家庭Ｂ
第２題材指導計画　　「やっぱり野菜っていいね！」全７時間
	時
	ねらい
	学習活動
	評価規準，指導・援助

	1 生鮮食品と加工食品

	生鮮食品と加工食品を比較する活動を通して，身近な食品はこの２つに分けられることに気付き，それぞれの種類や特徴，地域で採れる旬の食品のよさを理解することができる。
	○小学校で作った調理実習を思い出し，中に入っていた食品を２つに分類する。
 ・そのままのものと，何か手を加えたものに分けられそうだ。
 ・生鮮食品と加工食品という名前なんだな。

○生鮮食品のよいところを見つける。
・素材の味を楽しめるし，調理が楽しい。
・野菜には栄養素がたくさん含まれているな。
○生鮮食品の見分け方を確認し，旬の良さを知る。
○新鮮でおいしい生鮮食品を効率よく食べていきたいという意欲をもつ。


	・生鮮食品の中でも旬のものは安価でおいしくて栄養が豊富である資料を提示する。

・１年中出回るのは，冷凍保存などの技術の進歩と，輸入品に頼っている農業の現状を教える。
【健康・快適・安全】
≪知識・技能≫　
用途に応じた食品の選択について理解しているとともに適切にできる。

	2 食品の保存と食中毒の防止
	食中毒を起こす細菌やウイルス，食品の保存の方法などを知ることを通して，食品の保存には，「温度」を守ることが大切だと気付き，食品の安全と衛生に留意した管理を理解することができる。
	○食品の保存でひやっとしたことを交流する。
・ジャムにかびが生えたことがある。
・なんか変なにおいがして食べるのをやめたことがある。

○冷蔵庫のそれぞれの部屋の温度を知る。
○家で食品をどこに保存しているか交流する。
・肉とか魚はチルド室に入れる。
・あまったご飯は，冷凍する。

○食中毒を起こす細菌やウイルスを知る。
○食中毒予防の三原則を知る。


	・今までの経験を思い出し，交流できるようにする。
・冷蔵庫の各部屋の温度を確認させる。
・冷蔵保存しないものもあることを知らせる。

【健康・快適・安全】

≪知識・理解≫　
食品の安全と衛生に留意した管理について理解しているとともに適切にできる。

	3 日常食の調理Ⅰ
	きゅうりを切る活動を通して，包丁を持つ時の姿勢や，材料を固定することが大切だと気付き，きゅうりの輪切りをすることができる。
	○手洗い，身支度，道具や材料の準備をする。
○包丁の各部の名称を知る。

○ペアでポイントを確認して，きゅうりを切る。
・刃の近くを持って，材料を固定することが大事だな。
○塩を振って脱水したものと，塩をふってないものと比べる。
・塩を振って脱水すると，量が少なくなる。

・きゅうりにはこんなに水分があるんだな。

・量が少なくなると，たくさん食べることができる。

○味付けをする。

○試食をする。
○片付けをする。
	・包丁の準備の仕方を確認させる。
・切るときの姿勢のポイントを示す。
・塩を振ってないものを準備し，比較させる。

【健康・快適・安全】

≪知識・技能≫　
野菜を切るときの包丁の使い方を知り，調理することが適切にできる。

	4 日常食の調理Ⅱ（青菜の卵とじ）
	青菜の卵とじを調理する活動を通して，緑黄色野菜は，加熱しすぎると色が悪くなることに気付き，加熱する時間に気を付けて青菜の卵とじを調理することができる。

	○手洗い，身支度，道具や材料の準備をする。
○A（加熱しすぎていないもの）とB（加熱しすぎたもの）を比較する。

・Aのほうが，ほうれん草の緑できれい。

・Bは，煮すぎたのかな。色が悪くて美味しくなさそう。

・卵の色もAの方が美味しそう。
○調理手順を確認する。
○調理をする。
・ほうれん草はさっと煮るだけでかさがずいぶん減るからたくさん食べられそうだ。
・茎の部分を先にいれて，やわらかくするといい。
・卵は加熱するとすぐに固まるんだな。

○試食をする。
・出汁で煮ることで，とてもうまみが感じられて美味しい。

○片付けをする。

	・資料Ａ・Ｂを提示して，生徒に違いを確認させる。
・火の扱いなどに気を付けて調理をするようにする。
【健康・快適・安全】
≪知識・技能≫　
緑黄色野菜は加熱のし過ぎによって色が悪くなることなど，野菜の調理上の性質を踏まえて，調理することが適切にできる。

	5 食品の選択
	生鮮食品の表示を調べる活動を通して，生鮮食品には，値段や産地などが書いてあることに気付き，自分の大切にしたいことや環境のことを考えながら食品を選ぶことができる。
	○家で調べてきた，生鮮食品を買う時に気にすることを確認する。
・値段

・産地

・新鮮か
・使いきれる量か

○生鮮食品の表示を調べる。
・肉や魚には，消費期限がついている。

・100gあたりの値段がついている。
・バーコードがついている。
・魚は養殖地がついているものもある。

・肉には外国産のものも多い。

・旬のものは，この近くで採れたものも多い。

・この前使ったほうれん草は，飛騨産のものが多い。
	・家で生鮮食品を選ぶときに気にすることを聞いてくるようにする。
・生鮮食品の表示を持ってくるようにする。
【健康・快適・安全】
【持続可能な社会の構築】

≪思考・判断・表現≫
調理実習で使う生鮮食品表示を調べ，食品の選択を工夫し，課題を解決する力を身に付けている。

	6 とん汁の調理計画
	旬の野菜や地元で採れる野菜を知る活動を通して，とん汁の具材はほとんど地元で採れる野菜を使えることに気付き，自分の食生活の課題を解決するように具材を選んだり，量を工夫したりして，とん汁の計画を立てることができる。
	○自分の食生活の課題を見つめる。
・野菜を食べていない。地元で採れる野菜を食べていない。

・食物繊維を採れていない。

・旬の野菜を食べていない。


○旬の野菜を確認する。

○地元で採れる野菜を確認する。

○とん汁の作り方を確認する。

○基本の具材（大根・にんじん・ごぼう・里芋・豚肉・ねぎ）の他にも具材を足したり，量を調節したりして，自分の食生活の課題を解決するように計画する。
・きのこが旬だから，きのこを入れよう。

・白菜も採れ始めたから，白菜も入れよう。

・エネルギーをとりたいから，里芋を増やそう。

・食物繊維をあまり食べないから，ごぼうの量を増やそう。

・肉は，２回に分けて入れて，最初から肉のだしをとりたいな。


	・食生活を振り返るために，前日の食事を思い出すようにする。

・地元で採れる野菜をできるだけ思い出すようにする。

・ごぼうのささがきの仕方，里芋のぬめりを押さえるためにみそを半分先に入れることを確認する。

・基本の具材を必ず入れるようにする。

【健康・快適・安全】
【生活文化の継承】
【持続可能な社会の構築】
≪思考・判断・表現≫
身近に手に入る食材や旬の食材から，自分の食生活の課題を解決するための食材と使用する量を工夫し，課題を解決する力を身に付けている。

	7 とん汁の調理
	野菜の調理上の性質を生かして，自分の選んだ具材の切り方を工夫して，効率よくとん汁を調理することができる。

	○手洗い，身支度，道具や材料の準備をする。

○調理の手順を確認する。


○具材を入れる順番を確認する。

・かたい野菜から入れる。

・ごぼうはささがきしたら，水にさらす。

・肉の出しをとりたいから，半分先に入れる。

・里芋のぬめりを押さえる為に，里芋と一緒にみそを半分入れる。

・ねぎの味を感じたいから，ねぎは最後に入れて，一煮たち指せるだけにする。

○調理する。
○試食する

○片付けをする。


	・火の扱いなどに気を付けて調理をするようにする。

・ごぼうは褐変するから水にさらすようにする。
・みそは，半分みその風味を残すために最後に入れるようにする。
【健康・快適・安全】
【生活文化の継承】
≪知識・技能≫
野菜の調理上の性質や切り方を生かして，地域で採れた野菜を使って効率よく調理することが適切にできる。


生鮮食品と加工食品には，どんなよさや特徴があるのだろうか。





　生鮮食品は新鮮で，特に旬のものは，安価で栄養も豊富だということがわかった。さらに，近くで採れるものも多く，環境にもよいことがわかった。できるだけ新鮮な食品を食べていきたい。





食中毒を防止するためには，どのように食品を保存するとよいだろう。





　食品それぞれによって，保存の仕方が違うことがわかった。食中毒を防止するには，「温度」「水分」「栄養分」を細菌に与えないことが大切だと知った。食品を保存する温度や，調理をするときに手を洗うこと，よく加熱することに気を付けていきたい。





包丁の使い方に気を付けて，きゅうりを切り，酢の物を作ろう。





包丁の刃の近くを持って切ると安定して材料を切ることができた。また，材料をしっかりと押さえて固定をすると，安全に切ることができた。きゅうりは水分が多いから，塩を振って脱水すると，量をたくさん食べられる事がわかった。これからきゅうりの酢の物を作って食べたい。





火加減と煮る時間に注意して，青菜の卵とじを作ろう。





ほうれん草は加熱するとかさが減り，煮すぎると，色が悪くなることがわかった。さっと煮るだけのほうが美味しそうに見える。また，加熱した出汁に卵を入れるとすぐに固まるから，火加減に気を付けないと固くなってしまうことが分かった。家でも煮る時間に注意して作りたい。





食品を選ぶとき，何に気をつけて選ぶとよいだろう。





生鮮食品の表示を調べてみると，肉は外国産のものも多く，外国産のものは安かった。近くで作ったものを買うと，環境にもいいことを考えると，国産のものを買いたいなと思う。残り物を作らないように，安いからじゃなく，自分の欲しい量にあったものを買いたい。





自分の食生活の課題を解決するように，具の量を工夫したとん汁の計画を立てよう。





　旬の食材のきのこを加えたり，食物繊維を摂りたかったから，ごぼうを増やしたりして，とん汁の具材を工夫することができた。次回，ごぼうのささがきをていねいにして，美味しいとん汁を作りたい。





具材の大きさをそろえて，野菜がやわらかいとん汁を作ろう。





　ごぼうは褐変するから，ささがきをしたらすぐに水にさらすとよいことがわかった。また，ごぼうをたくさん入れたら，とん汁にごぼうの味がしてすごく美味しかった。とん汁は，肉のだしと野菜のだしで美味しいし，いろいろな野菜を採ることができるから，家でも作りたい。








