
第６学年２組  家庭科学習指導案  

指導者   坂本真友香  

 

１  題材   自分も家族も地球もうれしい１食分の献立  ～まかせてね  今日の食事～  

 

２  指導の立場  

＜子どもの実態から＞  

 子どもは，家庭科の学習において，「自分も家族も地球もうれしい」を合言葉に，家庭

生活をよりよく工夫していく実践を積み重ねている。第６学年の「朝食のいためもの」の

学習においては，栄養バランス，調理や洗い物にかかる時間，環境に配慮した材料の入手

方法や調理方法等に考慮しながら計画，実習し，自分の家庭においても実践した。このよ

うな子どもが，１食分の献立作成においても，課題を設定し，様々な視点からよりよい献

立を計画していくことができれば，家庭における幅広い実践につながるだろう。  

 そこで，次のような題材を設定する。  

 

＜題材について＞  

 本題材は，よりよい１食分の献立作成を通して，バランスがよくなるよう食品を組み合

わせること，作り手の気持ちや環境への配慮を考えることなど，小学校の調理実践のまと

めといえるものである。ここでは，単に理想的な献立を作成するのではなく，実際の家庭

での食生活に寄り添い，自分の力で食生活をよりよくすることができるようにしたい。  

そこで，指導にあたっては，次の点に留意する。  

 

＜指導上の留意点＞  

○  第一次では，江戸時代の実際の参勤交代弁当と，給食で提供された歴食献立とを比較

し，栄養教諭が変更した意図を話し合う活動を設定することで，１食分の献立を作成す

る際に大切にしたい視点に気付くことができるようにする。  

○  第二次では，子どもの振り返りから，困り感や自己評価のばらつきが大きい視点を取

り上げ，具体的な工夫点やその評価を話し合う活動を設定することで，自己評価の妥当

性を高めるとともに，自分の献立作成に生かすことができるようにする。  

○  献立作成を，一から考えるのではなく，家庭での献立を自分の力で改善する「プラス

ワン」（料理を加えたり，食材を変えたりするひと手間）の活動に取り組ませることで，

日常の継続的な実践につながるようにする。  

 

３  目標  

⑴  １食分の献立作成の方法や，環境に配慮した調理の仕方，材料に適した調理法を理

解し，適切にできる。                       （知識及び技能）  

⑵  １食分の献立作成の方法や，環境に配慮した調理の仕方について問題を見いだして

課題を設定し，さまざまな解決方法を考え，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）  

⑶  家族や地域の一員として，生活をよりよくしようと，栄養や伝統を考えた食事や，

環境に配慮した生活について，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，実践しようする。（学びに向かう力，人間性等）  



４  well-being につながる学びについて  

本学園では， well-being を「個人だけでなく，社会や地球環境まで含めた全体的に良

好な状態」と捉えている。 well-being の実現には，教科等の本質に迫る授業で身に付け

た資質・能力を，人生において自在に発揮できる子どもを育成することが必要不可欠であ

る。そのためには，エージェンシー（変化を起こすために，自分で目標を設定し ,振り返

り，責任をもって行動する能力）の育成及び発揮が重要な課題であると考える。  

本学園の家庭科部では，自分も家族も地球もうれしくなるように，生活をよりよくしよ

うと工夫する子どもを育成する授業が，教科の本質に迫る授業だと捉えている。また，エ

ージェンシーを発揮している姿を，生活をよりよくしようと自らが働きかけ，自分自身が

判断し，選択し，行動する姿だと捉えている。本題材においては，課題解決の際に個と全

体とを往来する題材構成と，題材を通して学びを蓄積する振り返りの場を設定する。設定

したゴールに向かって，今までの知識や技能を活かしたり，調査や他者との話し合いの中

で得たことを自分の考えと結び付けたりしながら，責任をもって１食分の献立作成方法を

模索し，実践する様相がエージェンシーを発揮した姿だと考えている。  

このような学習を経験した子どもは，自分，家族，地球の立場から責任をもち，自ら生

活をよりよく工夫できるようになり， well-being の実現につながるだろう。  

 

５  指導と評価の計画（総時数  ８時間）  

次  学習活動・内容  
エージェンシーを  

発揮するための手立て  

評価規準・評価方法等  

知 ・ 技  思 ・判 ・表  主 体 的  

一
②  

○  歴食と，給食の歴食献立と
を比較して，献立作成の際に
大切な視点をレーダーチャー
トにまとめ，自分なりの改善
方法について話し合う  

・献立作成の際に大切な視点  
・献立改善の方法  
○  自分の食生活を振り返り，

課題を設定する  
・自分の食生活の問題点  

    

二
④
本
時
３
／
４  

○  １食分の献立を改善する方

法を検討する  

・栄養バランスのよい献立作成  

・環境に配慮した食材の入手方

法や調理方法  

〔課外〕家族に途中経過を見て

もらい，助言をもらう  

●  献立作成に必要な視点につ

いて全体で共有し，自分の献

立を修正する  

・献立作成の際に大切な視点に

おける，具体的な工夫点  
〔課外〕家庭で１食分の献立の

調理を行う  

 

三  
②  

○  レシピブックを仕上げ，題

材を通した自分の学びや今後

の食生活についてまとめる  
・よりよい食生活にむけた自分

のめあて  

献立作成の視点を見
いださせる場の設定  
 
見いだした視点をま
とめたレーダーチャ
ートを作成する場の
設定  
 

自分の成果や課題
を振り返る場の設
定  

工夫の共有や，自
己評価の妥当性を
話し合うための，
他者と交流する場
の設定（本時）  

継続的な実践を促進
するための，レシピ
ブックを作成する場
の設定  

課題の解決
に向けて，
上手くいっ
た理由やい
かなかった
理由を考え
たり家族や
友達に聞い
たりし，次
の学習や家
庭生活に生
かしたいこ
とを見いだ
している。 
ポートフォ
リオ・実践
レポート 

１食分の献
立の作成に
ついて問題
を見いだし
て課題を設
定している 
ワークシー
ト・レーダ
ーチャート 
 
目標とする
１食分の献
立となるよ
うに，材料
の選定や調
理方法等を
工夫してい
る 
ワークシー
ト 
 
調理実習を
評 価 し た
り，改善し
たりしてい
る 
ポートフォ
リオ 
 
課題解決に
向けた一連
の活動につ
いて考えた
ことを分か
りやすく表
現している 
ポートフォ
リオ 

１食分の献
立を作成す
る方法や，
環境に配慮
した調理の
仕方，材料
に適した調
理法を理解
している 
ワークシー
ト 

環境に配慮
した調理の
仕方，材料
に適した調
理法が適切
にできる 
ワークシー
ト 



６  本時案  ―第二次・３時分―  

⑴  主眼   レーダーチャートの視点「環境」における，具体的な工夫点について話し

合うことで，自分の献立作成に生かせる工夫点を見付けることができる。  

⑵  準備   タブレット端末，ワークシート  など  

⑶  学習の展開  

学習活動・内容（発問）  予想される子どもの反応  指導上の留意点  分  

１  よりよい 献立にするた

めの方法を話し合う  

調理計 画を より目 標に

近づける ために「環境」

の視点に おいてどのよう

な工夫が考えられるか  

・食材の 選び方・買い方の

工夫  

・環境に 負担の少ない調理

の工夫  

・洗い方 ・片付けの手順の

工夫  

「環境 」の 視点に 着目

し て 献 立 を 修 正 す る 中

で，他の 視点はどのよう

に変化しているか  

・様々な 視点を大切にした

献立修正への見通し  

ア  材料 を 旬の もの に 変 える

とよいのではないかな  

イ  野菜 の 皮や 芯な ど も ，食

べ ら れ る と こ ろ ま で 食 べ る

ようにするといいよ  

ウ  洗い 物 をす る際 に 油 をふ

き 取 っ て か ら 必 要 最 小 限 の

洗剤で洗うことも大切だよ  

 

 

 

 

ア  材料 を 変え ると ， 栄 養バ

ラ ン ス や 好 み が 変 わ っ て し

まうかもしれない  

イ  材料 は その まま でも ，地

産 地 消 の 商 品 を 選 ぶ こ と

で ， 運 送 コ ス ト や エ ネ ル ギ

ーの削減につながるよ  

・  レーダーチャート

で「環境」の視点が

伸び悩んでいる子ど

も の 献 立 を 取 り 上

げ，改善策を探らせ

ることで，土台をそ

ろえて話し合うこと

ができるようにする  

・  食材の選び方・買

い方，調理，片付け

に類別して工夫を整

理することで，調理

における様々な場面

で環境への配慮が可

能であることに気付

くことができるよう

にする  
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２  自分の献立を修正する  

自分の 献立 だった ら ど

のような工夫ができるか  

・自分の 献立での環境に配

慮した調理計画  

 

ア  私は，みそ汁の実を旬の食

材に変えよう。栽培時のエネ

ルギーが削減できるよ。栄養

や好みの視点を下げないよう

にするには，どの食材がよい

かな  

イ  私は，調理中にガスの火が

鍋から出ないように気をつけ

たり，食材を無駄なく使い切

ったりするように，調理工程

にメモしておこう  

ウ  食材選び，買い方，調理，

食事，片付けの全ての工程に

おいて工夫が考えられたか

ら，レーダーチャートの「環

境」の視点は５にしよう  

・  話し合ったことを

基に，レーダーチャ

ートの数値を更新す

る よ う に 促 す こ と

で，他の視点との兼

ね合いも検討しなが

ら修正することがで

きるようにする  

35 

３  本時の学習を振り返る  

 学習の成果と課題は何

か  

・学習の成果と課題  

ア  旬の 材 料 に 変え たら ，今

度 は 色 ど り が 悪 く な っ て 悩

ん だ 。 友 達 に 相 談 し な が ら

旬 と 色 ど り が 両 立 で き る 食

材を見付けることができた  

イ  環境 は 満点 だと 思っ てい

た け ど ， 自 分 が 見 え て い な

か っ た 工 夫 点 が た く さ ん あ

っ て ， ま だ ま だ 修 正 で き る

のだなと思った  

・  Google ス プ レ ッ

ドシートにポートフ

ォリオの形式で振り

返りを蓄積させるこ

とで，自身の成果を

実感したり，友達の

振り返りから学んだ

りできるようにする  

45 

⑷  評価規準と方法  

自分の献立作成に生かせる工夫点を見付けることができたか，ワークシートやポ

ートフォリオの記述からみとる。  



＜メモ＞ 

【献立チャートの例】  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【レシピブックの例】  

 

・視点は 一次 の話し合いによって定める 。四つは学級で決

め，一つは各個人が設定する。  

・ Google スプレッドシートに，５点満点で各視点の評価を行

い，変容を子どもが自覚できるようにする。  


