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要  約 

教職実践演習において学校現場を想定して｢食に関する指導｣に、｢三色食品群｣｢六つの基礎食品｣｢五大栄養素｣を用い

る際、学年段階別に情報を収集して、媒体(印刷・掲示・映像等)を選択し教材を作成する力を学生に求めている。学校

においても｢食に関する指導｣を行うには、食に関する指導目標・全体計画を考慮しつつ｢食育の視点」に着目して、教材

に係る情報を収集・選択・作成するために、基礎資格である栄養士の専門知識を発揮していく。｢栄養教諭を中核とした

これからの学校の食育(平成29年,文部科学省)｣｢食に関する指導の手引き-第二次改訂版-(平成31年3月,文部科学省)｣を基

本として、小学校(低学年、中学年、高学年)、中学校の学年段階別に学生が活用する教材作成の留意点を提案した。 
キーワード：栄養教諭，教職実践演習，食に関する指導，教材作成 

 

１．はじめに 

４年後期｢教職実践演習(栄養教諭)｣は、栄養教諭とし

て最小限必要な資質能力の形成を確認するもの1)で、学

校における実践力、教師像や到達目標等に照らし、教育に

関する資質と共に栄養士の能力も確認するものである。 
既報の１報2)では演習内容を検討し、２報3)では模擬授

業の演習で用いる相互評価の観点を提案した。今回は、

本科目で学校現場を想定した模擬授業で教材を作成する

際、学校で｢食に関する指導｣に活用される機会が多いと

思われる｢三色食品群｣｢六つの基礎食品｣｢五大栄養素｣を

取り上げ、小学校(低学年、中学年、高学年)、中学校の

学年段階別に情報を収集し、媒体(印刷・掲示・映像等)
を選択し教材を作成するため学生向き留意点を考察した。 
｢食に関する指導｣の栄養に係る題材では、｢三色食品

群｣｢六つの基礎食品｣｢五大栄養素｣が活用され、授業は黒

板・電子黒板・パネルシアターやワークシートに、給食

は献立表の配布物や掲示物に、教室やランチルームでは

ポスター等の展示物に、個別相談にも教材に組み込まれ

る。｢食に関する指導｣を教科等に関連付けるには栄養教

諭は年間計画作成から関わり、授業は主体教員(学級担任

や教科担任)とチームを組んで参画し、計画に基づき教材

研究、授業、評価の流れで行う。栄養教諭は基礎資格が

栄養士で、教材研究にその専門性を発揮する。本科目で学

生が児童生徒を対象とした模擬授業を演習する場合、教

材・配布物等は児童生徒の思考を助けるのに有効である

かを相互評価するが、栄養士の視点で行うに留まる。 
食に関係する教材については、｢栄養教諭を中核とした

これからの学校の食育～チーム学校で取り組む食育推進

のPDCA～4) (平成29年, 文部科学省)｣に、栄養教諭が関

係教科等とそれ以外にも食に関係する教材や題材を用い

たり作品を作成したりするなど、｢食に関する指導｣の機

会を拡充し学校における食育の充実につなげる4)と記さ

れている。 
学年段階別に整理した資質・能力(例)については、｢食

に関する指導の手引き-第二次改訂版-5) (平成31年３月, 
文部科学省)｣に、小学校(低学年、中学年、高学年)、中学

校別に示されている。学年段階別とは発達段階別の学習

に関わり、低学年は絵や実物を用いて具体的に示し、中

学年・高学年の学習段階になると抽象的に文字や数値な

どの表現で教材を作成することになる。この段階につい

て、学生は心がけたいものである。以下、｢栄養教諭を中

核としたこれからの学校の食育～チーム学校で取り組む

食育推進のPDCA～4) (平成29年, 文部科学省)｣は、｢栄養

教諭を中核としたこれからの学校の食育｣とし、｢食に関

する指導の手引き-第二次改訂版-5) (平成31年３月, 文部

科学省)｣は、｢第二次改訂版｣と略す。 
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２．食に関する指導と学校給食の管理 
農林水産省は｢第４次食育推進基本計画 6)｣の中で、学

校現場における｢栄養教諭の一層の配置促進｣と｢学校給

食の地場産物の利用促進へ連携・協働｣を挙げ、｢栄養教

諭による地場産物に係る食に関する指導の平均取組回

数｣目標値を、令和７年度には 12 回／月以上(令和２年度

現状値 9.1 回) 6）と示し、食育の推進を提唱している。栄

養教諭の職務に｢食に関する指導｣は委ねられている。 
｢栄養教諭を中核としたこれからの学校の食育 4)｣では、

栄養教諭の職務は教育に関する資質と栄養に関する専門

性を活かして、教職員や家庭・地域との連携を図りなが

ら、｢食に関する指導｣と｢学校給食の管理｣を一体のもの

として行うことにより、教育上の高い相乗効果をもたら

す 4)と示した。職務の中の｢食に関する指導｣は、①給食

の時間の指導、②教科等の指導、③個別的な相談指導で

あり、「学校給食の管理」は、①栄養管理(献立作成)、②

衛生管理である。｢第二次改訂版 5)｣では、｢食に関する指

導｣と｢学校給食の管理｣を一体のものとする給食時の例

が示されている。給食の時間における指導は、献立を教

材として実施し、食料の生産・流通・消費、食品の種類

や特徴、栄養のバランスのとれた食事を指導することと、

教科等と連携をした給食の時間における指導は、給食を

導入として活用した授業と、授業の学習を確認の場面と

して活用した給食指導 5)を挙げている。このような場面

で栄養に係る適切な教材の選択は教育の効果に関わる。 
 

３．｢食に関する指導｣の｢食育の視点｣ 
平成 28 年の中教審答申 7)では、子どもたちに身につけ

させる資質・能力に｢現代的な諸課題に対応して、求めら

れる資質能力｣を挙げ、｢健康・安全・食に関する力 7) ｣

を示した。学習指導要領 8）は教科における教育の目標と

表裏一体の関係にある評価の観点について示し、｢知識・

技能｣｢思考力・判断力・表現力等｣｢学びに向かう力・人間

性等｣の３つの柱を挙げた。｢食に関する指導｣を教科等で

行う場合、この評価の観点を用いる。｢第二次改訂版 5) 」

は教育の目標に加え、従来の食育の目標を｢食育の視点｣

と表現を替えて示した。｢食育の視点｣は評価の観点に繋

がる。表１は｢食育の視点｣であり、｢食事の重要性｣｢心身

の健康｣｢食品を選択する能力｣｢感謝の心｣｢社会性｣｢食文

化｣の６項目である。指導事例 9）その他を検索すると、

栄養に関する教材が種々ある中、｢三色食品群｣｢六つの基

礎食品｣｢五大栄養素｣は利用され、｢食育の視点｣は、表 1
の｢食事の重要性｣｢心身の健康｣｢食品を選択する能力｣に 

表１．食育の視点 

 
 

表２．｢心身の健康｣の視点に関わる資質・能力 

生涯にわたって健全な食生活を実現することが、心身

の健康の増進と豊かな人間形成に資するという視点であ

る。そのために、望ましい栄養や食事のとり方を理解す

る必要がある。また、食事を規則正しく３食とるなど望

ましい生活習慣を形成し、食の自己管理能力を身に付け

ることが、心身の健康にとって重要である。 
(知識・技能) 
・望ましい栄養や食事のとり方とともに、手洗いやよく

噛むこと、よい姿勢や和やかな雰囲気づくりは、食事

の基本であることを理解し、健全な食生活に必要な技

能を身に付ける。 
・心身の成長や健康の保持増進には、朝食を含む１日３

度の栄養バランスのよい食事摂取、適切な運動、休養

及び睡眠が必要であることや、様々な食品にはそれぞ

れ栄養的な特徴があることを理解できるようにする。 
(思考力・判断力・表現力等) 
・１日分の献立をふまえ、栄養バランスをよくするため

に、簡単な日常食の調理を考えることができるように

する。 
・栄養や食事のとり方などについて、正しい知識・情報

に基づいて自ら判断できるようにする。 
(学びに向かう力・人間性等) 
・自分の食生活を見つめ直して、主体的によりよい食習

慣を形成しようと努力する態度を養う。 

 
 
関わると考える。表２に｢心身の健康｣の視点に関わる資

質・能力 5)を示す。この資質・能力を要約すると、児童

生徒が栄養や食事のとり方を理解し自ら判断し、主体的

によりよい食習慣を形成しようと努力する態度を養うと

している。栄養に関する教材を用いて授業を実施し、児

童生徒が望ましい生活習慣を形成するための自己効力感

を育てていく。また複数の視点が関係する題材もあるが、

発達段階別の学習内容を調べ、身につけさせたい資質・

能力を具体的な内容に整理して題材と｢食育の視点｣を関

連させる。学校全体の年間指導計画を立て、教科の内容

◇食事の重要性、食事の喜び、楽しさを理解する。【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

事のとり方を理解し、自ら管理していく能力を身に付

ける。【心身の健康】 
◇正しい知識・情報に基づいて、食品の品質および安全

性等について自ら判断できる能力を身に付ける。【食

品を選択する能力】 
◇食べ物を大切にし、食料の生産等に関わる人々へ感謝

する心をもつ。【感謝の心】 
◇食事のマナーや食事を通じた人間関係形成能力を身に

付ける。【社会性】 
◇各地域の産物、食文化や食に関わる歴史等を理解し、

尊重する心をもつ。【食文化】 

出典：文部科学省,食に関する指導の手引き-第二次改訂版-p165) 

出典:文部科学省,食に関する指導の手引き-第二次改訂版-p175) 
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と学級活動などに関連づけ、｢食育の視点｣に基づく教育

の目標を設定し学習指導案を作成して実施する。給食の

時間に行う場合は、毎日、給食献立の実物が教材となり、

食品の種類や特徴、栄養のバランスのとれた食事につい

て体験学習ができ「食育の視点」は複数の観点に関わっ

ている。次は学年段階別に考察を整理した。 

 
４．学年段階別に整理した資質・能力 
｢第二次改訂版 5)｣には表１の｢食育の視点｣に関して、

学年段階別に整理した資質・能力(例)が記されており、

表３に転記した。小学校(低学年・中学年・高学年)、中

学校別｢食育の視点①～⑥｣に関する資質・能力例である。

資質・能力の説明文に下線を付けたのは、特に栄養に関

わると筆者が判断した箇所である。 
表３の小学校低学年は、「③食品を選択する能力」の｢い

ろいろな食べ物や料理の名前がわかる｣が、小学校中学年

は｢②心身の健康｣が、小学校高学年・中学校は｢①食事の

重要性｣｢②心身の健康｣｢③食品を選択する能力｣が概ね

栄養に関する資質・能力と捉えた。学年段階別に向く教

材については、低学年が｢三色食品群｣、中学年、高学年、

中学校は｢六つの基礎食品｣と考える。食品の栄養的特徴

が似ている食品類の食品群について、体内の主な働きを 
 

表３．学年段階別に整理した資質・能力(例) 

学年 
①食事の重

要性 
②心身の健康 

③食品を選択す

る能力 
④感謝の心 ⑤社会性 ⑥食文化 

小

学

校 

低

学

年 

○食べ物に

興味・関心を

もち、楽しく

食事ができ

る。 

○好き嫌いせずに

食べることの大切

さを考えることが

できる。 

○正しい手洗いや、

良い姿勢でよく噛

んで食べることが

できる。 

〇衛生面に気を

付けて食事の準

備や後片付けが

できる。 

〇いろいろな食

べ物や料理の名

前がわかる。 

○動物や植物を食

べて生きているこ

とが分かる。 

○食事のあいさつ

の大切さが分か

る。 

○正しいはしの

使い方や食器の

並べ方が分か

る。 

○協力して食事

の準備や後片付

けができる。 

○自分の住んでい

る身近な土地でと

れた食べ物や、季節

や行事にちなんだ

料理があることが

分かる。 

中

学

年 

○日常の食

事に興味・関

心をもち、楽

しく食事を

することが

心身の健康

に大切なこ

とが分かる。 

○健康に過ごすこ

とを意識して、様々

な食べ物を好き嫌

いせずに3食規則正

しく食べようとす

ることができる。 

○食品の安全・

衛生の大切さが

分かる。 

○衛生的に食事

の準備や後片付

けができる。 

 

○食事が多くの

人々の苦労や努力

に支えられている

ことや自然の恩恵

の上に成り立って

いることが理解で

きる。 

○資源の有効利用

について考える。 

○協力したりマ

ナーを考えたり

することが相手

を思いやり楽し

い食事につなが

ることを理解

し、実践するこ

とができる。 

○日常の食事が地

域の農林水産物と

関連していること

が理解できる。 

○地域の伝統や気

候風土と深く結び

付き、先人によって

培われてきた多様

な食文化があるこ

とが分かる。 

高

学

年 

○日常の食

事に興味・関

心をもち、朝

食を含め３

食規則正し

く食事をと

ることの大

切さが分か

る。 

○栄養のバランス

のとれた食事の大

切さが理解できる。 

○食品をバランス

よく組み合わせて

簡単な献立をたて

ることができる。 

○食品の安全に

関心をもち、衛

生面に気を付け

て、簡単な調理

をすることがで

きる。 

○体に必要な栄

養素の種類と働

きが分かる。 

○食事にかかわる

多くの人々や自然

の恵みに感謝し、

残さず食べようと

することができ

る。 

○残さず食べた

り、無駄なく調理

したりしようとす

ることができる。 

○マナーを考

え、会話を楽し

みながら気持ち

よく会食をする

ことができる。 

○食料の生産、流

通、消費について理

解できる。 

○日本の伝統的な

食文化や食に関わ

る 歴 史 な ど に 興

味・関心を持つこと

ができる。 

中 

学 

校 

○日常の食

事に興味・関

心をもち、食

環境と自分

の食生活と

の関わりを

理解できる。 

○自らの健康を保

持増進しようとし、

自ら献立をたて調

理することができ

る。 

○自分の食生活を

見つめ直し、望まし

い食事の仕方や生

活習慣を理解でき

る。 

○食品に含まれ

ている栄養素や

働きがわかり、

品質を見分け、

適切な選択がで

きる。 

○生産者や自然の

恵みに感謝し、食

品を無駄なく使っ

て調理することが

できる。 

○環境や資源に配

慮した食生活を実

践しようとするこ

とができる。 

○食事を通して

より良い人間関

係を構築できる

よう工夫するこ

とができる。 

○諸外国や日本の

風土、食文化を理解

し、自分の食生活は

他の地域や諸外国

とも深く結びつい

ていることが分か

る。 

出典:文部科学省,食に関する指導の手引き-第二次改訂版-資料６ｐ21，ｐ22 を転記した。下線は筆者の加筆。 

67



「教職実践演習(栄養教諭)」における「食に関する指導」方法の検討(3) 

 

学習させる。｢第二次改訂版 5)｣の｢食に関する指導の全体

計画②(小学校)例ｐ44-45｣と、｢食に関する指導の全体計

画②(中学校)例ｐ48-49｣を基に、学年段階別に適する教

材について考察した。例えば、小学校１年生の４月には、

学級活動において小学生用食育教材(文部科学省) 10) を

用い、｢給食が始まる｣ことを学習し、生活科で種をまき

植物の育ちを学習すると、｢③食品を選択する能力｣の｢い

ろいろな食べ物や料理の名前がわかる｣に繋がっていく。

｢三色食品群｣で、食品をイラストで示し食品の名前を覚

えながら主な働きを知る。小学校中学年の｢②心身の健

康｣の｢健康に過ごすことを意識して、様々な食べ物を好

き嫌いせずに３食規則正しく食べようとすることができ

る｣については、３年生の体育や特別活動で｢好き嫌いを

しないで食べよう 10)｣の題材で学び、４年生の体育や特

別活動で｢元気な体に必要な食事 10)｣の題材で、｢三色食

品群｣と｢六つの基礎食品｣を用い、食品類の食品が体の中

でどのような働きをするのか学習する。小学校高学年は

｢①食事の重要性｣の｢日常の食事に興味関心をもち、朝食

を含め３食規則正しく食事をとることの大切さがわか

る｣と、｢②心身の健康｣の｢栄養のバランスのとれた食事

の大切さが理解できる。｣｢食品をバランスよく組み合わ

せて簡単な献立を立てることができる｣と、｢③食品を選

択する能力｣の｢体に必要な栄養素の種類と働きが分か

る｣について関係があり、｢六つの基礎食品｣が適する。小

学校５年生の家庭科で｢五大栄養素｣を学習すれば、使用

でき、糖質、たんぱく質、脂質、ミネラル、ビタミンの

主な機能として体内のはたらきを示す教材を用いる。中

学校は、｢①食事の重要性｣｢②心身の健康｣｢③食品を選択

する能力｣には、｢六つの基礎食品｣｢五大栄養素｣を用いる。

次に、栄養に関する各教材の特徴と活用について考察し

た。 
 

５．｢三色食品群｣についての留意点 
｢三色食品群｣は、昭和 27(1952)年に広島県庁の岡田正

美技師が提唱したのが始まり 11)とされ、今も応用して

様々な機会に一次予防の目的で用いられている。栄養的

特徴が似た食品類を３個の食品群に分け、消化・吸収さ

れた食品の体内での主な働きを示す。表現は様々あるが

赤、黄、緑の３色で図表に表わす(表４)。色分けは、食

品の色ではなく、体の中の主な働きを指す。赤の主な働

きは｢血や肉をつくる｣で、肉・魚・卵・大豆・乳を指し、

黄の主な働きは｢体温や力になる｣で、穀類、いも類、砂

糖、油脂を指し、緑の主な働きは｢身体の調子を整える｣ 

表４．三色食品群(児童生徒用) 

 
＊小学校家庭科では、海草は赤色のグループ 
 

表５．三色食品群(学生用) 

食品群 主な働き 主な食品類 主な栄養素 

赤 

血や肉を

つくる 

 

肉、魚、卵、

大豆、乳 

たんぱく質、脂質 

ビタミンＢ1、ビタミ

ンＢ2、カルシウム 

黄 

体温や力

になる 

穀類、いも

類、砂糖、油

脂、 

炭水化物、ビタミン

Ａ、ビタミンＤ、ビ

タミンＢ1、脂質 

緑 

身体の調

子を整え

る 

 

緑黄色野菜、

その他の野

菜、海藻＊、

きのこ、果物 

カロテン、ビタミン

Ｃ、カルシウム、ヨ

ウソ 

＊小学校家庭科では、海草は赤色のグループ 
 
で、緑黄色野菜、その他の野菜、きのこ、果物を指す。

円盤状の図を用いる場合は、図の３色の枠内に食品の絵

カードをクイズ形式であてはめる学習方法がみられる。

別の例では、低学年(幼児から)向きの｢栄養列車(貨車が

赤・黄・緑を揃える)｣がある。学校給食は主食(ごはん、

パン)と、おかず(主菜・副菜)、牛乳で組み合わせるので、

｢三色食品群｣を献立表に用い低学年から理解していく。

主食(ごはん、パン)は｢体温や力になる｣、おかずの主菜

と牛乳は｢血や肉をつくる｣、副菜は｢身体の調子を整え

る｣の働きを示す。料理の食品名を食品群に分け、｢給食

たより｣を全学年に配布し、献立表は掲示物にもなる。 
学生が留意しておくことは、表５の主な栄養素である。

低学年は主な栄養素名が学習前なので、例えば、赤の食

品群は、血や肉を作る働きの食品類とし、成長期なので

必要な栄養素であるという説明に留まる。例外な食品は

海藻で、カルシウムが含まれることは把握し、児童生徒

の質問に応える場面を想定する。学生にとって日本食品

標準成分表 12）の 18 食品群と分析値を扱うことは栄養士

資格の基礎知識である。｢穀類｣｢いも及びでん粉類｣｢砂糖

及び甘味類｣｢豆類｣｢種実類｣｢野菜類｣｢果実類｣｢きのこ

類｣｢藻類｣｢魚介類｣｢肉類｣｢卵類｣｢乳類｣｢油脂類｣｢菓子
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類｣｢し好飲料｣｢調味料及び香辛料類｣｢調理済み流通食品

類｣の分析データで食品の栄養特性を組みあわせて献立

作成を行う。職務の｢学校給食の管理｣の栄養管理(献立作

成)は、栄養士の専門技術で、毎月の給食献立作成は学生

の課題であり、｢給食たより｣の作成も｢三色食品群｣を用

いる意味では練習となる。 
 

６．｢六つの基礎食品｣についての留意点 
｢六つの基礎食品 13)｣の図表は、昭和 33(1958)年に当時

の厚生省が国民の栄養改善の教材として発表し、今も活

用されている。小学生(中学年・高学年)、中学生向きで、

栄養的特徴が似ている食品類を６個の食品群に分類し、

主な食品類の食品はイラストで示すことが多い(表６）。

円盤状の図は赤・黄・緑の食品群を６群に分け食品をイ

ラストで示す。低学年から｢三色食品群｣の主な働きを学

習し６個に細分したので、例外だった食品類は整理され

理解は深まる。１群の主な働きは良質なたんぱく質源に

なり骨や筋肉をつくる、２群の主な働きはカルシウム源

になり骨や歯をつくる、３群の主な働きはカロテンが皮

膚や粘膜を強くする、４群の主な働きはビタミン、ミネ

ラル源になり身体の機能を調節する、５群の主な働きは

エネルギー源になると身体の機能を調節する、６群の主

な働きはエネルギー源になるとしている。５群は穀類、

芋類、砂糖類で糖質を主体としたエネルギー源で、６群

は油脂類で脂質や脂肪の多い食品(ベーコン・バラ肉)も
含む。糖質と脂質の栄養素名がエネルギー源となること

を学習し、五大栄養素へ繋がっていく。 
学生が留意しておくことは、表７の主な栄養素等であ

る。主な働きの表記と主な栄養素等(エネルギーと栄養

素)を把握し、児童生徒の理解力に合わせた説明ができる

能力を要する。５年生の家庭科で五大栄養素を学習する

と、５群と６群は主な働きにエネルギー源と理解する。

１群のたんぱく質もエネルギー源になるがそれが記され

ていないことになる。｢六つの基礎食品｣は３大栄養素の

エネルギー換算までは表現が及ばない。３群の緑黄色野

菜とはにんじんやほうれん草、かぼちゃなど色が濃い野

菜のことで原則として、可食部 100g 中に β カロテンを

600μg 以上含む野菜を総称している。日本食品標準成分

表 12) で βカロテンのデータを調べると、100g 中、赤色

トマトは 540μg、青ピーマン 400μg であり、摂取頻度も

勘案して緑黄色野菜と扱うことは学生の基礎知識の一つ

である。児童生徒には、緑黄色野菜は、色が濃い野菜と

指導するにとどまる。 

表６．六つの基礎食品(児童生徒用) 

 
 
表７．六つの基礎食品(学生用) 

食品群 主な働き 主な食品類 主な栄養素等 

１群 

良質なたん

ぱく質源に

なる。骨や筋

肉になる 

肉、魚、卵、

大豆 

たんぱく質、脂

質、カルシウム、

鉄、ビタミンＡ、

ビタミンＢ1、ビ

タミンＢ2 

２群 

カルシウム源

になり、骨や

歯をつくる 

乳・乳製品、

小魚、海藻 

カルシウム、たん

ぱく質、ビタミン

Ｂ2 

３群 

カロテンは

皮膚や粘膜

を強くする 

緑黄色野菜 

 

カロテン、ビタミ

ンＣ、カルシウム、

鉄、ビタミンＢ2 

４群 

ビタミン、ミ

ネラル源に

なり、身体の

機能を調節

する 

その他の野

菜、きのこ、

果物 

 

ビタミンＣ、カル

シウム、ビタミン

Ｂ1、ビタミンＢ2 

５群 

エネルギー

源になる。身

体の機能を

調節する 

穀類、いも

類、砂糖類 

糖質由来のエネ

ルギー源 

６群 
エネルギー

源になる 

油脂類、脂肪

の多い食品 

脂質由来のエネ

ルギー源 

 
７．小学校家庭(家庭分野)で学習する五大栄 

養素についての留意点 

｢五大栄養素｣とは、食品の主な栄養素について、炭水

化物(糖質)、たんぱく質、脂質、ミネラル、ビタミンを

主な機能と共に示す図表である(表８、図１)。小学校５年

生家庭(家庭分野)では、｢栄養を考えた食事について｣で、

｢五大栄養素｣の種類と働きを学習する。｢六つの基礎食

品｣の主な働きを主な食品類で学習したので、栄養素を含

む食品類に結びつけることができる。 
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表８．五大栄養素の表 

栄養素 主な働き 

炭水化物(糖質) 主にエネルギーになる働きがある。 

脂質 主にエネルギーになる働きがある。 

たんぱく質 筋肉などの体をつくる働きがある。 

ミネラル 
主に体の調子を整えたり、骨や歯を

つくる 

ビタミン 主に体の調子を整える働きがある。 

 
 

 

 
図１．五大栄養素の図 

 
小学校６年生の家庭において｢朝食から健康な１日の

生活を｣と、学級活動で文部科学省の｢小学生用食育教材

たのしい食事つながる食育 10)｣を使って｢朝ご飯を作って

みよう｣を学習して、朝ご飯のメニューを自分で考える。

主な内容は｢①作ってみたい朝ごはんのイメージを描き、

主食、主菜、副菜(汁物を含む)に考えさせる。｣｢②食品

を３つのグループに分類させ、栄養のバランスがとれて

いるか確認させる 10)｣である。この教材では ｢三色食品

群｣｢六つの基礎食品｣の表に、料理名と食品名を書き込ん

で演習を行う。また、小学校６年生の体育において｢病気

の予防｣を学習し、学級活動で｢小学生用食育教材 10)｣を

使って｢食事と健康について考えてみよう｣を学習する。

主な内容は、生活習慣病を予防するために、糖分、脂肪

分、塩分などをとり過ぎる偏った間食を避けるなど、健

康によい生活習慣を身に付ける必要があることを理解し、

自分で考えながら食事ができるようにする 10) である。

市販菓子類の脂肪分(脂質)、塩分(食塩相当量)を調べさせ

書き込む演習で内省化ができる。同時に心臓や脳の血管

の病気を血管の図で、血管がつまる(脳梗塞、心筋梗塞)、
血管がさける(脳出血)についても学習する。成長期の児

童生徒が病気への恐れを、知識・技能に取り上げていく。 
学生は、｢知識・技能｣｢思考力・判断力・表現力等｣｢学

びに向かう力・人間性等｣の３つの柱を留意した計画の中

に教材をどのように選び組み合わせるのかが求められる。 
 

８．中学校の技術・家庭(家庭分野)で学習す

る中学生の栄養と、保健体育(保健分野)

で学習する生活習慣病 

中学校の家庭分野で炭水化物は糖質と食物繊維を含み、

食物繊維の働きを学習するが、日本食品標準成分表 12) を

学習すると理解は深まる。小学校で｢六つの基礎食品｣の

５群が糖質を主体としたエネルギー源であると学習した

が、栄養素とエネルギーの違いは日本食品標準成分表 12）

を使うと身近な食品の栄養的な特質を理解できるように

なる。中学校２年生の家庭分野において｢食生活と栄養｣

｢献立作りと食品の選択｣と、中学校３年生の保健におい

て｢食生活と栄養｣｢生活習慣病とその予防｣｢健康な生活

と病気の予防｣と、学級活動で文部科学省の「中学生用食

育教材 14) 」を使って｢１日に何を食べればいいの？｣｢自

分にとって適切な食事量とは？｣｢健康でいるために～健

康とはどういうこと？～｣を学習する。中学生が１日に必

要なエネルギーや栄養素を取るための料理例を使用し、

朝、昼(給食)、夕のそれぞれの食事で、主食、主菜、副

菜、牛乳・乳製品、果物を組み合わせることで、１日に

必要なエネルギーや栄養素がとりやすくなることを学習

する。１日に何をどれだけ食べればいいか、身近な食品

を｢六つの基礎食品｣の群に分け、食品群別摂取量の目安

と１日に必要な食品の種類と概量を学習する。 
学生が留意しておくことは、給食献立の分量だけでな

く１日の食品群別摂取量の目安量である。朝、昼(給食)、
夕の各献立(主食、主菜、副菜)の概量に関する教材を、

どのように作成するかである。学校給食摂取基準 15) の

学校給食で摂取が望ましい栄養量の意味や、食品群別摂

取量の目安は学生の給食管理の知識である。また、｢五大

栄養素｣の種類と働きと、摂取の過不足により生じる影響

は、エネルギー過剰の肥満と、エネルギー不足の痩せに

よる体や心への影響(貧血、骨密度の低下、疲労骨折、ホ

ルモン分泌の乱れ、女性の無月経、精神的な不安など)、
生体リズムの乱れなどである。成長期に必要な栄養素等

と、生徒個人のライフスタイル(例えば学習塾での学習、部

活の運動など)に合わせた望ましい生活習慣のあり方であ

る。中学校の学習で｢日本人の食事摂取基準2020年版 16) ｣

を使った個人の習慣的過不足の確率論は扱わないので、

概量や体や心への影響について指導するに留まる。 
 

９．教職実践演習における指導のあり方 

学生は日本食品標準成分表 12) の食品それぞれの栄養

特性を理解してきたので、児童生徒の学習過程をよく調

べ、また、教科内容を把握して教育教材の情報を収集し、

教材を選択し、作成していくことになる。児童生徒の学

習過程は学年段階別の資質・能力に関わるので、教材選

択に関わる調べ学習に十分、留意しなければならない。 
教材・媒体の作成方法はパソコンが主となる。ワード
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の文書作成、エクセルの図表作成、パワーポイントの映

像作成が主体となる。模擬授業のパネルシアター(板書)
は、文字カードをワードで作成し拡大印刷で用い、イラ

ストは専用ソフトや Web の正しい利用で活用する。手書

きのイラストも画像で取り込めば、紙媒体は減る。電子

黒板を使用する機会が増え、パソコンによる教材作成は

技術が重要になる。配布したワークシートやタブレット

に書かせた内容から、児童生徒の理解度や所見を把握で

きるので、自らの授業評価になる。給食では献立表の配

布物や掲示物、教室やランチルームでは実物(料理や食

品)・ポスターなどにも教材は用いられる。様々な条件の

情報を収集し、適正な教材を選択し、媒体に取り入れる

方法を確認させていきたい。年間指導計画の中で教科や

学級活動は限られた機会である。毎日の学校給食の場を

活用して、学年段階別の教材計画を立てることの大切さ

を身につけていかせたい。また、学生の模擬授業は一方

向の授業になりがちなので、児童生徒に考えさせ、｢知

識・技能｣｢思考・判断力・表現力等｣｢学びに向かう力・

人間性等｣の３つの柱で目標と評価を文章化して指導案

を作成できる力を養いたい。 

 
６．今後の課題 
｢第二次改訂版5)｣の｢食育の視点｣について、小学校低

学年・中学年・高学年、中学校別の｢食育の視点｣に関す

る資質・能力例を学生は十分し活用する必要がある。小

学校低学年は、「③食品を選択する能力」の｢いろいろな

食べ物や料理の名前がわかる｣ことから、小学校中学年は

｢②心身の健康｣に深め、小学校高学年・中学校は｢①食事

の重要性｣｢②心身の健康｣｢③食品を選択する能力｣へと

栄養に関する資質・能力も発達する。｢三色食品群｣｢六つ

の基礎食品｣｢五大栄養素｣の活用法は工夫が必要である。

基礎資格の栄養士の能力を最大限に発揮させるためには、

教職実践演習における栄養士としての評価も重視したい。

模擬授業ではPDCAサイクルの流れで演習を行い、学校

現場を想定し、教科のカリキュラム・マネジメントと共

に、望ましい習慣として給食の時間に効果が上がるよう、

学習指導案作成に加え教材作成の知識と、授業の実践力

が身につくように総合的な資質を養いたいと考える。 
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