
事例 中学校技術・家庭科（家庭分野） 飛騨地方（N中学校）
１ 題材について

対象学年 中学校 第１，２学年

学習指導要領 家庭分野 生活の自立と衣食住の内容A
（２）のア、イ、ウ

題 材 名 「自分で選んで健康づくり （全８時間）」

題 材 目 標 ○身近な食品に関心をもち、用途に応じて適切に選択し調理することができる。

（生活や技術への関心・意欲・態度）

○学習したことを積極的に家庭での実践に生かしていこうとする態度を身に付ける。

（生活や技術への関心・意欲・態度）

○肉および魚の性質を生かした調理を工夫することができる。

（生活を工夫し創造する能力）

○食品の特性を考え、安全・衛生面に気を付けて計画にそって能率的に調理実習を進めるこ

とができる。 （生活の技能）

○肉および魚の性質を理解し、性質を生かした調理の計画を立てることができる。

（生活や技能についての知識・理解）

配 慮 事 項 基礎的・基本的な内容の確実な定着の工夫

○題材指導計画の工夫

・身の回りには食べ物があふれ、好きなものを好きなときに食べている現状 「肉料理は大、

好きだが、野菜を食べていない。魚料理もあまり食べていない 」という実態を見つめ、。

自分の食事のとり方の問題点に気付き、それを改善していける題材構成とした。

・家庭からの取材、生徒の知っていることの発表を位置付け、食品の性質、栄養素を効果

的にとるための調理方法、調理操作の意味、調理による変化などと結びつける。意識し

て実習し、改めて肉・魚（多く含まれるたんぱく質）の性質を確認することで、おいし

さはどんな点に気を付けることで成りたつのか実践的に学んでいく。

○単位時間における指導の工夫

、 、 （ ）・魚好きの生徒は１／３で 調理経験がほとんどない生徒の実態から 一尾の魚 いわし

を扱う。自分で骨、内臓を取り出す作業を経て、一尾の魚がどのように開かれ、必要で

ないところをどう処理し、調理されているのかを知り、魚を大切に生かして調理するこ

とを、体験を通して感じていく。

・広がりのある見方・考え方を示す。本時の学習内容が実際の生活の中でどのようにかか

わっているのかを示す。

・ペアでの調理ポイントのアドバイス活動を、実習中に位置付ける。

・生徒が１時間の授業を通して、自分の姿を見つめ、どんな力を付けることができたかを

振り返る「自己評価カード」を活用する。

参考資料 資料１ ユニット構造図

資料２ 生徒配布用評価表プリント



「自分で選んで健康づくり （全８時間）２ 題材の評価規準 」

ア 家庭生活への関心・ イ 生活を創意工夫 ウ 生活の技能 エ 家庭生活についての

意欲・態度 する力 知識・理解

内ご ・食品の選択と簡単な日 ・食品の選択と簡単な日 ・食品を適切に選択し、 ・食品の選択と簡単な日

容と 常食の調理について， 常食について課題を見 安全と栄養に留意して 常食の調理に関する基

のの 関心をもって学習活動 付け，その解決を目指 簡単な日常食の調理が 礎的な知識を身に付け

ま評 に取り組み，食生活を して工夫している Ａ できる （Ａ(２)） ている （Ａ (２)）。（ 。 。

と価 よりよくしようとして (２)）

ま規 いる （Ａ(２)）。

り準

題 ・身近な食品に関心をも ・食品の選択と簡単な日 ・身近な食品の品質につ ・身近な食品の品質を見

材 ち，用途に応じて適切 常食の調理を工夫して いて調べ，用途に応じ 分ける観点について理

の に選択しようとしてい いる。 て適切に選択できる。 解している。

評 る。 ・材料の扱い ・目的，栄養，価格 ・食品の調理上の性質に

。価 ・日常食の調理に関心を ・切り方 ・調理の能率 ついて理 解している

規 もち，調理技術を習得 ・調味 ・環境への影響 ・加熱調理と調味の要点

。準 しようとしている。 ・盛りつけ ・安全と衛生や作業の能 について理解している

・食生活の安全と衛生に 率に留意して調理がで ・食品や調理器具の安全

関心をもち，調理実習 きる。 と衛生に 留意した取

で実践しようとしてい ・洗う 切る 加熱する り扱い方を理解してい， ， ，

る。 調味するなどの基本的 る。

な調理操作ができる。

・食品や調理器具を適切

に取り扱うことができ

る。

単 ①調理実験に興味・関心 ①ハンバーグに合う付け ①材料のこね方 形作り ①ひき肉の性質（塩を入， 、

位 をもち、崩れずよく火 合わせ（材料・切り 火加減に気を付けなが れてこねると粘りが出

時 の通ったおいしいハン 方・調味・盛り付け らハンバーグを作り、 る）やたんぱく質の性

間 バーグを作り，実験結 方）の調理を工夫して 盛り付け、味付けにも 質（熱によって収縮・

。に 果をまとめようとす いる。 こだわって，付け合わ 凝固する）が分かる

お る。 ②目的、栄養、価格、調 せを作る。 ②魚の栄養的特質や調理

け ②魚調理実験に興味・関 理の能率、環境への影 ②魚のたんぱく質や旨み 上の性質がわかり、そ

る 心をもち、食べやすく 響に着目し、加工、手 を逃がさないようにし の性質を利用して加熱

具 おいしい魚料理を作る 作りのハンバーグの良 て、それぞれの調理方 の仕方が違うことが分

体 ための、計画を立てる さを語り、自分の生活 法にあった魚料理がで かる。

の ことができる。 の中でどのように利用 きる。

評 していくのか考えるこ

価 とができる。

規 ③魚の特徴や調理上の性

準 質を生かして，魚を食

べやすくする工夫をし

ている。



３ 指導と評価計画（全８時間）

時 ねらい 学 習 活 動 評価規準 評価方法 指導・援助

１ ○ひき肉をこね ○肉の種類と料理名を発表する。

２ る回数や副材 ○たんぱく質が多く含まれていて、体の中で主に

料の有無によ 体の組織を作る。 ＜アー①＞

って、出来上 ○ひき肉を使ったハンバーグを作ることを知る。 ○調理実験に ○観察 ○形が崩れ

がりのハンバ ○形が崩れ、半生のハンバーグを観察し、解決方 興味・関心 ・主体的に たハンバ

ーグの大き 法を考える。 をもち、崩 実験をし ーグ、半

さ、食べやす どのようにしたら、崩れず中までよく火の通っ れずよく火 たり、ま 生のハン

さ、味、見た たおいしいハンバーグを作ることができるのだ の通ったお とめたり バーグを

目などの違い ろう。 いしいハン している 提示し、

があること バーグを作 か。 よりよい

や、ひき肉の ○グループ毎に４つの方法で実験実習を行う。 り、実験結 ○評価表 ハンバー

成分であるた Ａ Ｂ Ｃ Ｄ 果をまとめ ・自己評価 グを作り

んぱく質は熱 材料 肉＋塩のみ 肉＋塩＋副材料 よ う と す に意欲が たいとい

によって収縮 練る まとめ ７０回練る まとめ ７０回練 る。 表れてい う気持ち

・凝固する性 回数 るだけ るだけ る るか。 に さ せ

質をもつこと 火加減 最初中火→焦げ目がついたら弱火 る。

が分かる。

○実験結果の発表

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ ＜エー①＞

焼く前 ぼろぼ しっかりま 副材料が 具がま ○ひき肉の性 ○学習プリ ○４種類の

の様子 ろ とまる 見える ざって 質（塩を入 ント ハンバー

粘りが出る いる れてこねる ○評価表 グでの加

焼いた ぼろぼ まとまって 中やわら まとま と粘りが出 ・実験結果 熱による

後の様 ろ いる かい って柔 る）やたん のまとめ 実験とあ

子 焼肉の 縮んだ 形崩れ らかい ぱく質の性 にひき肉 わせて性

味 ふくらん おいし 質（熱によ の性質が 質につい

塩辛い だ い って収縮・ 記入され て考える

○ひき肉の性質やハンバーグの調理上の特徴をま 凝固する） て い る ようにす

とめる。 が分かる。 か。 る。

ひろがり

○ひき肉を使った料理を紹介する。

○ハンバーグの ○ひき肉の性質や肉の調理上の性質を振り返る。 ○調理の計

３ 付け合わせを ＜イー①＞ 画書

工夫すると見 ハンバーグにあった付け合わせを考えよう。 ○ハンバーグ ○評価表 ○野菜料理

た目や栄養的 に合う付け ・材料・切 を思い出

にも高まるこ ○今まで食べた付け合わせの発表。 合わせ（材 り方・調 させ、参

とを知り、工 ○ハンバーグ、付け合わせの実習計画を立てる。 料・切り方 味の記述 考レシピ

夫した付け合 ○班ごとに自分たちが考えた付け合わせとその理 ・調味・盛 盛り付け などを参

わせを考え実 由を発表する。 り付け方） 図が適切 考にしな

習計画を立て の調理を工 に記入さ がら、付

ることができ ひろがり 夫 し て い れている け合わせ

る。 る。 か。 を考えら

○実際に盛りつけた例を紹介する。 れるよう

にする。



ひき肉の特徴、 ○身支度をし、手洗いをしっかりとする。

４ 調理上の性質や ○道具や材料の準備をする。

付け合わせの工 ○班ごとに計画、分担を確認する。 ○机間指導

夫を生かして、 崩れず中まで火が通ったおいしいハンバーグと ・ポイント

栄養価が高く、 付け合わせを作ろう。 〈ウ－①〉 をつかん

崩れず中まで火 ○実習をする。 ○材料のこね で い る ○前時間ま

が通り美味しい ○評価をする 方 形作り か。 での学習， 、

ハンバーグと付 調理のポイ 出来上がりーおいしそう 火加減に気 を振り返

け合わせを作る ント を付けなが ○作品 る。

ことができる。 塩を入れて ・なめらかな焼き具合 らハンバー ・崩れず中 ○調理のポ

よくこねる ・ぼそぼそしない グを作り， まで火が イントの

・くずれにくい 盛り付け、 通ったハ 提示をす

中央をくぼ ・中まで火が通る 味付けにも ンバーグ る。

ませる ・分厚くない こ だ わ っ になって

中火→裏返 ・黒こげでない て，付け合 いるか。

して弱火 せを作る。 ○評価表

付け合わせ ・栄養 ・材料―身近，値段 ・作り方の

の具の工夫 ・切り方 ・調味 ポイント

・盛り付け方―見た目がいい から振り

○試食をする。 返ってい

○実習の振り返りをする。 るか。

生鮮食品を使っ ○前回の手作りハンバーグと、家庭でのハンバー 〈イ－②〉 ○発表

５ た手作りハンバ グの比較から、気付いたことを発表する。 ○目的、栄 ・手作りハ ○手作りハ

ーグを、目的、 手作りハンバーグと加工ハンバーグをいろい 養 価格 ンバーグ ンバーグ、 、

栄養、価格、調 ろな観点から比較し、自分の食生活に生かせる 調理の能 と加工ハ と加工ハ

理の能率、環境 ことを考えよう。 率、環境 ンバーグ ンバーグ

への影響などの への影響 のよさを を比較す

諸条件に着目し ○加工ハンバーグを調理する。 に着目し 発言して る観点を、

て比較し、それ ○加工ハンバーグを試食する。 加工､手作 いるか。 明 示 す

ぞれのよさを出 ○よいところを出し合う （班→全体） りのハン る。。

し合い、自分の バーグの ○評価表

食生活の中でど ひろがり 良さを語 ・自分の生

のように利用し り､自分の 活での利

ていくとよいか ○いろいろな形、副材料の中身を変化させたハン 生活の中 用の仕方

考えることがで バーグを提示する。 でどのよ を書いて

きる。 ○自分の考えをまとめる。 うに利用 いるか。

していく

のか考え

ることが

できる。

魚料理に興味を ○たんぱく質の熱凝固について確認する。 〈ア－②〉

６ もち、魚の特徴 ○魚は栄養価は高くても，中学生には好まれてい ○魚調理実験 ○観察 ○魚料理の

７ や調理上の性 ないことを思い出す。 に興味・関 ・意欲的に 参考レシ

質、栄養価を生 ○魚の栄養価の確認（ＤＨＡ・ＥＰＡ・カルシウ 心をもち、 実験に取 ピを見せ

かして、工夫し ム） 食べやすく り組んだ 作りたい

た調理の計画を ○魚の種類、旬の魚について知る。 おいしい魚 り、結果 という気

立てることがで 料理を作る をまとめ 持ちにさ

きる。 ○新鮮な魚の選び方 ための計画 たりして せる。

を立てるこ いるか。



とができ

魚の性質を生かした魚料理の計画を立てよう る。。

○魚の調理上の性質を知り、加熱の仕方が違うこ

とを知る。 〈エ－②〉

１．塩を振ると水分が出て身がしまる。 ○魚の栄養的 ○基本的な

２．加熱で収縮し、硬くなり色が変わる。 特質や調理 ○評価表 調理実験

３．煮崩れしやすい。 上の性質が ・魚に適し の示範を

４．生臭い臭いがある。 分かり、そ た調理方 する。

の性質を利 法か。

用して加熱

○魚を使った料理の調理実習計画を立てる。 の仕方が違

うことが分

かる。

〈イ－③〉

ひろがり ○魚の特徴や ○魚の消費

調理上の性 ○調理の計 量、栄養

○魚料理に合わせた 下処理の仕方示範 手開き 質を生かし 画書 価に注目、 （ ）

魚の盛りつけ例を示した写真提示 て，魚を食 ・調理上の させ、食

べやすくす 性質を生 べやすく

る工夫をし かした調 するため

ている 理か。 の工夫を。

考えさせ

る。

魚の臭みを消す ○身支度，材料，用具の準備をし，換気など環境

８ ために香りの強 を整える。 ○ペア相互

い野菜を使い、 臭みを消し、身を崩さない（栄養素や旨みを逃 評価

栄養素や旨みを がさない）加熱の仕方を考えて、オリジナル魚 〈ウ－②〉 調理が適

逃がさないよう 料理を作ろう。 ○魚のたんぱ 切に行わ ○料理別グ

にするために熱 ○自分の願いを交流する。 く質や旨み れている ループ

した煮汁やフラ ･使う魚 を逃がさな か。 ２人で１

イパンに身を入 ･１５分以内で出来上がる調理 いようにし ○机間指導 ペア

れ、火加減に注 ･焼く て、それぞ ・調理のポ－そのまま 塩焼き

意しながら身を れの調理方 イントを ○ポイント－たれに付けて 照り焼き

崩さずに魚料理 法にあった つかんで を意識で－包んで ホイル焼き

を作り、盛りつ 魚料理がで いるか問 きる示範－身をくずして つみれ

けることができ きる。 いかけて－粉をかけて ムニエルーフライパン

る。 確 か め・煮る－香り煮、みそ煮

○実習をする。 る。

○評価 ○作品

○試食をする。 ・火加減を

○実習の振り返りをし，交流する。 意識てい

るか。

ひろがり ○評価表

・自己評価

○煮魚はどんな方法であっても、煮立った中に入 に魚の加

れる｡切り身であっても、一尾でもつみれでも 熱方法が

同じ｡ 書かれて

○片付けをする。 いるか。



４ 単位時間の授業展開例
（１）本時のねらい

魚の臭みを消すために香りの強い野菜を使い、栄養素や旨みを逃がさないようにするために煮汁を沸
騰させてから魚を入れ、火加減に注意しながら身を崩さずに魚料理を作ることができる。

（２）本時の位置 ８／８時
（３）展開

学習活動 評価について 指導・援助過程

○身支度、材料、用具の準備をし、換気など環境を整える。
、 （ ）つ 臭みを消し 身を崩さない 栄養素や旨みを逃がさない

か 加熱の仕方を考えて、いわしのオリジナル料理を作ろう
む ○ポイント確認 身を入れるタイミング

・焼く ー 熱して入れる 表から先に焼く Ｂを実現するため
・煮る ー 煮汁に熱して入れる 表が上 の指導

○魚の臭みを消し、身を入れるポイントを意識しながら、ペ ○料理別グループ
アで魚料理を作ろう。 （２人１ペア）で

○目指す姿Ａ，Ｂを提示する。 調理のポイント 行い、できるだ
魚の臭み 梅しそ焼き Ｂフライパン Ａ火加減 け個の調理経験

焼 を消す 香草焼き を温めて 調理中、気を を多くする。
く ムニエル 余分な粉を 付け観察する ○ポイントを意識
身を崩し ハンバーグ はらう 盛り付け できる示範す
て食べや 強火 頭が左 る。
すく 餃子 表から焼く 崩さず盛り付 ○実習の流れを板
味付けで 蒲焼き こげ色つい け 書する。

課 食べやす たら弱火 表面に適度な ＜ウー②＞ ○ペアでポイント
題 く チーズ 焦げ ○評価規準 をアドバイスす
を かんだときに 魚のたんぱく質 る。
解 肉汁 や旨みを逃がさ ・身を入れるタイ
決 魚の骨ま つみれ汁 Ｂ煮立った煮 Ａ火加減 ないようにして ミング、
す 煮 で柔らか 汁 調理中、気を それぞれの調理 ・身の入れ方
る る く 煮汁だけが 付け観察する 方法にあった魚

調味料で 煮魚 動くくらい 盛り付け 料理ができる。
臭みを消 黒酢煮 の火加減 頭左、腹前 ・評価方法 Ａへ高めるための
す 香り煮 表を上にし 煮崩れしない ペア相互評価 指導

て入れる 崩さず盛り付 机間指導 ○目指すより高い
落としぶた け 作品 姿を提示する。

中までしみ込 （調理のポイン ○盛り付け例の写
む トをつかんで 真を提示する。

○試食をし、感想を話し合う。 いるか ） ○ペアでポイント。
○実習の振り返りをし、どんなことが確かめられたか交流す を確認させる。
る （目で見た調理中の変化、食べてみての感想） ・火加減の調節。
・魚はあまり好きでなかったが、初めて魚をさばいて料理
したら、すごくおいしかった。短時間でできた。 評価表ー自己評価 ○「目指す姿」Ａ

・蒲焼は、フライパンを温めて、強火で焼いた。フライパ （魚の加熱方法 ・Ｂについて生
ンを火から遠ざけたり、フライ返しで焼き加減を見て火 が書かれてい 徒に説明し振り
加減に気を付けた。 るか ） 返りの視点を明。

・同じいわしを使っても、いろいろな料理方法があり、他 確にする。

広がりのペアの料理は、たれが魚の臭みを消して、とてもおい
煮魚はどんな方しかった。

法であっても煮立ひ ・魚の骨がいやだったけれど、すり身やいわしバーグにし
った中に入れる。ろ て気にならず、カルシウムが摂れた。

、げ ○本時のまとめをする。自己評価をする。 切り身であっても
一尾でも、つみれる ○後片付けをする｡
でも同じ。

出口の意識：家で調べた魚の調理方法はたしかに魚の栄養素や旨みを逃がさ
ない、おいしい食べ方だった。肉に比べて食べることが少ない
魚料理だが、これからは積極的に食べやすくし調理したい。家
の人にも作ってあげたい。



５ 評価の実際と個に応じた指導事例

（１）本時重点的に取り上げた評価規準

（２）評価の実際

【評価の方法】

本時の評価規準を生徒の具体的な姿としてイメージした。

調理のポイント・・・魚の臭みを消すために香りの強い野菜を使い、栄養素や旨みを逃がさないよ

うにするために熱した煮汁やフライパンに身を入れ、火加減に注意しながら身を崩さずに魚料理を

作ることができる。

次のような評価活動を実施した。

具体的な姿 評価の 評価の方法 指導援助内容 個に応じた指導

時間

「おお 実習前

むね満 ペアーアドバイス

足でき ・熱した（煮汁・ 実習中 ・机間指導 １巡回中

る」状 フライパン）に 「努力を要する」状

況Ｂ 身を入れる 況の生徒対象

・身の入れ方（焼 机間指導―観察 →「身を入れるタイ

き魚―表から焼 ・示範 ミングは」

く、煮魚―表が ・ペア実習 ・机間指導 ２巡回中

上） ・目指す姿の提示板書 「おおむね満足でき

・調理中の火加減 作品 調理手順の板書 る」状況「十分満足

の意識をしてい 作品―火加減 できる」状況を把

る。 握

「おおむね満足でき

る」状況を「十分

満足できる」状況

・調理のポイント確認 に

相互評価カード →「火加減の調節は」

評価表 ・ 頭はどちら」「

・評価表

「十分 ・調理中の魚の様 実習中 ・目指す姿の提示板書 ・机間指導 ３巡回中

満足で 子を自分の目で 「おおむね満足でき

きる」 見て判断し、火 机間指導－観察 ・調理のポイント確認 る」状況を「十分満

状況 加 減の調節を行 相互評価カード 足できる」状況に

Ａ って いる。 →「火加減の調節は」

作品 作品 「頭はどちら」

評価表 ・評価表

「魚のたんぱく質や旨みを逃がさない」ためには 「熱した（煮汁・フライパン）に身を入れ、火加、

減の調節を行う」ことが大切であり、見た目もよく身を崩さず魚を調理できる方法である。

本時は、料理別ぺア（２人で１ペア、違う料理のペアで同じ調理台で調理）を作り、調理のポイント

をアドバイスしながら実習できるようにした。実習前には、調理方法は違っても、ポイントの分かる

示範をし、目指す姿として板書し、意識化を図った。

また 「十分満足できる」状況例として、目指す姿Ａ「調理中の魚の様子を自分の目で見て判断し、、

火加減の調節を行っている 」で、調理のポイントと同時に示し、盛りつけ例の写真を示した。。

〈ウ－②〉

、 。魚のたんぱく質や旨みを逃がさないようにして それぞれの調理方法にあった魚料理ができる



具体的な生徒の姿をイメージし、目指す姿として提示することで、教師が評価を瞬時に明確にでき、

評価を指導に生かせるとともに、生徒がポイントを確認しながらスムーズに実習をすすめられ、自分

の到達した姿を自己評価できるようにした。

【判断した生徒の状況例】

・ おおむね満足できる」状況と判断した例「

Ａさんは、手洗いや、３点着用をしっかりすませ、教師の示範をじっくりと観察し、調理のポイン

トを理解した。そして、実習に入ると魚の余分な水分をペーパーでふき取り、ペアで相互評価カード

を見ながら、ポイントを声に出して、フライパンに手を近づけて熱されているのを確認して、余分な

粉をはたいて上になる方から焼き始めた。観察と、出来上がりの作品から、調理中の火加減の調節具

合が分かり、適度な焦げと、表面の凝固具合から 「おおむね満足できる」状況であると判断した。、

・ 十分満足できる」状況と判断した例「

Ｂさんは、煮魚を選択し、煮立った煮汁に魚を入れ、少ない煮

汁なので、表面に汁をかけて凝固させ、落としぶたをした後、魚

の様子を見ながら煮汁が動くだけの火加減の調節をこまめにして

。 、 、いた 魚を取り出す際に 表面の皮がはがれないように気を配り

頭を左、腹が前になるように皿に盛りつけた。観察と、出来上が

りの作品から 「十分満足できる」状況であると判断した。、

（３）個に応じた指導の実際

①ペアでの相互評価カードを生かしたアドバイス活動

実習を始めてしまうと、瞬時に全員を把握し、適切な指導は不可能に近い。そこで、ペアでのアド

バイス活動を位置づけ、示範で確認した調理のポイントの記された相互評価カードを活用しながら、

自分たちですすめる実習とした。

〈相互評価カード〉

ポイント

調理中 衛生 Ａ Ｂ Ｃ

安全 Ａ Ｂ Ｃ

臭み消し Ａ Ｂ Ｃ

身を入れるタイミング Ａ Ｂ Ｃ

食べて 身の入れ方中までしみこ Ａ Ｂ Ｃ

火加減表面に適度な焦げ Ａ Ｂ Ｃ

出来上がり 見て 崩さず盛りつけ Ａ Ｂ Ｃ

食べて 中までしみこむ（煮る） Ａ Ｂ Ｃ

表面に適度な焦げ Ａ Ｂ Ｃ

（ ）かんだときに肉汁 焼く



②生徒一人一人の魚料理に対するアンケートの結果把握と予想される姿を生かした指導

予想される姿を机列表に明記しておいた。実習が始まると共に、１巡回中の机間指導にあたり、と

くに「努力を要する」状況を示すだろうと思われる生徒には 「身を入れるタイミング 「身の入れ、 」

方」を問い、ペア２人に言葉で答えさせ、行動を見届けた。

２年４組「魚料理」実態、料理名、予想される姿一覧

１梅しそあえ ハンバーグ ３蒲焼き ハンバーグ ５蒲焼き みそ煮 ７黒酢煮 ハンバーグ

Ｓ１ Ｓ３ Ｓ９ Ｓ１１ Ｓ１７ Ｓ１８ Ｓ２５ Ｓ２６

Ｂ Ｂ Ａ Ｂ Ａ Ａ Ｂ← Ａ

Ｓ２ Ｓ４ Ｓ１０ Ｓ１２ Ｓ１９ Ｓ２０ Ｓ２７ Ｓ２８

Ｂ← Ｂ Ｂ Ａ Ａ Ａ Ｂ Ａ

２ハンバーグ 蒲焼き ４ハンバーグ 香り煮 ６ 蒲焼き 梅しそ煮 ８蒲焼き ハンバーグ

Ｓ５ Ｓ７ Ｓ１３ Ｓ１４ Ｓ２１ Ｓ２２ Ｓ２９ Ｓ３０

Ｂ← Ｂ Ｂ Ｂ Ｂ Ｂ Ｂ Ｂ←

Ｓ６ Ｓ８ Ｓ１５ ｓ１６ Ｓ２３ Ｓ２４ Ｓ３１ Ｓ３２

Ｂ 魚嫌い Ｂ 魚嫌い Ｂ← Ａ Ｂ Ａ Ｂ Ｂ←

その結果、１巡回中全員が「おおむね満足できる」状況の様相を示していることを把握した。

授業の終末の学び合いの場で、魚嫌いの生徒に発表の機会を与えた。

「魚は嫌いだったけれど、初めて自分でさばいて料理したら、とてもおいしくて、全部食べられた」

という感想を発表した。

③指導と評価の一体化

２巡回中机間指導では 「調理中の魚の様子を自分の目で見て判断し、火加減の調節を行っている 」、 。

状況のペアはＡと判断し、できているペアには「魚の様子を見て、火加減を調節しているね 」と認め。

励ます言葉かけをした。火加減を意識はしているＢの生徒の一部も、教師のＡへの言葉かけから 「魚、

の様子を見て」火加減を気にし始めた。観察しながら、火加減の調節をさせるようにした。

３巡回中机間指導では 「十分満足できる」状況へ高めるために、盛りつけ始めた生徒を観察し、必、

要なペアには、盛りつけ図を示し 「頭はどちら」かを問い、確認させた。、

授業の終末の学び合いで、Ａの生徒が料理を味わって、評価表に「かむと旨みがじわーっとでてきて、

おいしかった」と書いていた。意図的指名をし 「どうしてうまくいったのか」を問い返すと 「熱し、 、

たフライパンに身を入れ、身をよく見ながら火加減の調節をし、皮が崩れないように盛りつけた」と

発表。全体の場で調理のポイントをもう一度振り返ることができた。



６．参考資料
資料１ 第４ユニット構造図

全８時間）「自分で選んで健康づくり （」
＜次ユニットにむけて＞
・食事調べ ・現在の食糧事情

学習後の生徒の意識
･ハンバーグにいろいろな具や付けあわせを入れたら、栄養素のバランスもよく、おいしくできた。
･難しいと思っていたが、意外に短時間で魚の料理ができた。魚は健康にいいので手軽に食べるようにしたい。
･一つの食材でもいろいろな調理方法があると分かった。ほかのグループのものも家で実践してみたい。
《ユニットのねらい》
肉および魚の性質を理解し、性質を生かした調理の計画を立てることができる。
食品の特性を考え、安全・衛生面に気をつけて計画にそって能率的に調理実習を進めることができる。
学習したことを積極的に家庭での実践に生かしていこうとする態度を身に付ける。

貫
く
課
題

：

： ：

： ： ：

学習前の生徒の意識
・食事の準備はほとんど家族に任せている。休日の昼食をたまに作るくらいだ。
・いろいろな調理ができるようになりたい。おいしくできるとよい。
・中学生に必要な栄養素の学習をしたことを調理実習に生かしていきたい。調理実習が楽しみだ。
前ユニットについて
・野菜は、調理の仕方で歯ごたえや味も変わってくることを実習を通して学び、健康のことを考えて食べよう
という意識をもち、実践している

関心・意欲を

育てる授業

創意工夫を

高める授業

生活の技術を

身に付ける授業

知識・理解を

深める授業

⑧オリジナル魚調理－技

、 、魚の特徴 調理上の性質を生かして

。オリジナル料理を作ることができる

⑥⑦魚の性質と調理－創、関、知

魚料理に興味を持ち、魚の特徴や調理上の性質、栄養価

、 。を生かして 工夫した調理の計画を立てることができる

④ハンバーグ実習―技

ひき肉の特徴、調理上の性質や付け合せの工夫を生か

して、栄養価が高く、崩れず中まで火が通りおいしい

ハンバーグと付け合せを作ることができる。

①②肉の調理－知、関

ひき肉をこねる回数や副材料の有無によって、出来上がりのハンバーグの大きさ、食

べやすさ、味、見た目などの違いがあることや、ひき肉の成分であるたんぱく質は熱

によって収縮・凝固する性質をもつことが分かる。

家庭ではど

んなハンバ

ーグを食べ

ているのか

③ハンバーグの付け合わせー創

ハンバーグの付け合せを工夫すると見た目や

栄養的にも高まることを知り、工夫した付け

合せを考え実習計画を立てることができる。

魚にはどんな調

理方法があるの

か

⑤生鮮食品と加工食品の比較検討―創

生鮮食品を使った手作りハンバーグを調理、目的、栄養、

価格、調理の能率、環境への影響などの諸条件に着目して

比較し、それぞれのよさを出し合い、自分の食生活の中で

どのように利用していくとよいか考えることができる。

ハンバーグ

の付け合わ

せには何が

あうのか。
家 庭

ではど

んな肉

料理を

食べて

いるの

か

。

食
材
に
こ
だ
わ
り
自
分
で
選
ん
で
、
食
品
の
性
質
を
生
か
し
て
栄
養
素
を
効
果
的
に
と
る
た
め
に
調
理
し
よ
う



資料２ 生徒の評価表

２年生 家庭科 ４「自分で選んで調理します―肉・魚」全８時間

２年 組 番
「

肉 ハンバ ハンバ 手作り， 魚 の 性 魚の調 オ リ ジ学習内容：

の 調 理 ーグの ーグ実 加工ハン 質 理計画 ナ ル 魚

実験 つけ合 習 バーグの 料理

わせ 比較

課題 課題 課題 課題 課題 課題 課題

自分の感想

意欲 工夫 技能 工夫 知識 工夫 技能
調理実験 ハ ン バ 材 料 の 目的 栄養 魚の栄養 魚 の 特 魚のたん□ □ □ □ □ □□ ， ，

に興味・関心 ーグに合う こね方，形 価格，調理の能 的特質や調理 徴や調理上 ぱく質や旨み
をもち、崩れ 付け合わせ 作り、火加 率，環境への影 上の性質（塩 の性質を生 を逃がさない
ずよく火の通 （材料・切 減に気をつ 響に着目し，根 をふると水分 かして，魚 ようにして、
ったおいしい り 方 ・ 調 けながらハ 拠 を 明 ら か に が出る、加熱 を食べやす それぞれの調
ハンバーグを 味・盛り付 ンバーグを し，加工，手作 で収縮色が変 くするため 理方法にあっ
作り，実験結 け方）の調 作り，盛り りハンバーグの わる、煮崩れ に工夫した た魚料理を作
果をまとめよ 理を工夫し 付け、味付 良さを語り，自 しやすい、生 調理方法を ることができ
うとする。 ている。 けにもこだ 分の生活の中で 臭い臭いがあ 考えること る。

わって，付 どのように利用 る）を利用し ができる。知識
ひき肉の け合せを作 していくのか考 て加熱の仕方□

性質（塩を入 る。 えることができ が違うことが
れてこねると る。 分かる。
粘りが出る）
やたんぱく質
の性質（熱に
よって収縮・
凝固する）が
分かる。

「自分で選んで調理します」の学習を終えて

こんな「自分で選んで調理します」にしたい

次ユニット内容

「これで大丈夫私の

食事」

評価は、すべてＡ，Ｂ，Ｃの三段階で。

Ａ：完全にクリア Ｂ：ほぼクリア Ｃ：少し心配


