的
 てき

な食文化
しょくぶんか

に接
せっ

するよい機
き

会
かい

です。冬至
と う じ

、年越
と し こ

し、おせち料理
りょうり

、七草
ななくさ

、鏡開
かがみびら

きなど、昔
むかし

の人
ひと

の知恵
ち え

と願
ねが

いが込
こ

められたすばらしい食文化
しょくぶんか

と季節
きせつ

の味
あじ

わいを楽
たの

しみましょう。そして新年
しんねん

、元気
げんき

な笑顔
えがお

で合
あ

い

ましょう。

根
こん

野菜
やさい

カレー

ごまチーズ和
あ

え

だいだいのムース

ご飯
はん

ブロッコリーとえびの甘煮
う まに

餃子
ぎょうざ

スープ

のり佃煮
つくだに

黒豆
くろまめ

ご飯
はん

高野
こ う や

豆腐
どうふ

のオランダ煮
に

つぼ漬
づ

け

ぜんざい

始業式・給食開始 鏡開き

8日（水） 9日（木）

平成２5年12 月 岡山県立東備支援学校 　　献立表

ぎゅうにゅう するめいか たまねぎ にんじん ようなしのタルト こめ
さば やきどうふ キャベツ かぶ サラダあぶら こんにゃく

レモンじる しょうが
ねぎ はくさい

ぎゅうにゅう かなぎちりめん しょうが れんこん こめ パンこ
したびため たまご たまねぎ にんじん　 あげあぶら でんぷん
みそ とうふ きくらげ キャベツ ごま さつまいも
ベーコン いりこ こまつな しいたけ
ぎゅうにゅう ロ－スハム もやし キャベツ サラダあぶら こめ
とうふ ベーコン パセリ ほうれんそう ジャム
きんしたまご ぶたにく はくさい にんじん　

とりにく ひらてん だいこん にんじん　 じゃがいも こんにゃく
あつあげ うずらたまご いんげん ゆず ごまあぶら こめ
こんぶ みそ きゅうり もやし
するめ ぎゅうにゅう あたごなし
ぎゅうにゅう とりにく しょうが ニンニク こめ こむぎこ
カットわかめ ちりめん たまねぎ にんじん　 でんぷん あげあぶら

グリンピース すりりんご じゃがいも ごまあぶら
もやし きゅうり メープルマフィン

ぎゅうにゅう あぶらあげ にんじん だいこん こめ ごま
ちりめん さば だいこんば ほうれんそう じゃがいも
やきのり とうふ キャベツ たまねぎ
いりこ みそ えのきたけ ねぎ
いか ベーコン しょうが レモンじる むぎ でんぷん
たまご とうふ たまねぎ あかピーマン　 こむぎこ あげあぶら
ぎゅうにゅう こまつな もやし ビ―フン こめ

しいたけ ピ―マン
ぎゅうにゅう ぶたにく しょうが はくさい ちゅうかめん ごまあぶら
みそ いりこ たまねぎ にんじん　 じゃがいも こむぎこ
えび いか もやし キムチ でんぷん ごま
たまご ねぎ にら フルーツあんにん

ぎゅうにゅう さけ ねぎ ニンニク こめ こむぎこ
ぎゅうにく しょうが ほうれんそう でんぷん あげあぶら

もやし たまねぎ ごまあぶら オリーブオイル

とうもろこし
ぎゅうにゅう あじ ごぼう たまねぎ こめ でんぷん
スキムミルク あぶらあげ しょうが むきえだまめ ごま さつまいも
ベーコン いりこ しそ ほうれんそう
みそ もやし しいたけ
ぎゅうにゅう とりにく だいこん しょうが こめ むぎ
たこ あつあげ ごぼう にんじん　 サラダあぶら さといも

ぶなしめじ むきえだまめ こんにゃく
いんげん みかん

ぎゅうにゅう ぎゅうにく れんこん ごぼう こめ こんにゃく
みそ きんしたまご にんじん いんげん サラダあぶら ごまあぶら
とうふ とりにく しょうが だいこん さといも オリーブオイル

いりこ ねぎ ムース

731

713

736

739

715

769

760

743

732

706

880

だいこんめし　サバみりんづけ
じゃがいもとたまねぎのみそしる
のりあえ　みかん

れんこんだんご　すみそあえ
あいしょうじる
かなぎつくだに

72418 (水)
れんこんどん　けんちんじる
おこめのムース

17 (火)
とりにくのちりすやき
さといもとタコのふくめに
みかん

16 (月)
アジとごぼうのおおばやき
ほうれんそうのおひたし
なかよしじる

13 (金)
サケのこうみソース
ほうれんそうのナムル
ちゅうかコーンスープ

12 (木)
キムチラーメン　かいせんチヂミ
フルーツあんにん

5 (木)
ぶたにくのマーマレードやき
もやしのカレードレッシング
やさいスープ

11 (水)
むぎごはん　いかのレモンソース
いためビーフン
たまごスープ

6 (金)
ゆずみそおでん
かむカムサラダ　　なし1/8

9 (月)
カレーライス　からあげ
わふうサラダ
メープルマフィン

10 (火)

主要材料
体をつくる 体の調子を整える 熱や力のもと

3 (火)
サバのにぐい
キャベツのレモンあえ
ようなしのタルト

日 曜 主食 牛乳 献立名
ｶﾛﾘｰ
(kcl)

4 (水)

麦

麦

混

いりこ ねぎ ム ス
ぎゅうにゅう ミートボール たまねぎ にんじん ソフトめん マーガリン
ぎゅうにく ぶたミンチ マッシュル―ム トマト サラダあぶら
チーズ ウィンナー ほうれんそう かぼちゃ
とうにゅう たまご あかピーマン とうもろこし
ぎゅうにゅう さわら かぼちゃ しょうが こめ オリーブオイル

とりにく たまねぎ にんじん パンこ じゃがいも
たけのこ いんげん サラダあぶら でんぷん
かぶ ゆず

ぎゅうにゅう とりにく キャベツ きゅうり ソーイブレッド でんぷん
ベーコン ブロッコリ― たまねぎ こむぎこ あげあぶら

はくさい にんじん　 オリーブオイル ショ―トケ―キ

ほうれんそう

冬
ふゆ

のエースはビタミンACE！

790

734

87724 (火)
ソーイブレッド　スパイスあげ
グリーンサラダ　はくさいスープ
クリスマスケーキ

20 (金)
サワラのこうそうやき
かぼちゃのそぼろに
かぶのゆずかあえ

19 (木)
にくだんごいりソーススパゲティ
とうにゅうのかわなしキッシュ

　かぜ予防
よ ぼ う

には粘膜
ね ん ま く

を強
つ よ

くし、からだの抵抗力
て い こ う り ょ く

をアップさせることが大切
た い せ つ

です。食事
し ょ く じ

では「ビタ

ミンエース」とよばれるビタミンA、C、Eを多
お お

く含
ふ く

む野菜
や さ い

や果物
く だ も の

、魚介類
ぎ ょ か い る い

を積極的
せ っ き ょ く て き

に食
た

べましょ

う。冬
ふ ゆ

が旬
しゅん

の食
た

べ物
も の

にも多
お お

く含
ふ く

まれています。

● ビタミンA ● ● ビタミンC ● ● ビタミンE ●

にんじん、かぼちゃはもちろん、冬
ふゆ

にお

いしいほうれん草
そう

、春菊
しゅんぎく

、大根
だいこん

葉
ば

などに

多
おお

く含
ふく

まれる。タラなどの魚
さかな

にも多
おお

い。

みかんや柿
かき

、キウイなどの果物
くだもの

だけで

なく、ブロッコリーや芽
め

キャベツ、か

ぶの葉
は

、いも類
るい

にも多
おお

く含
ふく

まれる。

ひまわり油
ゆ

や麺
めん

実
じつ

油
ゆ

などの油
あぶら

、アーモン

ドやピーナッツなどの種
しゅ

実
じつ

類
るい

、また南
か

瓜
ぼちゃ

、鮭
さけ

の切
き

り身
み

や筋子
す じ こ

にも多
おお

い。
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エ ホームページで給食紹介  
本校のホームページに、東備の給食の枠を設定し、毎日の給食の写真とコメント  

を載せ、情報発信をしている。  
 

 
３ まとめ  
 

（１）給食時間について  
給食の時間における食に関する指導を効果的に実施する上で、教室訪問は重要である。

1 学期は小学部を中心に時間の許す限り、給食時の教室訪問を行ったが、新学期が始ま

ったばかりの頃は児童も落ち着かず、担任も児童の実態に応じた指導で余裕がないため、

ほとんど話はできなかった。しかし、児童から、「おいしい」「これはきらい」「今度は○

○がいい」「またきてね」など率直な感想を聞くことができた。また、苦手な献立を目の

前にしている児童が、「石原先生が見てくれているよ。食べられるところ、見てもらおう

よ。」と担任に声をかけられ、頑張って食べる姿を見ると、教室訪問の意義を再認識した。  
2 学期は高等部に入り、指導を行った。生徒との会話で、一人一人の実態を把握する

のに役立った。  
特別支援学校においては、児童生徒の実態に応じた、きめ細やかな学習支援が必要で

ある。教科等は学部の教員が指導を行うが、「食」に関することについては、栄養教諭が

行うことが多い。栄養教諭は児童生徒に寄り添い、きめ細かい支援を進めていく必要が

ある。給食時間は、児童生徒の普段の様子を見ることができ、教職員とも話せる機会で

ある。児童生徒の生活の背景にあることなどを日頃から情報共有しておくことが大切で

ある。  
 
 

（２）授業における栄養教諭との連携  
今年度は、小学部や高等部で授業を行った。小学部では「生活単元学習」の時間に衛

生面についての指導の授業のサブティーチャーとして、高等部では「生活学習」の時間

に「お弁当を作ろう」の授業を栄養教諭と担任が連携して行い、楽しく食についての学

習を進めることができた。授業の反省会では、高等部だけでなく他学部の教員を含めた
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協議を設定し、活発な意見交換を行うことができた。今回の調理実習の指導内容は、野

菜の洗い方や切り方、炒め方、衛生に気を付けることなどだった。これは、食材選びか

ら準備まで幅広く学習でき、実生活に生かせる可能性が高い。自分でやってみようとい

う意欲をもち、自分で作ることができたという達成感や作る喜びを持つことができる。

さらに、人においしく食べてもらうことを実感することができる。そして、給食を通じ

て、栄養のバランスを考えた食事や、苦手な食べ物を自分で調理して食べる経験に繋ぐ

ことができると考える。  
また、学校での学習を踏まえ、家庭への協力を呼びかけ、連携して、食育にあたるこ

とが必要ある。来年度は高等部だけでなく、小・中学部でも年度当初にどの教科で食育

を進めていくことができるかを検討し、計画的に授業を行っていきたい。  
 

（３）地域・家庭との連携  
これまで、学校での食育の取り組みを家庭に知らせる手段とし、「献立表」及び「給食

だより」を活用してきた。2 学期からは、学校のホームページで、給食の写真や栄養教

諭と連携した授業の様子、試食会の様子などをブログで紹介し、発信した。今後も、ブ

ログの活用などを継続し、給食の写真からレシピを閲覧できるようにするなど、更に充

実を図り、家庭への情報発信と連携を密にしていきたい。  
また、現在、中学部で近隣の若手農業家の方に農業体験の指導をお願いしている。こ

の取組を地域の農家や JA に広げ、専門家を招き、体験学習の充実を図りたい。  
さらに、和食の料理人でもある小学部の保護者から、安全な包丁の使い方や料理のコ

ツなどを指導していただくことを検討している。  
そして、児童生徒の将来の自立に向けて、「自分でおいしい料理が作れる」簡単レシピ

を作成することを今後の課題と考えている。  
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資料１  
食に関する指導 

年間計画表  

食
に

関
す

る
指

導
年

間
計

画
表

平
成

2
5
年

度
岡

山
県

立
東

備
支

援
学

校
（

栄
養

教
諭

）

4
月

5
月

6
月

7
月

9
月

1
0
月

1
1
月

1
2
月

1
月

2
月

3
月

・
楽

し
く

給
食

を
食

べ
よ

う
・

食
事

の
マ

ナ
ー

を
身

に
つ

け
よ

う
・

よ
く

か
ん

で
食

べ
よ

う
・

衛
生

に
気

を
つ

け
よ

う
暑

さ
に

負
け

な
い

身
体

を
作

ろ
う

・
生

活
の

リ
ズ

ム
を

整
え

よ
う

・
好

き
嫌

い
な

く
何

で
も

食
べ

よ
う

・
旬

の
食

べ
物

を
味

わ
お

う

・
感

謝
し

て
食

べ
よ

う
・

地
場

産
物

の
特

徴
に

つ
い

て

・
丈

夫
な

身
体

を
作

ろ
う

・
食

文
化

に
つ

い
て

知
ろ

う
（

日
本

）

・
給

食
に

感
謝

し
よ

う
・

食
文

化
に

つ
い

て
知

ろ
う

（
外

国
）

・
健

康
な

食
生

活
に

つ
い

て
考

え
よ

う
・

給
食

の
反

省
を

し
よ

う

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

清
潔

な
身

支
度

に
つ

い
て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

給
食

当
番

の
健

康
に

つ
い

て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

虫
歯

予
防

に
つ

い
て

・
地

産
地

消
に

つ
い

て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

七
夕

の
由

来
と

行
事

食
に

つ
い

て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

ビ
タ

ミ
ン

を
多

く
含

む
食

品
に

つ
い

て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

カ
ル

シ
ウ

ム
を

多
く

含
む

食
品

に
つ

い
て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

歯
と

栄
養

に
つ

い
て

・
地

産
地

消
に

つ
い

て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

ノ
ロ

ウ
ィ

ル
ス

に
つ

い
て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

伝
統

食
・

郷
土

食
に

つ
い

て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て ・

大
豆

か
ら

作
ら

れ
る

製
品

に
つ

い
て

・
今

月
の

目
標

に
つ

い
て

・
社

会
に

巣
立

っ
て

い
く

に
当

た
っ

て
（

高
等

部
3

年
生

）

・
手

洗
い

に
つ

い
て

・
給

食
の

準
備

に
つ

い
て

（
台

ふ
き

、
ア

ル
コ

ー
ル

の
使

い
方

）

・
行

事
食

と
郷

土
食

に
つ

い
て

・
朝

食
の

大
切

さ
に

つ
い

て

・
乳

・
乳

製
品

に
つ

い
て ・

か
む

こ
と

の
効

用
に

つ
い

て

・
地

場
産

物
に

つ
い

て
・

食
事

の
あ

い
さ

つ
の

意
味

に
つ

い
て

・
感

謝
の

心

・
か

ぜ
の

予
防

に
つ

い
て ・

体
の

調
子

を
調

え
る

食
べ

物
に

つ
い

て

・
学

校
給

食
週

間
に

つ
い

て
・

学
校

給
食

の
歴

史
に

つ
い

て

・
食

事
環

境
の

工
夫

に
つ

い
て

・
会

食
の

場
に

ふ
さ

わ
し

い
会

話
に

つ
い

て
・

給
食

の
後

か
た

づ
け

に
つ

い
て

・
食

器
・

食
缶

の
返

し
方

に
つ

い
て

・
冬

至
と

か
ぼ

ち
ゃ

に
つ

い
て

・
世

界
の

料
理

と
食

文
化

に
つ

い
て

・
生

活
習

慣
病

に
つ

い
て ・

植
物

性
た

ん
ぱ

く
質

に
つ

い
て

テ ー マ

学
校

に
お

け
る

食
育

に
つ

い
て

朝
食

に
つ

い
て

食
育

月
間

歯
の

衛
生

週
間

夏
の

生
活

水
分

補
給

運
動

と
食

事
食

事
の

重
要

性
　 感

謝
の

心
冬

の
生

活
カ

ゼ
予

防
学

校
給

食
週

間
心

身
の

健
康

一
年

間
の

反
省

ね ら い

・
年

度
初

め
に

あ
た

り
、

今
年

度
の

取
り

組
み

に
つ

い
て

知
る

こ
と

が
で

き
る

。

・
朝

食
の

大
切

さ
を

知
り

、
き

ち
ん

と
３

食
た

べ
る

こ
と

が
で

き
る

。

・
毎

日
の

食
事

の
大

切
さ

を
知

り
、

よ
く

噛
ん

で
食

べ
る

こ
と

が
で

き
る

。

・
夏

を
健

康
に

過
ご

す
方

法
と

熱
中

症
予

防
の

た
め

の
水

分
の

と
り

方
を

知
り

、
暑

さ
か

ら
体

を
守

る
食

生
活

を
身

に
つ

け
る

。

・
食

事
と

運
動

の
関

わ
り

を
知

り
、

体
を

動
か

す
習

慣
を

身
に

つ
け

、
食

事
と

運
動

の
バ

ラ
ン

ス
に

つ
い

て
考

え
る

こ
と

が
で

き
る

。

・
毎

日
の

食
事

の
大

切
さ

を
知

り
、

バ
ラ

ン
ス

よ
く

食
べ

る
こ

と
が

で
き

る
。

・
食

べ
物

の
大

切
さ

を
知

り
、

感
謝

の
気

持
ち

を
持

っ
て

食
べ

る
こ

と
が

で
き

る
。

・
冬

を
健

康
に

過
ご

す
方

法
と

食
事

の
と

り
方

を
知

り
、

寒
さ

か
ら

体
を

守
る

食
生

活
を

身
に

つ
け

る
。

・
食

文
化

や
郷

土
料

理
に

つ
い

て
知

る
こ

と
が

で
き

る
。

・
生

活
習

慣
病

を
予

防
す

る
た

め
の

食
生

活
を

知
り

、
望

ま
し

い
食

習
慣

を
身

に
つ

け
る

。

・
一

年
間

を
振

り
返

り
、

食
生

活
を

見
直

す
こ

と
が

で
き

る
。

行 事 と の 関 連

入
学

・
進

級
祝

い
春

の
献

立
端

午
の

節
句

八
十

八
夜

春
の

献
立

歯
の

衛
生

週
間

か
み

か
み

献
立

地
場

産
物

利
用

初
夏

の
献

立

七
夕

土
用

丑
の

日
夏

の
献

立

秋
の

お
彼

岸
十

五
夜

初
秋

の
献

立
運

動
会

秋
祭

り
目

の
愛

護
秋

の
献

立

か
み

か
み

献
立

地
場

産
物

利
用

も
み

じ
狩

り
秋

の
献

立

冬
至

ク
リ

ス
マ

ス
初

冬
の

献
立

正
月

・
七

草
鏡

開
き

給
食

週
間

郷
土

料
理

冬
の

献
立

節
分

・
立

春
世

界
の

料
理

郷
土

料
理

冬
の

献
立

桃
の

節
句

卒
業

祝
い

春
の

献
立

取 り 入 れ た い 食 材

さ
よ

り
　

さ
わ

ら
ち

り
め

ん
じ

ゃ
こ

い
か

な
ご

　
わ

か
め

ふ
き

　
し

い
た

け
キ

ャ
ベ

ツ
　

小
松

菜
菜

の
花

　
ミ

ニ
ト

マ
ト

木
の

芽
　

た
け

の
こ

清
見

オ
レ

ン
ジ

さ
わ

ら
　

か
つ

お
さ

け
　

し
ら

す
干

し
小

松
菜

　
た

け
の

こ
白

菜
　

そ
ら

豆
　

に
ら

た
ま

ね
ぎ

　
わ

ら
び

グ
リ

ン
ピ

ー
ス

じ
ゃ

が
い

も
さ

や
え

ん
ど

う
あ

ら
す

か
ミ

ニ
ト

マ
ト

甘
夏

か
ん

　
新

茶

ス
ズ

キ
　

ガ
ラ

エ
ビ

イ
シ

モ
チ

　
さ

わ
ら

あ
じ

　
あ

な
ご

　
き

す
ま

い
か

　
し

ら
す

干
し

ご
ぼ

う
　

キ
ャ

ベ
ツ

ス
ナ

ッ
プ

え
ん

ど
う

梅
　

白
菜

　
た

ま
ね

ぎ
さ

や
い

ん
げ

ん
じ

ゃ
が

い
も

ミ
ニ

ト
マ

ト
　

メ
ロ

ン
び

わ
　

さ
く

ら
ん

ぼ

う
な

ぎ
　

イ
シ

モ
チ

と
う

も
ろ

こ
し

　
枝

豆
オ

ク
ラ

　
キ

ャ
ベ

ツ
小

松
菜

　
な

す
き

ゅ
う

り
　

か
ぼ

ち
ゃ

ピ
ー

マ
ン

　
ト

マ
ト

に
が

う
り

　
冬

瓜
そ

う
め

ん
か

ぼ
ち

ゃ
モ

ロ
ヘ

イ
ヤ

す
い

か
　

す
も

も
ペ

ル
ル

メ
ロ

ン

さ
ん

ま
　

干
し

エ
ビ

シ
ズ

　
な

す
　

冬
瓜

か
ぼ

ち
ゃ

　
里

芋
か

ん
ぴ

ょ
う

　
枝

豆
小

松
菜

　
モ

ロ
ヘ

イ
ヤ

な
し

　
ぶ

ど
う

さ
ば

　
さ

ん
ま

い
わ

し
　

あ
じ

ご
ぼ

う
　

し
い

た
け

青
梗

菜
　

小
松

菜
キ

ャ
ベ

ツ
　

里
芋

さ
つ

ま
芋

　
栗

　
柿

な
し

　
ピ

オ
ー

ネ
り

ん
ご

た
こ

　
ア

ミ
　

さ
け

ま
ま

か
り

　
ガ

ラ
エ

ビ
新

米
　

大
豆

　
黒

豆
だ

い
こ

ん
　

キ
ャ

ベ
ツ

菊
　

さ
つ

ま
芋

　
里

芋
き

の
こ

　
柿

　
り

ん
ご

新
高

な
し

た
ら

　
カ

ニ
　

ゲ
タ

小
松

菜
　

キ
ャ

ベ
ツ

ほ
う

れ
ん

草
　

白
菜

水
菜

　
ね

ぎ
　

か
ぶ

だ
い

こ
ん

　
か

ぼ
ち

ゃ
春

菊
　

ゆ
ず

　
り

ん
ご

み
か

ん
(日

生
み

か
ん

)
鴨

梨

ぶ
り

　
も

が
い

　
さ

わ
ら

　
春

の
七

草
　

ね
ぎ

だ
い

こ
ん

　
に

ん
じ

ん
ほ

う
れ

ん
草

　
か

ぶ
小

松
菜

　
キ

ャ
ベ

ツ
白

菜
　

れ
ん

こ
ん

み
か

ん
(日

生
み

か
ん

)
ポ

ン
カ

ン

た
こ

　
さ

わ
ら

　
い

か
な

ご
　

い
わ

し
　

水
菜

ね
ぎ

　
ブ

ロ
ッ

コ
リ

ー
カ

リ
フ

ラ
ワ

ー
　

白
菜

小
松

菜
　

白
菜

キ
ム

チ
酒

粕
　

い
よ

か
ん

い
ち

ご

げ
た

　
さ

わ
ら

ち
り

め
ん

じ
ゃ

こ
あ

さ
り

　
も

ず
く

い
か

な
ご

　
わ

か
め

ひ
じ

き
　

水
菜

　
ね

ぎ
黄

ニ
ラ

　
わ

け
ぎ

白
菜

　
ブ

ロ
ッ

コ
リ

ー
菜

の
花

　
キ

ャ
ベ

ツ
い

よ
か

ん
　

い
ち

ご
清

見
オ

レ
ン

ジ

給 食 時 の 指 導

・
生

活
リ

ズ
ム

に
つ

い
て

（
運

動
、

栄
養

、
睡

眠
）

・
栄

養
バ

ラ
ン

ス
と

食
品

の
組

み
合

わ
せ

に
つ

い
て

・
お

彼
岸

と
郷

土
食

に
つ

い
て

・
夏

野
菜

に
つ

い
て

・
夏

バ
テ

を
予

防
す

る
献

立
に

つ
い

て
・

水
分

の
補

給
に

つ
い

て ・
ジ

ュ
ー

ス
の

砂
糖

に
つ

い
て

・
食

中
毒

の
予

防
に

つ
い

て
・

正
し

い
食

べ
方

に
つ

い
て

・
地

場
産

物
に

つ
い

て
・

か
む

こ
と

の
大

切
さ

に
つ

い
て

・
正

し
い

食
器

の
並

べ
方

に
つ

い
て

・
正

し
い

は
し

の
持

ち
方

と
食

器
の

持
ち

方
に

つ
い

て

楽
し

く
食

べ
よ

う

給 食 だ よ り

・
端

午
の

節
句

に
ち

な
ん

だ
行

事
食

・
お

茶
を

使
っ

た
献

立

月

全
校

目
標

上
手

に
給

食
の

準
備

を
し

よ
う

マ
ナ

ー
に

気
を

つ
け

て
食

べ
よ

う

給
食

月
目

標

・
新

入
生

に
期

待
感

を
持

た
せ

、
春

が
感

じ
ら

れ
る

工
夫

・
春

が
旬

の
食

材
の

利
用

作 成 ポ イ ン ト

献 立

よ
く

か
ん

で
食

べ
よ

う
好

き
嫌

い
を

し
な

い
で

食
べ

よ
う

・
か

ぜ
予

防
す

る
食

事
・

体
を

温
め

る
食

事
・

冬
野

菜
の

利
用

・
地

場
産

物
の

利
用

と
郷

土
料

理
の

紹
介

・
他

県
の

郷
土

料
理

や
世

界
の

料
理

・
学

校
給

食
の

変
遷

を
辿

っ
た

昔
の

献
立

・
野

菜
、

海
藻

、
芋

類
、

豆
類

な
ど

不
足

し
が

ち
な

食
物

繊
維

を
多

く
取

り
入

れ
る

・
豆

を
利

用
し

た
献

立

・
栄

養
バ

ラ
ン

ス
よ

く
食

べ
る

た
べ

る
こ

と
に

つ
い

て
・

健
康

に
よ

い
食

事
の

と
り

方
に

つ
い

て
・

1
年

間
の

給
食

を
ふ

り
返

っ
て

・
行

事
食

、
伝

統
・

文
化

を
伝

え
る

郷
土

料
理

の
紹

介
・

春
ら

し
い

彩
り

を
考

慮
し

、
楽

し
い

思
い

出
に

な
る

よ
う

な
工

夫

・
骨

や
歯

を
丈

夫
に

し
、

あ
ご

の
発

達
を

促
す

食
品

の
取

り
入

れ
・

食
中

毒
防

止
上

、
食

品
の

選
択

と
調

理
の

工
夫

・
夏

が
旬

の
食

材
の

利
用 ・

食
欲

を
そ

そ
り

、
涼

し
さ

を
感

じ
さ

せ
る

工
夫

・
夏

の
疲

れ
を

癒
す

,
消

化
吸

収
の

良
い

も
の

を
取

り
入

れ
る

・
食

中
毒

防
止

上
、

食
品

の
選

択
と

調
理

の
工

夫

・
地

域
の

秋
祭

り
の

行
事

食
・

目
の

健
康

に
よ

い
食

事 ・
秋

が
旬

の
食

材
の

利
用

・
乾

物
の

利
用

・
食

欲
の

秋
、

ス
ポ

ー
ツ

の
秋

な
ど

質
、

量
と

も
充

実
し

た
食

事
の

提
供・

3
度

の
食

事
と

栄
養

バ
ラ

ン
ス

に
つ

い
て

・
お

や
つ

や
夜

食
の

選
び

方
に

つ
い

て

・
十

五
夜

献
立

に
つ

い
て ・

秋
が

旬
の

食
べ

物
に

つ
い

て
（

野
菜

、
果

物
、

魚
）
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