中学校第1学年　技術・家庭（家庭分野）学習指導案
                                                 　　 　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

枚方市立渚西中学校
指導者　教科担任（Ｔ１）

栄養教諭（Ｔ２）
１．日　　時　平成３０年１２月７日（木）３限　１０時４５分～１１時３５分

２．場　　所　管理棟３Ｆ　調理室

３．学年・組　第１学年

４．単元名  食生活と自立（３）　　
食生活と自立　３　調理をしよう/技術・家庭　家庭分野（開隆堂）

５．単元目標　
・基礎的な日常食の調理が出来る。
・材料の適切な取り扱いができ、協力して安全や衛生、環境に配慮した実習が出来る。
・中学生に必要な１日分の献立を理解し、１食分を自ら完成させることが出来る。　　　

・調理器具や調理用具の安全と衛生的な正しい扱い方を理解する。
６．単元の評価規準
	関心・意欲・態度
	思考・判断・表現
	技能
	知識・理解

	基礎的な日常食の調理に関心をもち、調理技術を習得しようとしている。
	基礎的な日常食の調理について、調理に必要な手順や時間を考えて計画し、食品の調理上の性質を生かした調理を工夫している。
	調理の目的や食材に合った基本的な調理操作ができる。

	食品の調理上の性質について理解している。
加熱調理と調味の要点について理解している。
調理に必要な計器や調理器具の正しい使い方が分かる。

栄養のバランスに優れた食事について理解できる。


７．本単元の指導にあたって
　　
  (１)教材観　　
本単元では基礎的な日常食の調理などに関する学習を通して、中学生の食生活と栄養について学習し、家庭で実践してみようとする意欲と態度を育てることをねらいとしている。
本学年は校外学習の野外炊飯、カレー作りにあわせて、基本的な調理技術や食品の取り扱いについて学んできている。本時はこれまで学んだ中学生に必要な栄養や、炊飯、調理技術などをいかし、中学生でも手軽に出来る一食分の献立で、５０分の授業時間内で１食分を完成させる実習とする。献立はご飯（本年度１０・１１月で学習済み）、鶏そぼろ、卵そぼろ、きゅうりの塩昆布和え、緑茶とした。本時は鶏のミンチ肉、鶏卵を使用するため、加熱調理時の温度管理や保存時の衛生面での配慮も必要であるため、生鮮食品の調理の基礎練習となる実習としたい。また日常では不足しがちな藻類を手軽に摂取することができ、味付けが不要という手軽な副菜としてきゅうりの塩昆布和えを取り入れた。将来食卓を支える立場になったときに、主食、主菜、副菜のバランスの良い食事として本時の指導内容が生きるような指導をしたい。
  (２)生徒観　
　　※個人情報のため削除
  (３)指導観　　
本校在籍の家庭科担当教諭、栄養教諭ともに１学年に所属しており、普段の生徒との交流から家庭環境や食生活の実態を収集している。また昼食時の様子、事前の食に関する実態調査アンケートから食品や調理に関して興味関心が低い傾向にあり、正しい食事の取り方、食事のマナー、調理の基本、食品を選択する力を付けることが課題である。そのため本時までの流れと今後の取り組みが継続した食育活動になるよう取り組んでいる。今年度の取り組みとして食事の役割・生活習慣と食事、食生活の見直し（教科書Ｐ.６４～６５/技術・家庭ノートＰ３４～３５）、中学生に必要な栄養（教科書Ｐ.６６～６７．７２/技術・家庭ノートＰ.３６～３７）、調理の基本①（教科書Ｐ.９６～９８/技術・家庭ノートＰ.５６～５７）、カレー作り実習(ＴＴで実施)、「みそまる」作り実習（ＴＴで実施）と米の炊飯（ＴＴで実施）と調理実習の計画（ＴＴで実施）を行い、中学生の今の時期に必要な栄養素と食品群について学んでいる。次に１日分の献立作成について学習していく過程で、座学で得た知識を調理実習で実践し、調理工程や必要な食材、分量について調理経験を通し体感させ、重量感覚や調味感覚を学ばせたい。また日常食の調理に関する基礎・基本的な知識及び技術を小学校家庭科と中学校技術・家庭科（家庭分野）の学習内容のつながりとして体系的に捉え、指導を行っていく。
本時で日常食を無理なく１食分揃えることができる事を体感させ、調理に興味関心を持たせ、家庭でも継続して続けられるよう、本時では、栄養教諭の専門性を生かしながら助言する。最後に写真に記録を残し美味しく見える盛り付けについても振り返り出来るようにする。
本時での調理実習ではそれぞれの分担に責任を持ってできるかも指導のポイントである。
  ８．指導計画（本時　７/７）

	次
	 時
	学　習　内　容
	主な評価規準・方法

	７
	１
１
１
１
１
１
１
	調理をしよう　

・調理の基本①
・カレー作り実習②⑤
・みそまる作り
・米の炊飯実習①
・実習計画を考える②③
・１食分の献立デモンストレーション
●・１食分を調理する（本時）②④⑤

	①　日常食の調理に関心を持っている
②　火・包丁・まな板・計量器具の使用方法を理解できる
　
③　調理実習の計画と記録を作成し計画を実践する事が出来たか
④　肉の調理に関心を持ち技術を習得しようとしている
⑤　食材の切り方に関心を持ち技術を習得しようとしている


９．本時の学習
  (１)本時の目標  ・基礎的な日常食の調理が出来る。
・材料の適切な取り扱いができ、協力して安全や衛生・環境に配慮した調理実習
が出来る。
　　　　　　　　　・実習計画表で各自が分担したことに責任を持って実習する。
　　　　　　　　　・工夫して盛り付ける。
　　　　　　　　　・食事のマナーを守って試食することが出来る。
　　 

食育の目標　　・食事の重要性、食事の喜び、楽しさを理解する。【食育の視点：食事の重要性】

　　　　　　　・心身の成長や健康の保持増進の上で望ましい栄養や食事の摂り方を理解し、自ら管理していく能力を身に付ける。【食育の視点：心身の健康】

（２）本時の展開
	時間
	学習内容
	生徒の活動
	指導上の留意点と評価の工夫
	評価方法
	資料等

	５
分
	本時の学習の確認
	・身支度を整え着席する。
・班での役割を確認し、本時の学習の確認をする。
	・身支度は始業前に終わらせるよう指導する。
・前時の学習を振り返り、本時の学習内容を知る。

	観察
ノート
	実習
ノート


	４０
分
	◇調理実習

ご飯
鶏そぼろ

卵そぼろ
きゅうりの
昆布和え
緑茶
	・手洗いをする。
・各自担当する必要材料・用具を準備する。
・実習計画表で各自が分担した役割ごとに責任を持って実習する。
ガス炊飯器にしかけ炊飯後、茶碗によそう。
前時に学習した手順に従い、ミンチを火にかけ、調味液で味付けする。
前時で学習した手順に従い、卵を火にかけ、味を調える。
きゅうりを輪切りにし、塩昆布と和える。
やかんで水を沸かし、お茶を入れる。
それぞれを工夫して盛り付ける。
・盛り付け後教員に撮影をしてもらう。
・マナーを守って試食する。
・片付けを協力して行う。
	・計画表に従って実習準備を整えるように声をかける。
・基礎的な日常食の調理について、調理に必要な手順や時間を考えて計画し、食品の調理上の性質を生かした調理を工夫している。　【思考・判断・表現】
・基礎的な日常食の調理に関心をもち、調理技術を習得しようとしている。　　【創意工夫】
・調理の目的や食材に合った基本的な調理操作ができる。
【技能】
・食品の調理上の性質について理解している。
・加熱調理と調味の要点について理解している。
・調理に必要な計器や調理器具の正しい使い方が分かる。
【知識・理解】
・実習中はできるだけ声をかけ、よい内容をほめ、できない場合は助言や励ましを行う。
・簡単に出来ることを体感できるよう声かけをする。
・食事のマナーを身に付けさせる。
	観察
	ノート
カメラ


	５
分
	本時のまとめ

	・プリントに作った感想、出来映えについてなど記入する。
・本時の学習を振り返り、計画表どおりにできたか、計画表の自己評価項目に沿って反省する。
	・プリントに感想や出来映えについて記入させ、回収する。
・達成状況や課題の解決を計画表にまとめ、自己評価するように声をかける。
	観察
ノート

	ノート



一食分の食事を調理しよう！









