

[image: image1]１　題  材 　　　作っておいしく食べよう　　― ごはんとみそ汁 ―　
２　目　標
○ 日常の食事に関心を持ち、栄養を考えた食事のとり方をしようとしている。
・・・・・［家庭生活への関心・意欲・態度］
○ おいしい米飯とみそ汁の作り方を調べたり工夫したりしている。・・・・［生活を創意工夫する能力］
○ 実習計画にそって、米飯とみそ汁の調理が能率的にできる。・・・・・・・ ［生活の技能］○ 食品の栄養的な特徴と体内での主な働きを知り、いろいろな食品を組み合わせて食事をす
   る必要性が理解できる。・・・・・・・・・・・・・・  [家庭生活についての知識･理解］
３　食育の視点
○ 食事は生きていく上で必要不可欠であることを理解する。・・・・・（食事の重要性）

○ 栄養バランスのとれた食事の大切さがわかる。　　　 ・・・・・・・（心身の健康）

○ 県内産の食材や伝統的な日常食である米飯とみそ汁について理解する。・・（食文化）
４　指導計画（全8時間）

第一次　　バランスのよい食事をしよう　　           ・・・・・・・・2時間
第1時　　 なぜ食べるのか考えよう
第2時　　 毎日どんなものを食べているのだろう
第二次　　ごはんとみそ汁を作ってみよう　         　・・・・・・・・6時間
第1・2時　おいしいごはんとみそ汁の作り方を知ろう　　　　　
第3時　　 オリジナルみそ汁作りの計画を立てよう    【本時】
第4・5時　おいしいごはんとみそ汁を作ろう～オリジナルみそ汁コンテスト～
（課外）　 家庭で実践しよう
第6時　　 調理実習の感想や家庭での実践を発表しよう　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
５　指導上の立場
◎題材観

日常のさまざまな食事に目を向けたり、食品の体内での働きを理解したりすることで、栄養的にバランスのとれた調和のよい食事のとり方が分かる題材である。また、日本の伝統食である「米飯とみそ汁」について理解を深め、日常生活に生かしていくことができる。
◎本題材で工夫する点や手立てについて
みその種類やだしのとり方、県内産の食材での実の取り合わせなどに関心を持たせながら、自分なりのこだわりのある「おいしいみそ汁」を計画し作らせる。またこれらの活動を通して、児童が県内産の食材に触れたり、家庭で家族のために調理する体験を生かして実践したりすることで、「県内産の食材」や「住んでいる地域」への関心を深めさせたい。
◎栄養教諭のかかわり方の工夫について
学級担任と栄養教諭とのＴＴによる授業を展開することで、県内産の食材についての専門的な知識を助言でき、また給食の献立を例に出すことでより具体的な指導ができる。
６　本時案（計画　第二次の第3時）　　　　　　　　　T1・・・担任　　T2・・・栄養教諭
	目　　標
	岡山県内産の食材を使って、栄養や味、実の取り合わせ等を考え、「オリジナルみそ汁」作りの計画を立てることができる。［生活を創意工夫する能力］

	学習活動・内容
	教師の支援
	評価［観点］（方法）資料等

	1  前時までの学習
を振り返り、本時の学習を知る。

2  みそ汁の実にど
んな物があるか
考え、発表する。

3  県内産の食材を
知る。
4  「オリジナルみ
そ汁」作りの計
画を立てる。
5  自分の考えたみ
そ汁の計画を発
表する。
6  次時の学習を知
る。
	T1 前時までに学習したごはんとみそ汁の作り方に
ついて確認する。
T1 本時の学習を知らせる。
T1 普段､家庭や給食で食べているみそ汁の実を思い
出すように促す。
T2 児童の意見を板書する。
T2 岡山県内で生産されている食材を数種類紹介す
る。みそも県内産の物があることを紹介する。
T2栄養的な特徴、生理的機能などを示し、食材に関
心を持てるようにする。
T1 紹介された食材を食品群に分類し、シートに並べ
ることでわかりやすく提示する。
T2  紹介した食材すべてがみそ汁の実に利用できる
ことを知らせる。
T1 食べてもらう対象を明確にし、宣伝キャッチフレ
ーズを各自決めることで、一人一品、みそ汁作り
の計画を立てさせる。
T2 みそ汁の実は県内産の食材を使用し、味や取り合
わせを考慮した計画になるよう助言する。
T2 今日の給食のみそ汁を例として取り上げ、使用し
ている食材を知らせる。
T2 考えたみそ汁は給食献立に取り入れられること
を知らせ、意欲づけとする。

T2 栄養や味、実の取り合わせがよくわからない児童
には、これまで給食に出てきたみそ汁の実の取り
合わせを提示しアドバイスする。
T1 キャッチフレーズと材料を発表させる。
T1 次時の調理実習のために、既習の調理の手順を確
認しておくように伝える。
	○実物の食材、みそ

○ワークシート１
○ワークシート２
○給食のみそ汁の食材
◆県内産の食材を使い、栄養や味、実の取り合わせ等を考え、目的を明確にした計画を立てているか。［創意工夫］(ワークシート・発表)


◆評価　○資料・準備物
実践事例１





自分ならではの「オリジナルみそ汁」作りの計画を立てよう。























Ｂ　日常の食事と調理の基礎























「オリジナルみそ汁作りの計画をたてよう」（第５学年　家庭科）
































