
第１学年４組  技術・家庭科（家庭分野）学習指導案 
 

指導者 栗山 瑛子 
 
１ 題材名  調理の基本をマスターし，実践力を身に付けよう。 
 
２ 目 標   
 ○ 食品や調理用具等の安全と衛生に配慮して，調理実習で実践しようとしている。 

（生活や技術への関心・意欲・態度） 
 ○ 基本的な日常食の調理について，調理に必要な手順や時間を考えて計画し，食品の調理上の性質

を生かした調理を工夫している。               （生活を工夫し創造する能力） 
 ○ 調理の目的や食材に合った基本的な調理操作ができ，安全と衛生に留意し，食品や調理用具等の

適切な管理することができる。                                                （生活の技能） 
 ○ 食品や調理用具の安全と衛生に留意した取り扱い方について理解している。 

（生活や技術についての知識・理解） 
 
３ 題材について 
  本題材は，食材の特徴を生かした調理法や，安全で衛生的な食品や調理器具の取り扱い方などの基
本的な事項について，実践を通して身に付けることに重点を置いたものである。 

  さまざまな調理実習を通して，適切に包丁を扱って野菜を切ったり計量器具を用いて正確に調味料
を量って味付けをしたりするなど，身に付けた技術を自分の力で工夫することで食生活を豊かにする
ことをねらいとしている。本題材を学習するにあたり，以下のような事前調査を行った。 

   ほとんどの生徒は，調理に関心をもっている。 
 

 

 

 
 ほとんどの生徒が，包丁を用いた調理をすることに関心があるが，適切に扱うことができるかとい
う質問の答えからは自信のなさがうかがえる。また，野菜の切り方についてもたくさん知っている生
徒もいるが全く知らない生徒もおり，個人差がある。 
そこで，本題材では，「できることを増やし，調理を楽しみたい」という生徒の思いを生かしなが

ら，適切な包丁の使い方とさまざまな野菜の切り方を本題材の学習を通して習得できるようにしてい
きたい。 
調理から試食までの実践を通して，自信をもって調理ができ，生活をより豊かにしていく力を育む

ことで，本校の研究主題「確かな学力」を身に付けさせたい。 
 

４ 指導と評価の計画（１６時間扱い） 

  第１次 調理実習の手順と作業内容に見通しをもつ・・・・・・・・・・・・・・・・・・４時間 

時 学習内容・活動 関 工 技 知 評 価 規 準 
１ 調理器具の安全な使い

方や実習時の身支度を確

認する。 
○    

・食品や調理用具等の安全と衛生に配慮し，調

理実習で実践しようとしている。 

２ 調理器具を正しく扱い，

食品の計量をする。 
   ○

・食品や調理用具の安全と衛生に留意した取り

扱い方について理解している。 
３ 調理の手順を工夫し，実

習計画を立てる。  ○   
・基礎的な日常食の調理について，必要な手順

や手間を考えて計画したり，食品の調理上の性

質を生かした調理を工夫したりしている。 
④ 
本
時 

さまざまな野菜の切り

方を習得する。   ○  
・適切に包丁を扱い，食材に合った基本的な調

理操作ができる。 

第２次 野菜を用いたものの調理・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・４時間 

  第３次 魚を用いたものの調理・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・４時間 

  第４次 肉を用いたものの調理・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・４時間 

１ 包丁を用いた調理に関心がある。〈関〉はい…＊人 どちらでもない…＊人 いいえ…＊人
２ 正しく包丁を用いて野菜を切ることができる。〈技〉  

はい…＊人 いいえ…＊人 分からない…＊人 
３ 野菜の切り方の名前を知っていますか。〈知〉（複数回答可） 
  千切り…＊人 いちょう切り…＊人 輪切り…＊人 短冊切り…＊人 ささがき…＊人  

（平成 27 年 10 月 28 日調べ １年４組 ＊人）
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