
第５学年Ａ組 家庭科学習指導案

１ 題材 「料理って楽しいね！」

２ 指導観

○ わたしたちの生活の中で「食」は，とりわけ毎日の生活から切り離すことのできないものである。成長期の児童にと

って食事は空腹を満たすだけでなく体を成長させる働きや家族が楽しんだり心を和ませたりする働きをもつ。また，食

事の準備を今までは家族任せであったものの，女性の社会進出，共働きの増加に伴い，自ら準備せざるを得ない状況，

「個食 「孤食」も生じている。そうなると食事の準備はより手間をかけない方向へと進んでいく。外食・中食産業の」

伸びに伴い，家庭で調理を行わなくとも手軽に空腹を満たすことができる。確かに食事を準備する選択の幅は広がった

ものの，子どもたちを取り巻く食の状況は決して豊かだとは言えない。そこには 「いつ，誰と，何のために食べるの，

か」と言うことが欠如している。

本題材では目標設定力の定着を図りながら，日常よく使用される食品を用いて簡単な調理ができるようになることを

ねらいとしている。学習内容としては，食品の栄養的な特徴，調理に必要な材料の分量，手順を考えた計画，材料の洗

い方，切り方，味のつけ方および後かたづけの仕方，調理に必要な道具・こんろの安全で衛生的な取り扱い方，ゆでた

りいためたりした調理，盛りつけや配膳を考えた楽しい食事などがある。このようなことを通して日常の食事に関心を

もち，自分の食生活を見直し，自らの食生活を豊かにしていこうとする態度を養っていきたい。このことは実践的な食

生活への関心を高め，主体的な家庭生活を作り出していく上で意義深いと考える。

○ 児童は５年生１学期の学習でくだものを切ったりお茶を入れたりしている。そのとき，コンロの使い方や包丁の使い

方も学習している。５６％が学習後に家庭で実践し，家庭科の学習を進んで生活に生かそうとしている実態が伺える。

， ，「 」 ，「 」 。また 事前調査を行ったところ ゆでる 経験がある児童が７０％ いためる 経験がある児童が７４％であった

しかし 「家で食事の準備を必ずする」児童は２０％ 「後片づけを必ずする」児童は３５％であったことから多くの児， ，

童が調理経験はあるもののそれは日常的になされているものではないと考えられる。また 「ゆでた調理の材料」とし，

てはたまごが６６％，めん類が２０％，野菜は１０％であった 「いためた調理の材料」としてはたまごが７０％，ご。

はんが３０％であった 「どんなことに気をつけて調理したか」の質問には 「火の通り具合」が２７％ 「けががない。 ， ，

ように」が２０％ 「特になし」が７０％であった（複数回答 。このことから，ゆでたりいためたりした調理経験はあ， ）

るもののその食材の種類は少なく，火加減，時間などができばえに影響することや，材料や目的に合わせて調理するこ

とはあまり意識していないと考えられる。

一日の食事についての調査では，料理の品数や食品数が極端に少なく，食事内容を思い出せない児童もいた。自分

の食生活に対する関心は低く，主体的に食生活を営んでいこうとする態度を育てることが重要である。

○ 指導にあたっては，調理用具の扱い方や調理の基礎的な技能を身に付けることなどを通して調理して食べることのよ

さに気づかせ，自分の目標を設定させて実習を行わせたい。

そこでまず，日常の食事に目を向けさせるため児童共通の食体験である給食を取り上げる。給食は，栄養バランスが

よく多くの食品が使われていることに気付かせる。ここでは，食品の体内での働きを中心に栄養に関する基礎的な内容

にふれる。課外として自分の食事を調べ，食生活の実態をつかませる。そして，食品や調理，栄養に目を向けさせ，簡

単な調理ができるように実習をすることに意欲をもたせる。次に，調理技術から基本的な「ゆでる 「いためる」の調」

理計画を立て実習を行う。ここでは，自分の調理技能のレベルを知ることができるような目標を設定し，実習していく

， 。 ， 。中で レベルアップを図りたい さらに 調理実習後はスモールステップ表を活用し自分の技能の伸びを感じさせたい

基本的な実習後は自分の実態に応じたさらなる調理技能の目標を設定させる。調理実習後は同様にスモールステップ表

を活用し自分の技能の達成状況を知る。最後に，自分の実習と食生活を振り返りながら，今後の食生活について考えさ

せ，生活の中に生かしていくよう計画を立てさせる。
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３ 目 標

○ 日常の食生活や調理に関心をもち，簡単な調理ができるようになる。

○ 調理の手順や，食品に合った調理の仕方を工夫することができる。

○ 調理実習の進め方や，安全で衛生的な調理の仕方の基本が分かり，ゆでる調理といためる調理ができる。

○ 食品の体内でのはたらきが分かり，いろいろな食品を組み合わせて食べることの必要性を説明することができる。

４ 計 画（１３時間）

第一次 日常の食事に関心をもち，食品の栄養的な特徴をつかむ ２

１ 「給食調べ」から食品の体内でのはたらきを理解する （２）

・給食調べ，体内での食品の働き

○ 食事調べを行う 課外

第二次 簡単な調理を実習を行う ７

１ ゆで野菜サラダ調理実習の計画を立てる （２）

・調理の意味，方法，計画

２ ゆでる調理実習を行い，振り返る （２）

・調理実習

３ いためる調理の実習計画を立てる （１）

・調理の計画

４ いためる調理実習を行い，振り返る （２）

・調理実習

第三次 自分の食生活から課題を見いだし，調理実習を行う ３

１ 自分の課題に沿って実習計画を立てる （１）本時

・調理実習の目標と計画

２ ゆでたりいためたりする調理実習を行う （２）

・調理実習

第四次 これからの食生活について考える １

１ 私たちの食事について考え，実践計画を立てる （１）

・食事の楽しさ

・実践計画

○ 家庭で実践する 課外

５ 本時 平成１７年１０月１９日（水） 第５校時 計画第三次１／３ ５年Ａ組教室にて

（１）本時の指導観

前時までに児童は，調理実習の計画を立てたり 「ゆで野菜サラダ 「野菜いため」の調理実習を行ったりしている。そ， 」

の中で，手順や時間を考えて計画すること，計画をもとに一人で調理実習を行っている。そこで本時では，自分の目標に

応じた調理実習の計画を立てられることをねらいとする。そのためにはまず，前回までのレベルアップシートを見ながら

さらに「ゆでる 「いためる」の調理のレベルアップを図るための計画を立てることを本時のめあてとして確認させる。」

そして小テストを行う。ここでは 「いためる」の調理手順等の設問を解くことで自分の習得度を客観的に認識させる。，

次に 「達人ビデオ」を見て次の調理実習の方法を知り，自分にあった目標を立てさせる。ここでは，小集団で計画を交，

流することで目標設定の根拠を明らかにし実習への意欲付けを図る。さらに，調理実習の計画を立てる。ここでは調理の

手順や準備するものについて確認させる。最後に，計画を立てられたことを賞賛し本時のまとめとする。
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（２）目標

○ 「いためる」調理方法の手順やポイントに気付くことができる。

○ スモールステップ表を活用し，自分に合った調理実習の目標と計画を立てることができる。

（３）準備

①小テスト ②学習ノート ③スモールステップ表 ④達人ビデオ ⑤振り返りシート

（４）展開

学習活動・内容 資料・教具 留意点 形態 配時

１ 本時のめあてをつかむ。 ①② ○前回までの実習のノートやスモールステッ 一斉 １０

自分の目標に合った「ゆでる 「いため プ表を見て 計画を立てることを知らせる ↓」 ， 。

る」の調理実習の目標と計画を立てよう ◇「いためる」調理方法を理解しているか。

・調理の手順 〈小テスト分析〉

・材料の洗い方 ○小テストで自分のレベルを知るとともに 個

・切り方 間違えた問題を解説することで 「いため ↓，

・いため方 る」の内容を補充する。

・味の付け方 ○２回の小テストの結果から，自分のレベル 一斉

・もりつけ を把握し次の目標設定に役立てるように

する。

２ 達人ビデオを見て，次の調理実習の目標を ③④ ○「ゆで野菜のいろどりサラダ 「ベーコン 一斉 ２５」

立てる。 入り野菜いため」のビデオを見て，より自 ↓

( )「ゆでる 「いためる」の食材を増や 分の目標にあったメニューを選べるよう1 」

した達人ビデオを見る。 にする。

( )次の調理実習の目標を決める。 ○スモールステップ表を見ながら 「今の自 個2 ，

・洗い方，切り方 分の姿 「実習でなりたい姿」を書き込ま ↓」

・ゆでる，いためる せ，自分の目標を決めさせる。

・計量，味の付け方 ○スモールステップ表の中の☆の数を自己評

・もりつけ 価の目安として使う。

( )目標の交流を行う。 ○自分の目標とその根拠を発表することによ 小集団3

， 。・パワーアップの調理に選んだ理由 り 自分の計画を明確にさせ意欲化を図る

・自分の目標 ◇スモールステップ表をもとに自分に合った

目標を立てることができているか。

〈学習ノート分析〉

３ 調理実習の計画を立てる。 ⑤ ○個々の技能が高まるように材料を選択する 一斉 ５

・準備するもの 視点を与える。 ↓

・調理の手順 個

４ 本時のまとめをし，次時の学習の確認をす ○自分に合った目標と計画が立てられたこと 一斉 ５

る。 を賞賛し，次時の調理実習の確認をする。

家庭，技術・家庭科研究室G-H17



第５学年「料理って楽しいね！」評価規準表 （全13時間）

関心：関心・意欲・態度 創：創意工夫 技：生活の技能 知：知識・理解

段 配 学習活動・内容 評価規準 具体の評価規準
階 時 〈評価方法〉 十分満足できる おおむね満足で

(A) きる(B)
気 ２ １ 日常の食事に関心を 関：自分の食生活に関心をもち，食事 ・給食が３つの働きの食品を含んでい
付 もち，食品の栄養的な について見直そうとしている。 て栄養バランスがよいことに気付いて
く 特徴に気付く。 〈活動チェック〉 いる。

・体内での食品の働き 知：食品の体内での主な働きがわか ・多くの食品を３つ ・食品を３つの働
・栄養バランス り，組み合わせて食べることの大切 の働きに分けること きに分けることが

さに気付く。〈学習ノート分析〉 ができる。 できる。
関：自分の食生活に関心をもち食事に（

課 ○「食事調べ」を行い自分 ついて見直そうとしている。 ・自分の食生活について栄養面から見
外 の食生活に関心をもつ。 〈食事調べレポート分析〉 た気付いている。

）

見 ７ ２ ゆで野菜サラダの調理 技：調理の意味を理解し，調理実習の ・調理の手順や調 ・調理の手順を考
通 実習の計画を立てる。 計画を立てることができる。 理時間を考えた調 えた調理計画を
す ・調理の意味，方法， 〈学習ノート分析〉 理計画を立ててい 立てている。

計画（手順,材料と分量, る。
用具）

３ ゆで野菜サラダの調 技：安全や衛生に注意し，調理実習 ・用具や食器，こん ・包丁やこんろを
理実習を行う。 をすることができる。〈様相観察〉 ろを安全・衛生に 安全に扱ってい
・洗い方,ゆで方(水の量, 気をつけて扱って る。まな板やふき
加熱時間,),切り方 いる。 んを衛生に気を
・盛り付け つけて扱ってい
・試食，後かたづけ る。

４ 前回の実習を振り返 知：「ゆでる」調理方法を理解してい ・正答率90％以上 ・正答率70％以
り野菜いための調理実 る。〈小テスト分析〉 ・前回の実習を生 上
習の計画を立てる。 技：スモールステップ表をもとに自分 かして自分の技能 ・自分の技能にあ
・調理の計画（手順， の目標に応じた調理実習の計画を にあった計画を立 った計画を立てて
材料と分量，用具） 立てることができる。 てている。 いる。

〈学習ノート分析〉
５ 野菜いための調理実 技：安全や衛生に注意し，調理実習 ・用具や食器，こん ・包丁やこんろを

習を行う。 をすることができる。〈様相観察〉 ろを安全・衛生に 安全に扱ってい
・洗い方,いため方(火力), 気をつけて扱って る。まな板やふき
切り方,味の付け方 いる。 んを衛生に気を
・盛り付け つけて扱ってい
・試食,後かたづけ る。

さ ３ ６ 前回の実習を振り返 知：「いためる」調理方法を理解して ・正答率90％以上 ・正答率70％以
ぐ り「ゆでる」「いためる」の いる。〈小テスト分析〉 ・前回の実習を生 上
る 調理実習の計画を立て 技：スモールステップ表をもとに自分 かして自分の技能 ・自分の技能に合

る。 に合った調理実習の目標と計画を に合った目標を立 った目標を立てて
・調理の計画（手順，材 立てることができる。 てている。 いる。
料と分量，用具） 〈学習ノート分析〉

７ 自分の計画に基づい 技：食品の特徴を考えて「ゆでる」「い ・水の量・時間・火 ・食品にあった方
ていて調理実習を行う。 ためる」の調理実習をすることがで 力に気を付けてゆ 法でゆでたりいた
・洗い方,切り方,ゆで きる。〈様相観察〉 でたりいためたりし めたりしている。
方,いため方,味の付け ている。
方
・盛り付け
・試食, 後かたづけ

ま １ ８ 私たちの食事につい 創：材料や目的に合わせて家庭での ・食品や目的に合 ・目的に合った調
と て考え，実践計画を立 実践計画を立てている。 った調理方法を考 理方法を考えた
め てる。 〈学習ノート分析〉 えた記述がある。 記述がある。
る ・食事の楽しさ

・家庭での実践計画 関：自分の食生活について学習した ・自分の食生活に関心をもち，学習し（

生 課 ・栄養バランス ことを生かした調理を行おうとする。 たことを生かした簡単な調理を行おうと
か 外 ○家庭で実践する 〈学習ノート分析〉 している。

）す

家庭，技術・家庭科研究室G-H17


