
生活を見つめ、考え、よりよくしようと実践する子どもを育てる家庭科学習 

－第６学年「家族のためにくふうしてつくろう～じゃがいもを使った食事～」の実践を通して－ 

東温支部 

１ 研究の視点 

 (1) 目的を明確にした主体的・問題解決的な学習の工夫 

 (2) 実感を伴った理解を促す実践的・体験的な活動の充実 

２ 実践事例 

 (1) 題材名  「家族のためにくふうしてつくろう～じゃがいもを使った食事～」  

 (2) 目標  

  ○ 毎日の食事に関心をもち、栄養を考えた食事をとろうとする。 

   ○ 食品を組み合わせ、栄養のバランスのとれた１食分の調理計画を、自分なりに工夫して立てる。 

  ○ 材料や目的に応じた調理法を身に付け、時間配分や手順を考えて調理をする。 

  ○ 栄養のバランスを考えた食事計画の立て方や、材料や目的に合わせた調理の仕方が分かる。 

 (3) 題材設定の理由 

  ○ 本学級の児童は、明るく活発で健康的である。給食はほぼ毎日完食しており、好き嫌いなくよ 

く食べる。しかし、「野菜のおかずの量の個人差が大きい」、「好きなおかずをおかわりで増やした 

り、苦手なものを減らしたりすることで、栄養のバランスがとれていない」など、いくつか課題 

も見られる。家庭においても同様で、好きなものは多く、嫌いなものは少なく、という偏った食 

べ方が日常的である。このことから、栄養のバランスをとることの大切さをしっかり意識できて 

いる児童が少ないという実態が分かる。 

 また、第５学年の家庭科で、「ゆで野菜のサラダづくり」や「ごはんとみそしる」の調理実習を 

体験し、調理への関心は大変高まっているものの、家庭で何度も実践している児童は少数である。 

調理器具の扱いや調理の仕方などの基礎的な技能についても、まだまだ身に付いていない。 

  ○ 本題材では、まず、毎日の食事に関心をもち、食事作りの視点に気付く。そして、栄養のバラ 

ンスのとれた１食分の献立を考える。次に、包丁でじゃがいもの皮をむいたり、ゆでたり炒めた 

りする調理実習を行う。ここでは、基礎的な調理の技能を確実に身に付け、家族のために栄養の 

バランスのとれた食事を作ろうとする実践的な態度を育てることを目標としている。 

 このような学習過程により、児童は栄養の偏りや野菜の摂取量の不足の問題点に自ら気付き、 

望ましい食生活を送ろうとする意識が高まることが予想される。また、「家族のために作る」とい 

う目標を定めることは、より一層児童の意欲を高め、工夫した食事作りに向けて実践化を図るこ 

とができ、児童の実態に応じた題材であると考える。 

本題材で扱うじゃがいもは、容易に手に入り、栄養価も高い。また、多様な料理に用いられる 

上に、簡単でおいしく食べることができる優れた食材である。じゃがいもを使った料理を、献立 

の一つとして設定することは、児童にとって比較的取り組みやすいと思われる。さらに、生活に 

生かす実践力も高まると考える。 

  ○ 指導に当たり、栄養教諭の協力を得てティームティーチングの体制で指導計画を立てた。 

     第１次「つかむ」では、まず、児童が自由に１食分の献立を立て、各自の工夫を紹介するプレ 

ゼンテーションを行う。そして、栄養教諭に各々のよい点と問題点を指摘してもらい、よりよい 

献立になるよう改善するという問題解決的な学習を展開する。さらに、１食分の献立を立てる際 

のポイントを、専門的な立場で提示してもらい、カード教材をもとに栄養のバランスのとれた献 

立を、具体的に考える活動を行う。   

    第２次「分かる・やってみる」の調理実習は、児童の実態を踏まえ、基礎的な技能の確実な定 

着を図るために、３段階で実施する。まず、じゃがいもの調理実習の前に、小麦粉粘土で丸めた 

ものをじゃがいもに見立て、包丁で皮をむく練習を行う。一人ひとりが包丁の扱い方を習得した 

上で、実物のじゃがいもを用いた試し調理を行う。これらの学習を通して、「皮をむく」「芽を取

る」「切る」「ゆでる」という基礎的な技能の定着を図る。次に、前次の学習を生かし、じゃがい

もを使った料理を含む１食分の献立を考え、１食分のおかずを作る調理実習を計画する。実習を

繰り返すことで、基礎的な技能をより定着させるとともに、「ゆでる」から「炒める」「にこむ」 



「つぶす」「あえる」という目的に応じた調理法を体験して料理の幅を広げさせたい。 

第３次「生かす」では、調理実習で学んだことを生かして家庭で実践し、その報告会を開くよう

にする。自分が立てた献立で食事を作り家族に喜んでもらうことにより、家族の一員として役に立

つことの達成感や自己有用感を味わわせたい。 

(4) 指導と評価の計画（全 13時間） 

過

程 

時

間 
小題材と 

ねらい 
学習活動 

評価規準・評価方法 

関心・意欲・態度 創意工夫 技能 知識・理解 

つ

か

む 

５ 家族のため

にバランスの

よい食事を考

えよう 

毎日の食事に 

関心をもち、栄養

のバランスを考

え、１食分の献立

を立てることが

できる。 

 

①「家族のためにじ

ゃがいもを使った

食事をつくる」とい

う目標をもち、学習

の計画を立てる。 

② 自由に１食分の

献立を立て、改善点

を話し合う。（栄養教

諭とＴＴ） 

③ 栄養のバランス

を確かめながら１

食分の献立を考え

る。（ＴＴ） 

毎日の食事

に関心をもち、

１食分の献立

を立てようと

している。（観

察） 

 

栄養のバラ

ンスを考え、食

品を組み合わ

せて１食分の

献立を考えた

り、自分なりに

工夫したりし

ている。（ワー

クシート） 

 

 栄養のバラ

ンスを考えた

食事計画の立て

方が分かる。（評

価テスト） 

分

か

る

・ 

や

っ

て

み

る 

６ 身近な食品

でおかずをつく

ろう 

 身近なじゃが

いもを用いて調

理計画を立て、調

理法を工夫して

おかずを作るこ

とができる。 

 

① じゃがいもの調

理の仕方等につい

て家で調べたこと

をもとに、試し調

理を行う。（ＴＴ） 

② 家族のための１

食分の調理計画を

立てる。 

③ 調理実習を行

う。（ＴＴ） 

意欲的にじ

ゃがいもにつ

いて調べ、知識

や情報を活用

しようとして

いる。（自学ノ

ート、発言） 

 じゃがいも

を使った１食

分の献立を自

分なりに工夫

して考えてい

る。（ワークシ

ート） 

  包丁を使って 

じゃがいもの

皮をむいたり、

切ったりする

ことができる。 

時間配分や

手順を考えて

調理すること

ができる。（観

察） 

じゃがいも

の特質やむき

方、ゆで方が分

かる。 

材料や目的

に合わせた調

理の仕方が分

かる。（ワーク

シート） 

生

か 

す 

 

２  家族と楽し

く食事をしよ

う 

じゃがいもを

使った食事を家

族のために作る

ことができる。 

① 家庭での実践報

告会を開く。 

② 学習を振り返

る。 

食事の役割

を考え、家族と

の楽しい食事

を整えようと

している。（実

践報告書） 

   

(5) 活動の実際 

 ア 目的を明確にした主体的・問題解決的な学習の工夫 

 (ｱ)  主体的な活動へとつながる導入の工夫 

     児童の調理の体験は個人差が大きい。家庭で簡単な料理を何度も作っている児童もいれば、５ 

年生時の調理実習のみの児童もいる。そこで、導入時に、最終目標である「家族のためにじゃが 

いもを使った食事をつくろう」を定め、また、具体的な達成目標として、次のことを提示した。 

 

 

 

 

 

児童は、「自分に、できるかな」ととまどい気味であったが、多くの児童が家族に成長した姿 

① じゃがいもの皮を包丁でむくことができる。 

② じゃがいもを使って簡単なおかずを作ることができる。 

③ １汁２菜（３菜）の献立を自分で考えて立てることができる。 

 



を見せたいという気持ちを素直に抱き、目標の達成に向けて頑張ろうという意欲を高めていた。ま 

た、この各活動の目標が、13 時間という長い学習活動に主体的に取り組み続ける原動力となった。 

(ｲ) １食分の献立を考えるための問題解決的な学習の工夫 

   児童にとって「自分の食べたい１食分の献立」を考えることは、とても楽しい活動である（資料 

１、写真１）。その後、自由に考えた献立の課題に気付き、よりよい献立作りへの意識が高まってい 

くように、栄養教諭とＴＴを組んで、問題解決的な学習を展開した（写真２、資料２）。献立の見直 

しの際には、おかずカードを活用した（写真３・４、資料３）。 

 

＜資料１ 自由に立てさせた献立例 ＞      ＜写真１ ペアで順番にプレゼン＞ 

 

＜写真２ 野菜模型で分量を確認＞ 

                    ＜資料２ 助言 a・ｂと助言後の見直しｃ＞ 

＜写真３・４  班で考えた献立を順番にプレゼン＞ 

※ カード教材のデータは他の学校から提供して 

 もらったもので、カードの裏面に、献立名、材料、 

分量、作り方が明記されている。主菜と副菜の組 

合せが考えやすくなるように工夫されている。 

                                   

                        ＜資料３ ワークシートで献立の見直し＞ 

④ 栄養教諭の助言後の献立の見直し  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

② 考えた献立をプレゼンしよう 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 自由に献立を立てよう 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

後

期 

③ 栄養教諭による献立指導 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

ｃ野菜

を追加 

ａ豆腐が重

なっている 

ｂ み そが重

なっている 

⑤ おかずカードを用いた献立の作成とプレゼン 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

⑥ 栄養のバランスの確認 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 (ｳ)  自主学習ノートを利用した事前調べ学習 

      本校は、自主学習に力を入れている。児童は、それぞれ「自学ノート」を用意して、予習や復習

に取り組んでいる。本題材でも、学習の前に、観点を記したプリントを配付して、じゃがいもにつ

いて調べてくるように促した（資料４）。 

    児童は、身近な食品であるじゃがいもについて自主的に調べる中で、豊富な栄養素、さまざまな

銘柄、多様な料理の用途、扱い上の留意点があることを知り、驚きとともに関心を抱いていた（資

料５）。また、得た知識を調理実習に積極的に生かす姿が見られた。 

 

＜資料４ 自主学習用プリント＞        ＜資料５ 児童の自学ノートの例＞ 

 

イ 実感を伴った理解を促す実践的・体験的な活動の充実 

(ｱ)  粘土模型を用いた包丁の練習 

   児童は、じゃがいもなどの野菜の皮むきはピーラーを使用することが 

  多く、包丁の扱いに慣れていない。そのため、包丁を用いることに不安 

を抱いている。 

 そこで、その不安を少しでも解消し、安全に安心して包丁を取り扱う 

ことができるように、小麦粉粘土でじゃがいもの形を作らせ、包丁で皮 

をむく練習を行った（写真５）。その際、ビデオでじゃがいもの皮のむ 

き方と芽の取り方の動画を見せ、イメージしやすくした。       ＜写真５ 包丁の練習＞ 

(ｲ)  じゃがいもの調理法を視覚で理解させる「お助けカード」の作成  

＜写真６ カードを見ながら    

実習する児童＞ 

 

＜資料６ 「お助けカード」：皮のむき方・芽の取り方・八つ切りの仕方＞ 

 じゃがいもの皮のむき方、芽の取り方などを示した「お助けカード」を作成し、授業で活用した   

ことで、児童は自分でじゃがいもの調理の仕方をカードで確認しながら、迷わずに実習を進めてい 

くことができた（写真６、資料６）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


