１　分野・学年　　家庭分野・第３学年　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
２　内　容　　Ｂ　食生活と自立　日常食の調理　イ　地域の食材を生かした調理
３　題　材　　調理実習（チキン南蛮）

４　本時の目標

　○　宮崎県の郷土料理「チキン南蛮」の調理技術を身につけることによって郷土料理に関心を持つ。　

　○　グル－プ内で協力し、安全面,衛生面を考えた合理的な調理ができる。

　○　いろいろな郷土料理を実践しようとする意欲を持つ。

５　指導過程

	段階
	学習内容および活動
	形態
	指導上の留意点
	評　価
	準　備

	事前

準備


	○　｢調理実習の計画と記録」

のレシピの部分を書き、提出

する。

· 前日に調理器具の準備、調

理の作業分担を確認しておく。

· 当日の朝、材料確認と下

準備を行っておく
	個

グル－プ

グル－プ

一斉
	・記録用紙を点検し評価して返す。

・前日の準備を確認し、実習の意欲を促す。


	
	調理実習の計画と記録

調理器具



	準備

理解

実習

後片付け

反省

まとめ


	１　服装、爪の点検

２　本時の学習課題をつか

む。
	
	・班長に点検，報告をさせる。
	
	点検簿

板書

手順写真

	
	
	宮崎の郷土料理 「チキン南蛮」を作ろう
	
	
	

	
	３　教師の示範作業を見て調理の手順や要領をつかむ。

(1) 材料の切り方

(2) 揚げ方

(3) 南蛮たれの作り方

(4) タルタルソ－スの作り方

４　調理する。

(1) 調理分担の確認

(2) 調理

(3) 盛り付け、試食

(4) 後片付け

(5) 反省と評価

４ 本時の実習を振り返り、次

時の学習の見通しを持つ。


	一斉

グル－プ

一斉
	・調理の手順や要領が実際にやってみせることによってより理解できるように工夫する。

・揚げ物の温度や安全面についてはしっかり理解させる。

・グル－プで適切な指示が通らず惑っている生徒には具体的な行動のアドバイスを行う。
・片付けが終了したらグル－プ毎に報告をさせる。

・上記の報告の際、一人ひとりの生徒に自己評価をさせ、声をかける。

・本時の実習で良かった面を賞賛し、改善点についてはアドバイスを行う。
	評価１

評価２


	示範用材料，器具類

生徒の服装

・エプロン

・三角巾

・ハンドタオル

・爪を切

ってく

る。

・調理の

材料は指

導者が準

備



	事後


	· 調理の反省、感想は各自ま

とめて翌日提出する。
	個


	・翌日提出された「調理実習の計画と記録」の感想、反省を点検し、全生徒にコメントを書く。
	
	・「調理実

習の計画

と記録」


６　評価

	
	十分満足できる（Ａ）
	おおむね満足できる（Ｂ）

	評価　１

(発表)
	「チキン南蛮」の調理方法が詳しく説明できる。
	「チキン南蛮」の調理方法がおおむね説明できる。

	評価　２

(観察)
	調理実習に主体的に取り組んでいる。
	調理実習の自分の分担に取り組んでいる。


７　板書計画
	宮崎の味「チキン南蛮」を作ろう

	· 本日の調理実習の目的

１　宮崎の郷土料理「チキン南蛮」の調理方法を身につける。

２　安全面、衛生面に気を付け、グル－プで協力し、手際よく調理ができるようにする。　


	　　　　　　　　　　　　

チキン南蛮のレシピ

（模造紙）

調理実習の流れ

（1） 班ごとに服装、ツメの点検を行い、報告する。

（2） 先生の説明を聞く。

（3） 班ごとに作業の分担を確認する。

（4） 調理を行う。

材料の切り方　　揚げ方　　南蛮のたれの作り方　タルタルソ－ス

写真①

写真②
写真③
写真④
（5） 試食を行う。

（6） 後片付けを行う。

（7） 全てが終了したら班ごとに先生に報告する。

（8） 本日中に調理の感想、反省をまとめ、明日「調理実習の計画

　　　　と記録」を提出する。

※　注意事項

1 揚げる時の温度は、１６０℃。温度の上がりすぎに気をつけ、材料は静かに入れること。

2 ごみの分別をしっかり行うこと。

3 班長が指示を行い、協力して手際よく調理ができるようにすること。

4 　後片付け、報告までが調理。最後までしっかりやること。




