第５学年　学級活動（２）指導案
1 題材名　　　　「健康によい食事のとり方」～健康バイキング給食を活用して～
（（カ）学校給食と望ましい食習慣の形成）
2 題材設定の理由
本学級においては、児童が常に新聞の切り抜きをしたり、インタ－ネットから食に関わる情報収集したりするなどの活動を日常的に行っており、食への興味関心が高く、給食では個人差はあるが、学級全体の食べ残しは少ない。しかし、家庭科の授業「見つめよう　わたしたちの食生活」の題材で家庭における食事調べを実施した結果をみると、質・量ともにバランスが悪く、好き嫌いが目立ち、特に野菜嫌いの児童が２０％いて、その児童は家庭でも大皿に盛りつけた料理を好きな料理のみ好きなだけ食べているなど、食卓に出された料理もすきなものを中心に食べ、ほとんど野菜を食べないという実態がわかった。また、特に朝食の内容が貧弱で野菜を食べ、みそ汁を飲んでいる児童は約半数であることがわかった。
　　そこで、本時は、文部科学省より配布の食生活教材「食生活を考えよう」のバイキング給食と学校給食献立表を活用し、給食時間における健康バイキング給食や食生活実態調査の結果から、かたよりなくバランスを考えて食べることの大切さを伝え、自分の食生活を見つめ直すきっかけとする。
　　本時は、次の給食の時間に実施される“健康バイキング給食”の事前指導でもあり４校時に実施している。本校では、学期１回各学年ごとに健康バイキング給食を実施しており、自分の健康状態を見つめ、それに応じて食品を選択する能力を身に付けることを目的としている。５年生は、宿泊学習を給食で学んだ経験をもとに実践する機会としてとらえ、２学期は宿泊学習の実施月に健康バイキング給食を実施し、本時を宿泊学習におけるバイキング朝食の事前指導としても位置づけることとした。
3 「食べる力」との関連
	食べる力の要素
	○期待する姿

	食生活や健康に主体的にかかわる
	○　主食・主菜・副菜のバランスを考慮した健康によい食べ方が実践できる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


　　　　　　　　　
４　　実施計画
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５　本時の目標
主食・主菜・副菜がそろうことで、栄養のバランスがよくなることを理解し、健康によい食事のとり方を実践していこうとする態度を育てる。　
· 　日常生活における食事のとり方を振り返り、主食、主菜、副菜がそろうことで栄養のバランスがよくなることを理解し、健康によい食事のとり方の工夫について話し合うことができる。　　　　　　　　　　　　　　　
· 自己の食事を見直し、健康によい食事のとり方の具体策をまとめることができる。
６　展開
　
	段階
	学習活動及び学習内容
	時間
形態
	○指導上の留意点  ※評価
	資料

	
	1. 
	
	Ｔ１
	Ｔ２
	

	課題の意識化

	１　紙上バイキングから気づいたことを発表する。
２　本時のめあてをつかむ。
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	10
分
個
別

	○　食生活学習教材（文科省）を活用し、好きな料理を選ばせ、特徴ある選択をしている児童に選んだ料理とその理由について発表させる。
	○　教材のテ－ブルに載っている料理から自由に選ぶようにさせる。
○　料理カードを黒板に書いたトレイにはり組合せのイメージを持たせる
	ワ－クシ－ト
食生活学習教材ｐ８～９
料理カード

	課題の追求

	３　主食・主菜・副菜について知り、その組み合わせや量によって栄養のバランスがよくなることを知る。
・主食－米、パンなど
（主にエネルギ－）
　・主菜－肉、魚、卵など
（主に体をつくる）
・副菜－野菜、海藻など（主に体の調子を整え　　る）　　　　　
４　食生活調査の結果や紙上バイキングの結果から食事の改善策を話し合う。
　
	10
分
一
斉
15
分
一
斉

	○　家庭科で実施した家庭での食事調査から好きな料理のみ食べていたり、副菜の量が少なかったりする傾向についてとらえさせ改善策を検討させる。
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	○　学校給食の献立をもとに食事の基本パターンと栄養のバランスの関係について知らせる。
○　みそ汁の効用を知らせる。
○　給食は主食・主菜・副菜の量について考えられていることを知らせる。
○　紙上バイキングにおいてバランスよく選択している児童の実生活での食事を取り上げ、称賛し、主食・主菜・副菜のとり方について確認する。
	食生活学習
教材
P10～11
パネル
給食献立表
ﾌｰﾄﾞﾓﾃﾞﾙ


	課題解決

	5  バランスのよい食生活となるよう実践することを発表する。
6  再度紙上バイキングをする。

	10
分
個
別
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○食生活学習教材を活用し再度紙上バイキングをすることにより主食・主菜・副菜が整っているか確認させる。

○宿泊学習の朝食もバイキングであることから主食・主菜・副菜のバランスを考えて料理を選択するよう伝える。
	○本日の健康バイキング給食の献立を示し、選択した料理が主食・主菜・副菜になっているか確認させ実践できるように支援する。

	ワ－クシ－ト食生活学習教材p12～13
料理カード



７　評価規準
· 主食･主菜･副菜をそろえ、健康によい食事のとり方を実践しようとしている｡
（関心・意欲・態度）
○　自分の食事を見直し、健康によい食事のとり方について考え判断している。　　（思考・判断）
○　自己の食事を見直し、健康によい食事のとり方の具体的な改善策をまとめ実践することができる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（技能・表現）
○　主食・主菜・副菜がそろうことで、栄養のバランスがよくなることがわかり、健康によい食事のとり方を理解している。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（知識・理解）　
８　準備・資料等
· 食生活を考えよう（文部科学省発行食生活学習教材高学年用Ｐ８～１３）　　　　　　　
· 給食献立表、料理カード　　　・フードモデル
· 学校給食会貸出教材パネル（６０３－４）

９　板書計画　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
けんこうによいしょくじのとりっきあ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

健康によい食事のとり方を実践



１０　授業の実際
	学習活動・内容
	教師の働きかけ（発問）
	児童の反応　　　　

	１　紙上バイキングから気づいたことを発表する。
２　本時のめあてをつかむ。
	【Ｔ２】きょうはこれから、紙上バイキングをします。食生活学習教材の８ページの料理から好きなものを選んで、トレイの形をしたワークシートに書いてみましょう。
【Ｔ1】選んだものとその理由を発表してください。気づいたことはありませんか。
みなさんの発表に「バランス」という言葉がありました。家庭科で学習したように食事は健康な体を作ります。きょうは、バイキング体験や家庭科で実施したアンケート結果をもとに健康な食事のとり方について話し合っていきましょう。

	・好きな料理　　がたくさんある。いくつでもいいの？
・どれでもいいの？
・おなかがすいてきたので
いっぱいとりました。
・好きなものを選びました　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
・肉と野菜をとりました。バランスがよいと思ったからです。
・飲み物もとりました。

	よ
３　主食・主菜・副菜について知り、その組合せや量によって栄養のバランスがよくなることを知る。
４　食生活調査の結果や紙上バイキングの結果から食事の改善策を話し合う。
	【Ｔ1】どのように食事をとることが健康に
いのでしょうか。
栄養士さんにお話を聞いてみますね。
【Ｔ2】これは学校給食の献立です。ご飯給食の時もパン給食でも、主食・主菜・副菜がそろっていますね。主食はエネルギーのもと米やパンなど黄色の食品、主菜は肉魚卵など主に体をつくるもと主に赤の食品が含まれます。副菜は野菜海藻など体の調子をととのえる緑の食品が含まれます。
主食・主菜・副菜を上手に組み合わせると栄養のバランスがよくなりますね。
[image: image1.emf]
【Ｔ1】自分で毎日食べているものはバランスがとれているでしょうか。
この調査を見てください。好きな料理は肉類、嫌いな料理は野菜類、そして実際に食べた食事でも、主菜として食べることの多い肉類が中心で副菜の野菜は少ない結果でした。
健康によい食事のとり方はどうしたらよいか話し合いましょう。
例えば主菜がから揚げだったとして、から揚げばかりで他の副菜を食べないことはないかな。
	・家庭科で赤、黄、緑を食べると体によいと学習しました。
・給食でも3色食べるようにいわれています。
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〈ご飯の時〉　　　
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〈パンの時〉　　

・野菜中心の副菜をとることが必要だ。
・主食は１つだね。
・主菜は給食のように１つで、あとは副菜にしないとバランスがとれないね。
・主菜中心にしないで副菜をとる。[image: image4.jpg]




	
	
	

	５　バランスのよい食生活となるよう実践することを発表する。
６　再度紙上バイキングをする。

	【Ｔ1】これから食生活で実践していこうと決
めたことを発表してください。
【Ｔ2】もう一度紙上バイキングをしてみまし
ょう。変更したところは赤で書きましょう。
【Ｔ2】次の給食の時間はバイキング給食で
す。本日の選ぶ料理は、主食・主菜・副菜を意識して今日の学習を生かして、健康バイキング給食に挑戦してみましょう。
【Ｔ1】家庭でも主食・主菜・副菜を意識して
とりましょう。
また、来週の宿泊学習の朝食もバイキングです。今日学んだことをもとに、主食・主菜・副菜を考えて料理を選び健康な食事を工夫してくださいね。
	・主食の肉類ばかり食べないで副菜も食べるようにしたいと思います。
・わたしはみそ汁はあまり飲まないので飲むようにしたいです。
・よし、今度は考えて摂るよ。
・主食は一つに減らして、野菜料理も入れました。
・今日の給食も健康を考えて選ぼう。
・宿泊学習の時も考えて
とるようにします。


　

１１　学習プリント等　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
＜ワークシート＞
めあて
年　　組　　名前
１、紙上バイキングをしよう！　　　　
気づいたこと
	

	

	

	


２、バランスのよい食事とは？
	○
	


３、食事の改善策は？
	○
	

	○
	


４、もう一度チャレンジ！　　　　　　
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１２　事前・事後の活動の様子
（1） 事前の活動
1 食事調査
＜食事調査＞
	１　好きな料理は何ですか。（３つ書いてください）
　　（　　　　　　　　　　）（　　　　　　　　　）（　　　　　　　　）
２　きらいな料理は何ですか。（３つ書いてください）
　　（　　　　　　　　　　）（　　　　　　　　　）（　　　　　　　　）
３　昨日の夕食の食卓の様子を絵で描き食べたものを○で囲んでください。



2 健康バイキング給食の事前指導
・目的を明確にし、教職員で共通理解を図る。
【参考】学校給食の手引きP．１９５～１９６実践事例参照
　　　　○目　的
・自分で選んで食べるという活動を通して、食べようという意欲や食事の楽しさ、喜びを味わう。
・食事について自分で考え、自分の健康によいとり方を理解し、自己管理能力を身につける。



　
○目　的
・食品や栄養についての知識を身につけ、自分の食生活に生かしていこうとする意欲を
高める。
・児童一人一人が自分の食生活を見つめ直し、よりよい食事を考える機会とする。
　




オレンジゼリーには、　　　　　ミルクゼリーには、
ビタミンＣがたっぷり。　　　　　カルシウムたっぷり。

　　　　　　　　　　　　

（２）事後の活動
1 バイキング給食の実施
[image: image6.jpg]


　　
2 宿泊学習による朝食バイキング
　　宿泊学習では、主食の皿、主菜の皿、副菜の皿と意識して取り分けるなど、学習を生かそうとする姿がみられた。数多くの主食や主菜を目のまえにして、あれもこれもととりたがる傾向はあったが量を調節するとともに、副菜の野菜を意識してとる姿がみられ学習の成果が感じられた。
1３　成果と◎さらなる充実のために
（１）本時の授業から
○  文部科学省「食生活学習教材」を活用し、健康を意識させた紙上バイキング給食を実施することにより、楽しみながら主食・主菜・副菜の組合せを考えることができた。
◎　この学習の後すぐに健康バイキング給食を実施することは効果的であり、宿泊施設でのバイキング給食の指導にもつなげることができるため、年間を見通した計画的な実施が望まれる。　
（２）その後の児童の様子から
○　健康バイキング給食では、特に副菜を意識する姿がみられ、主菜・副菜の区別や役割についての認識が深まっている。また、宿泊学習の朝食では、洋食・和食の献立ごとに主食・主菜・副菜を意識した料理の選択がなされていた。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
◎　日々の給食において「今日の献立」が放送される時に、主食・主菜・副菜を確認し、残さないで食べることで健康な食事のとり方を継続しようとする態度が身についていくと思われる。　　　
◎　大皿盛りのおかずから自分の適量を取り分けて食べたり、副菜を意識させて摂ったりできるように、家庭と連携を図り話題にして実践していくことが大切である。
    【給食の時間】


健康バイキング給食を通して、バランスのよいとり方を学び実践する。


【宿泊学習】


バイキング朝食で実践する。





       【給食の時間】


食べ残し調べ（給食委員会）





【課題】「野菜嫌いが多く主菜中心の食事で健康によい食べ方となっていない」


」　　





       本時


【学級活動】


「健康によい食事のとり方を工夫しよう」





    【目標】主食・主菜・副菜がそろうことで、栄養のバランスがよくなることを理解し、健康によい食事のとり方を実践していこうとする態度を育てる。





関連


【家庭科】「みつめようわたしたちの食生活」


・家庭における食事調べ





     【学級】


　・がんばっている児童の称賛


【家庭】


・がんばりカードへメッセージを記入


・給食だより、レシピ集の配布


・学級懇談会、個別懇談会での啓発





健康によい食事のとり方を工夫しよう。








※　日常生活における食事のとり方を振り返り、主食、主菜、副菜がそろうことで栄養のバランスがよくなることを理解し、健康によい食事のとり方の工夫について話し合うことができたか。（発表）





○食事の好ききらい等の実態調査の結果をもとに、各自の改善点について机間指導により個別に支援する。





※　自己の食事を見直し、健康によい食事のとり方の具体策をまとめることができたか。


(発表・ワークシート）





財団法人　　福島県学校給食会の貸出教材の申込方法　について


１　貸出教材一覧を参考に事前に使用日の空き状況を電話で確認する。


２　教材貸出申込書に貸出期間（教材の到着希望日、返却予定日）、


貸出教材等を記入して提出する。


３　貸出、返却は給食会の配送車による。


　　　　所在地：福島市松川町字平舘１６番地２


電　話：０２４－５６７－４７１１　　　ＦＡＸ　０２４－５６７－４４５１











健康によい食事のとり方を工夫しよう





バイキングの例





改善策





パネル





学校給食の例


＜和食＞　　　＜洋食＞





気づいたこと





健康によい食事のとり方


＜食事の基本形態＞


主食　主菜　副菜





資料等











実践例「セレクト給食」





� EMBED PowerPoint.Slide.8 ���





� EMBED PowerPoint.Slide.8 ���





食品の栄養


を知る。





� EMBED MSPhotoEd.3 ���





鮭はたんぱく質がたっぷり、


カロリー、脂肪は控えめです。








豚肉はカロリーが高く、脂肪も多く含みます。





� EMBED MSPhotoEd.3 ���











� EMBED MSPhotoEd.3 ���











最近、食べすぎの気になる人は鮭を、スタミナのほしい人は豚肉を。


ビタミンＣ、カルシウムどちらが不足気味ですか。





自分の食生活を考える。





� EMBED PBrush ���





� EMBED PBrush ���





� EMBED Excel.Chart.8 \s ���





� EMBED Excel.Chart.8 \s ���
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