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第６学年「算数」学習指導案                         授業者 倉次 麻衣 

２月１７日（土） ２A 室  １０：００～１０：４０ （話し合い１１：００～１１：４０） 

 

１ 単元名 「データの活用」 

２ 題材について 

 第６学年の「データの活用」のねらいは，目的に応じてデータを集めて分類整理し，データの特徴や傾向に着目

し，代表値などを用いて問題の結論について判断するとともに，その妥当性について批判的に考察することであ

る。今回は，給食室の残菜を題材にする．毎日サラダ（野菜を中心とした副菜）が給食に出ているのだが，日によ

って余り具合が違うことが度々教室でも話題になっていた．人気のあるサラダとそうでないサラダがあることは感

覚的に掴めているものの，同じサラダでも日によって余り具合が違う場合がある．また，栄養教諭に話を聞くと，

野菜の残量が20％を超える日が例年に比べて多いと感じていると言う．子どもたちにとっては毎日食べてきた給

食だけに実感が持てる題材であり，自分事として捉えやすいと考え，給食の問題に取り組むこととした． 

給食の問題はよく見聞きするが，その多くは最終的に児童の意識や努力に任されるところが多く，一時的に解決

に向かうように見えるが，持続可能なものになっていない場合が多い．栄養のバランスや食の経験という学校給食

の在り方を踏まえて，継続可能なシステムや献立の工夫を提案，試行，妥当であったかの吟味や振り返りまで，一

連の統計的な問題解決のプロセスを経験させたい．そして，給食の献立がどのように作られているか，ということ

も含め，教科横断的な学びや，計画を立てたりする過程で批判的な見方ができるよう促していきたい． 

 

３ 学習指導計画（９時間目／全１２時間） 

第１次 けん玉大会の優勝予想をしよう   …３時間 

第２次 給食の野菜問題を解決しよう    …本時８／９時間 

 

４ 本時の学習について 

 (１)本時のねらい 

 ①「和洋中」と「品数」を観点に，データの分析を行う。また，１，２月のデータをもとに，分析結果の妥当性

を批判的に吟味する。 

（２）予想される本時の展開 （第８時／全９時間） 
主な学習活動と子どもの姿 留意点 

１． 活動の過程を簡単に振り返り，使うデータの確認をする 

・残⾷率別に使⽤されている野菜の種類と回数 
・残⾷率別の和洋中と品数 
・アンケート調査結果 

２．個人→各グループでデータを見てわかったことや提案を

まとめる → ホワイトボードにまとめる 

 

３．結論や提案を吟味する（共有・質問・意見交換など） 

 ・洋食の日に残りやすいメニュー（おひたし，ごま和えな

ど）を出す 

・和食で品数が多いと残量が多い→和食の日は品数減 

・和食の日に人気のじゃがいもやパリパリを入れる 

・ポテトサラダで人気野菜と苦手野菜を一緒に出す 等 

４．１月・２月前半のメニューから，提案を踏まえて残食率

を予想  →実際のデータと照らし合わせて，見直しの

必要があるかどうかを考える。  

 

５．  振り返りの記述 

・新たに加わったデータは当日事前に配付 

・掲示物等で問題解決の過程がいつでも振り返

れるように工夫する 

・データに基づいた考察になるよう促す 

・必要に応じてスプレットシートの利用はして

もよい 

・時間の都合上，各グループの発表は一ずつ行

わずホワイトボードを前に掲示する 

・出てきた提案に対しては，見とった視点や根

拠が不明瞭な場合は質問するよう促したり，

教師から問うたりする．全員の納得が得られ

れば結果・提案として採用する 

・メニューは必要に応じてグループに貸し出す 

・１，２月のメニューから，読み取ったデータ

の特徴に合致するものを抽出し，実際の残食

率を伝える 



５．資料／活動の履歴 

【 第１時 導入−問題の共有−】 

授業の導入で栄養教諭の足立先生が登場して最近の困りごとを話した。概要は次の通り． 

・最近小学校全体で野菜の残量が増えていると感じる 

・給食の残量は，片付けをする多目的室で全部まとめて計測する 

・サラダについては，残量が 10〜15％だと平均的，20％を超えると味の見直しなどをしている 

・野菜の値段が高騰する中，必要な野菜を一生懸命調達してくれる八百屋さんや，調理をしてくれる人に申し訳ない 

 

子どもたちに，算数で解決できることは何か？を問うたところ，解決はできないかもしれないが，要因の特定や献

立の提案は可能かもしれない，ということで，もし実施可能な提案ができれば２，３月の献立に反映してもらうこ

とを足立先生に確認して活動が始まった． 

子どもたちから挙がってきた「知りたいこと」「欲しいデータ」  

① 残量のデータ（サラダごと）→サラダの⼈気度が知りたい（サラダの種類別に残量を整理） 
→食材ごとの残量     （使われている野菜別にサラダの残量を整理） 

→だれがどれくらい残しているのか（学年・クラスごとに残量を整理） 

② 献⽴表 →同じサラダがどのくらいのサイクルで出るのか，サラダと他の料理の組み合わせ 
③ 詳細な成分表 →どの野菜がどのサラダで使われているか，ドレッシングは何か 
④ 全校児童の嗜好データ → 苦⼿な⾷材，好きな⾷材，苦⼿なサラダ，好きなサラダの調査（アンケート調査） 
 

【第 1.５時 −活動の計画−】 

 次に活動の計画を立てた．サラダが残る要因を特定するために，まずは，人気（＝残量が少ない）のサラダと不

人気（＝残量が多い）のサラダを洗い出す作業をすることになった．残量の多少については，栄養教諭の「20％以

上で味の見直しをする」「10〜15％は平均的」という話を受けて，10％未満と20％以上を取り出すことにした．

さらに，取り出したサラダについて「いくつかの観点」で調べ，共通点や相違点を見つけることが，要因の特定に

繋がると考え，データ収集に移った．なお，子どもたちが挙げた「いくつかの観点」は，「野菜の種類」「味付け

（ドレッシングの調味料）」「メニューの組み合わせ」「和洋中」「品数（デザートの有無も含む）」である．よ

って，ひとまずこの観点でデータを収集することとした． 

 

【第２〜４時 −データの収集（アンケートの集計含む）−】 

役割分担を決めて，給食室からもらったデータから必要なものを抜き出す作業を行った．比較をするために2022

年度と2023年度のデータを分析することにした．データの量が膨大なため，この作業は google classroomを利用

して学年全体で分担して共有することとした。並行して，全学年へのアンケート調査の準備と実施も行った。 

 

 

 

 

 

 

 

 

月ごとに処理するデータ 

野菜の残食率 ヒストグラム（日数） 

残食率 20％以上の野菜の品名，使われている野菜，調味料 

残食率10％未満の野菜の品名，使われている野菜，調味料 

残食率 20％以上の日のメニュー組み合わせ（和洋中，品数，写真） 

残食率10％未満の日のメニュー組み合わせ（和洋中，品数，写真） 

１ヶ月の和洋中，品数の割合 
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Google classroomで共有している実際のデータ（一部抜粋） 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 2022年度の野菜残食率 度数分布表               2022年５月の野菜残食率ヒストグラム 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2022年度 野菜の残食率20％以上の材料詳細         2022年 野菜の残食率20％以上の給食写真 

 

【第５時	 −観点を決めてデータの傾向を読む−】                             

 第５時はデータ収集の過程から見えてきたデータの特徴や傾向を共有し，何に着目して分析を進めるかを話し合

った。残食率と因果関係がありそうな項目を考えた結果，以下の項目についてさらに分析することになった。 

１組／野菜メニューの見た目に着目→「色の組み合わせ」 ２組／味に着目→「調味料の組み合わせ」 

３組／給食のシステムに着目→「コロナ禍と現在の比較」  

４組／野菜の好き嫌いと他メニューの組み合わせに着目→「野菜の組み合わせ」「和洋中と品数」 

 データの特徴として上がった次の内容は，栄養教諭と相談して２月の献立に実験的に反映させることとした。 

①  品数が多いと残りやすい → 同じメニューで品数を変えてみる（ おかずを分ける vs	丼 ） 

②  和食だと残りやすい   → 人気の洋食メニューに和のサラダを入れてみる 

③ きゅうりともやしが残りやすい 

④  玉ねぎドレッシングが人気  

【第６，７時（前時） −観点ごとのデータ分析−】 

 決めた観点に絞って，予想を裏付けるために必要なデータを考え，整理したり，表やグラフに表したりする作業

を行った。それぞれのデータ（次頁）は全クラスで共有し，結論を出す際，必要に応じて参考にすることにした。 

本学級では，最初に「残食率別に使用されている野菜」，次に「残食率別の和洋中と品数」の２つに絞ってデータ

を整理して終了 

している。本時 

は，「和洋中」 

と「品数」に 

焦点を当てる。 

 

 

 

→ きゅうりともやし×玉ねぎドレッシング 



 １組 材料色別の割合（上） ２組 使われている調味料（右） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３組 2022年と2023年の比較 サラダ別（上）残食率（右） 

 

 

 

 

 

 

 

                              ４組 残食率別 和洋中と品数調べ（左） 

                                 残食率別  使用されている野菜（下） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

	
	
	
【家庭科	 −野菜炒めを作る−】 

同時期に，家庭科の調理実習で野菜炒めを

作ることになっていたため，家庭科の担当教

諭と相談し，野菜選びと味付けに挑戦するな

ど教科横断的に扱った。野菜は，給食でよく

使われるいくつかの種類から２〜３種類を選

択し，その他にコーンや肉・加工品を選んで

組み合わせた。また，他クラスの「調味料の組み合わせ」に着目した分析結果があったため，調味料も選択できる

ようにした。７班のうち，２つの班は自分たちの観点である「野菜の組み合わせ」で20％以上に多かった「もや

し×小松菜×にんじん」にチャレンジし，小松菜の切り方の違いや，他クラスが観点にしていた調味料の分析結

果（醤油よりも塩×胡椒が人気）をもとに試行する様子が見られた。 

 


