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本研究では、総合学科の特色を生かした教科間の連携のあり方を明らかにするために、農業科と家庭科でパ  

ウンドケーキを題材とした授業実践を試みた。授業後の生徒のレポートから本授業を考察した結果、ほとんど  

の生徒が今回の授業を新鮮に、また好意的に受け止めており、「食品製造」と「家庭調理」の違いについて理  

解を深めることができたといえる。  
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1．研究の目的   

本校は，平成6年度に総合学科を立ち上げ，平成16年  

度で11年日を迎えた。平成15年度入学生より，「生物資源  

。環境科学系列」「工学システム・情報科学系列」「生活・人  

間科学系列」「人文社会。コミュニケーション系列」の4つ  

の系列に改編し，新教育課程を実施している。各系列の  

授業科目は主に専門教科の教員が担当しているが，系列  

の運営に関しては系列運営委員会を設置し，系列構成員  

が特定の教科に偏らないように設定されている。しかし  

実際のところ，系列＝専門教科のイメージが強いのが実  

情である。総合学科の特色を生かして，自分の教科だけ  

でなく他教科の授業について関心をもち，情報交換を行  

ったり，相互の教科の連携を図ることが必要だと考える。   

総合学科では，生徒自身が自分の興味・関心，進路に  

応じて授業を選択することが可能である。したがって，  

どんな視点で授業に臨べばよいのか，生徒自身が授業の  

目的をしっかりと認識し，ものごとを総合的にとらえら  

れる授業を創ることが必要であると考える。   

例えば，「食品」を扱う授業は農業科でも家庭科でも  

開講している。しかし教科によって食品に対するアプロ  

ーチは異なり，それぞれ違った視点で食品をとらえるこ  

とが要求される。農業科教育では食物の生産・製造活動  

を通して消費者に提供する側の視点が求められる。その  

一方で，家庭科教育では食物の調理・消費活動を通して，  

消費者としてどのように食物を選択し，自分の食生活に  

あったものにしていくかという視点が求められる。同じ  

テーマであっても，異なる立場からそのテーマをとらえ  

ることによって，生徒自身の考え方も広まり，学習も深  

まるのではないかと思う。そうした学習の機会を得られ  

るのは総合学科ならではの特色だといえよう。   

そこで本研究では，農業科と家庭科が，授業において  

どのような連携を図ることができるのかを探ることを目  

的とする。今回の授業実践で生徒にどんな学びがあった  

のかを明らかにすることにより，教科間での連携のあり  

方について考えたい。  

2．研究方法   

農業科と家庭科でそれぞれ開講している科目の授業に  

おいて，両教科の教員が入れ替わり授業実践を行った。  

授業後の生徒のレポートをもとに，本授業が生徒の学び  

にどのような影響を与えたのか，分析および考察を行っ  

た。  

1）実践した授業の概要   

本実践は，平成16年4月～5月に，農業科選択科目  

「食品製造」（3年次生17名受講），家庭科選択科目  

「栄養」（2年次生28名受講）に対して行った。授業は  

両教科の教員が入れ替わって行う必要があり，時間割の  

都合から，年次は異なるが同じ時間帯に開講している科  

目で実施することにした。   

「食品製造」は食品産業の役割や農産物加工の基礎基  

本的な手法とその原理について学び，生産者としての製  

造体験からこれからの食と農のあり方について考える力  

を育むことを目的としている。生物資源・環境科学系列  

の生徒が受講し，農業に興味関心の高い生徒が多いが，  

ものづくりに対しての実体験が少ない実態にある。この  

ため，食品製造実習では，家庭調理の範囲を超えた消費  

者に対しての責任ある姿勢が欠けてしまう傾向が強い。  

本実践で，家庭調理の体験をし，食品製造の違いを明確  

にすることで，製造者としての姿勢を身につけるのに適  

した活動であると考えた。   

「栄養」では五大栄養素を中心とした講義と実習を行  
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のある食品であること，同じ材料でも目的が違えば製造  

方法が違うことを生徒が実感できること，失敗が少ない  

こと，授業時間内で実習できることからである。   

授業の学習指導案は表1に示した通りである。第1回  

目の授業では各教科でオリエンテーションを行い，授業  

の概要説明と授業に臨む姿勢について講義を行った。第  

2回目の授業では各教科でパウンドケーキ作りを行った。  

第3回目の授業では生徒を入れ替え，「食品製造」受講  

者は調理室で，「栄養」受講者は食品加工室でパウンド  

ケーキ作りの実習および講義を行った。授業後，生徒に  

実習レポートを記述させた。  

っている。生活。人間科学系列のクッキングモデルにあ  

たる生徒が受講し，栄養や調理に対して関心の高い生徒  

が多い。将来，管理栄養士や調理関係の仕事に就くこと  

を希望している生徒も多く，今回の実践を通して，家庭  

調理だけでなく，大量調理を体験し，製造者としての立  

場を学習することも生徒にとっては意義深いのでないか  

と考えた。   

共通のテーマとして「パウンドケーキ」を取り上げた。  

「食品製造」では機械による製造方法，「栄養」では家  

庭での調理方法で実習を行い，それぞれの教科の視点か  

らパウンドケーキ作りについて考える授業を試みた。パ  

ウンドケーキを題材に取り上げた理由は，生徒になじみ  

本時の学習指噂寮  〔表1一朝  

レシピ・実刑料・レポートくD・レポート②（持軸の振り返り）・デジタルカメラ  

大患か欄こついて学ぶこと力慨仇  

安全・衛虫訂こ斎観じ領空河葛ことが軌  
家障調理と（瑚軌1を理肝することが軌  

留 意 点  

留 藩 点  学 習 活 動  指 導 内 容  

○漠然としたイメージ   

でよい。まと凋   
衝こ行う。  

○プリントレポート   

用粕の配布  

しノⅤフ  

●「馳の待針こついて考えさせる   

○感じたことや他の人の商男庖弼粧て考えた  

ことをレポートにまとめさせる  
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寒梅の学習指導案  〔棄1－－－（郡  

璃（2勧  科 目 名  

レシピ・郷料・レポート①（架語のまとめ）・レポート②q肇紅】振り返り）。デ助Lカメラ  

留 意 点  

留 意 点  学 習 活 動  指 導 内 容  

灘としたイメージ   

でよしもまとめは熊   

観こ行う。  
○レ沖トトの和紙配綺  

○／∇プンドケーキ作りに取り組弘  

（Dマタ一雄申し楓邸随入れ亀   

②扮象欄   

③オ⊥プン側こ生地を流Uいれ∴焼＜。   

○各班ごとに焼きあがった／やっンドケーキを   

駅脚脚   

外観働頃合・切り矧けて生地の横手   

軌   

○襲警電通ルて感じた髄との塵いを   
発表しあう。  

○搾韓で学習したことをレポートにまとめて   

睨  

○出来上がった／∇コンドケーキの状態を観察   

さ世る。  

○生漁傭を醗醇し   

nlく。  

○レポートが配仇でき   

ていない生徒は次時   

闇剋鯉せ亀  

〔図1〕パウンドケーキの出来上がりの様子  させた。授業で用いた道具㌧パウンドケーキ作りの材料  

・完成までの時間・製法および手順・1回にできる本数  

。焼き上がりの状態・味・舌触り・製品の均質性。保存  

性・1本あたりの費用・実際の作業人数・それぞれに求  

められるものについて，食品製造と家庭調理の違いを表  

にまとめさせた。その後に，実習で考えたこと・感じた  

ことを自由に記述させた。   

2つめは，「食品製造と家庭調理の違いを知ろう」の  

授業を受けて，「私にとってこの授業は－」と空欄に  

自分で青菜を入れて文章を完成させる文革完成法の形式  

をとった。その後で，授業で学んだこと・授業を受けて  

感じたことを自由記述で記述させた。   

そこで，1）「食品製造」と「家庭調理」それぞれに求  

められるもの・それぞれのよさについての記述から，生  

徒が授業でどんな理解をしたのか，2）「私にとってこ  

2）実践した授業の分析方法   

授業後，生徒が記述したレポートは次の2つである。  

まず1つは，実習全体を振り返るためのレポートを記述  
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の授業は－」の文章完成法であがったキーワードから，  

授業をどんなふうに受け止めたのか，3）授業を受けて  

学んだことや感想を箇条書きに整理し，授業について分  

析を行った。また授業の様子について担当教員で振り返  

りを行い，考察を待った。  

1）「食品製造」「家庭調理」に対する生徒の理解  

「食品製造」と「家庭調理」それぞれに求められるもの  

。それぞれのよさについての記述から，生徒が授業でど  

んな理解をしたのかについて分類。整理したものを表3  

に示した。  

「食品製造」に関する回答を，製品そのものに求められ  

る項目，作業過程上で求められる項目，製品を販売する  

上で求められる項目の3つに分類した。できあがった製  

品そのものだけでなく，「売る」という立場を理解し，  

「売れる商品を作る」という生産者の視点についても考  

えていた。   

「家庭調理」に関する回答も同じように，食品に関す  

る項目，作業過程に関する項目，その他の項目の3つに  

分類した。手作りのよさや愛情といった，家庭調理なら  

ではの特徴を挙げた生徒が多かった。   

以上より，授業を体験したことで，それぞれの特徴を  

よく理解していたといえる。  

3．結果と考察  

調査対象としたレポート数は表2のとおりである。  

【表2〕調査対象レポート内訳  

レポート数   

「食品製造」受講   12   

「栄養」受辞   26   

合 計   38  

r倭3〕「食品製遺Jr家庭調理」に対する生徒の理解  

食品製造に求められるもの疇食品製造のよさ  （複数回答可）  

家庭調理に求められるもの・家威調理のよさ  （複数回答可）  
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2）生徒の授業の受け止め方   

レポート「私にとってこの授業は－」の文章完成法で  

あがったキーワードを衰4のように分類した。生徒が授  

業をどんなふうに受け止めたのかをみると，どの回答も  

好意的であった。とくに「栄養」受講者にとっては，食  

品加工室で大型の機械を使って食品を製造することは初  

めての体験であり，よい機会になったようである。  

3）授業で学んだこと・感想   

授業後に，生徒が学んだことや感想を書いたものを箇  

条書きにして整理し，表5・表6に示した。表5は「食  

品製造」受講者のコメント，表6は「栄養」受講者のコ  

〔表頑生徒の授菓の受け止め方  

メントである。これまでの授業に比べて，コメントを書  

いた記述畳は多く，授業がとても新鮮で印象深かった様  

子がうかがえた。「食品製造」では計量や味，品質の均  

質性，衛生管理にとくに気を配らなければならないこと，  

また「家庭調理」でをも 個々の噂好に応じてアレンジが  

可能だが，作る技術力が実際に備わってなければならな  

いことを実感していた。どちらにも共通していることと  

して，食べる人への気遣いについて記述した生徒がいた。  

実体験に基づいた比較を行うことにより，より両者のメ  

リット・デメリットについて考えることができたといえ  

る（表7）。  

〔寮朝「食品製造j受前者が授薬で学んだこと疇授寮を受けて感じたこと（破砕）  

れるように、  
※大層に生産するか、必要な分だけ生産するかの適い。  
※食べる人の扱がわかっていると調理においても生産においても緊張感がかかわる気がした。  
※食品製造は対象が広く、知らない人にもたべてもらうため、消海やマスクなど免を使うので大   

変だと思う。家庭間理はその点は気革にで替る。  

弾一つのことを多方面から見ることで、ただパウンドケーキを作るよりもr考える」ことが増えたと   
患う。普通科ではで蓉ないような指喝の先生による比較ができてよかった。  

※食品製濾では機械を使って、家庭調理では個人で作ることでどちらも特徴があった。  
※食品製造と家庭調理は似ているが目的が適い、それを同時に勉強で蓉てよかった。  
※食品劇遮とは何か払＼うことがわかった。  

※食品製造としてパウンドケーキを作ったときに使用した磯城と材料の多さを知った。手間はあ   
まりかからなかったものの、料理をしているむいう感兜がなかった。生産眉的だけでなく、作る   
例の料理の感覚も適うと感じた。  

※似ているようで適うところがわかった。例えばコストや味の違いなど。食品貌遮はやっていて楽   
しくなかったが、クッキングは轟しかった。そ・ういう適いもあった。  

※食品製遮は利益を求めたり、他の多くの人に禿ることを目的としていて、象庭調理は自分やま   
わりの人たちのために好みを合わせて作ることを目的としていた。作る轟しさ、達成感ほ瀾確   
の方にあった。出来上がったパウンドケーキは食品製造の方が形がうまくできた。調理は形は   
悪いけどおいしいような感じがした。こんな風にいろいろな視点からみることができてよかっ   
た。  

※2つの棲寮を受けて、畳だけでなく味・常・見た目などの点でも大きく適うことを学んだ。家庭間   
理は自分の好みなども取り入れられるけど、食品製造は大盤生産で多くの人に満足してもら   
わなくてはならないので大変だなあと感じた。  

※製造では1鹿に10勉できるが調理では1偲で物足らないと患った。人草や食材の盈が遮った。  
※2つの適いがはっきり出ていた。意ずは材料選びから遜った。あと製造では商品をみんな同じ   

ように作らなくてはならないが、家庭調理では4つの班の出来上がりにすごいばらつきがあっ   
た。個々の技術力の塞がかなり出ることを感じた。  

※製造では機械を使うので作環は轟。でも叔蘭など細鰍こ章で気を健わなくてはならない。で   
も、ものを作るのに椎かにおいしく食べてもらおうという気持ちlま同じだと患った。  
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〔餐吋「栄藤」愛車馨が授寮で学んだこと由授寮を受けて感じたこと（抜粋）  

知ることがで  ※
※
※
※
 
 
 

金品超過と密慮調理の適いを知ることがで蓉た。  
蟹應鯛漫について知ることがで蓉た。  

食品製造と家庭調理の1薗の適いは㌃かかる手間jの適いだと患った。家庭調理は作る過  
哩で手間がかかり、食品製遮は地域を準健したり洗ったりする草間がかかる。  

※何人分ものパウンドケーキを家庭調理では作れないので、食品製造で体験で蓉たのはとて   
も勉強になった。  

常田的や状況に応じたパウンドケーキの侍り方を学ペて良かった。  

※食品観遮では一度にたくさん障れて衆しかったし、衛生面でも勉強になった。  
※必要に応じて使い分けることが大帝だと患う。  
※出来上がりや見た訂は変わらなくても出来る盈は多くて、時間は変わらないということを今   

回学んだ。  

※滅多に見ることができない磯城が魔られてよかった。翼ってくるものがどうやって作られる   
のか、少し理解できた。  

※食品製造は家庭調理と同じことを大がかりにやっているのではなく、一度にたくさん、安く解   
るためのエ尭がたくさんあった。  

※食品製造も家庭調理も異なる利点がたくさんあると思った。目的に応じて作る週報って適う   
んだなあとわかった。逢いが少しでも勉強できてよかった。  

※家庭欄埋も食品製造もどちらも新鮮だった。  
※食品畿遮はスケールが大慶かった。  

※お店で乗られているお菓子がどういう機械を使って、どういうふうに作られているかというこ   
とに興味があった。  

※どちらもやってみて、お互いに良い点があったと思う。食品親遮での作る盈はすごく多くて   
ぴっくりした。  

※食品製造の捜衆を適して、いつも覚っている倒だったけど、震うだけではわからない大変蕃   
審知ることがで曹た。  

※今回の按薬はこの2つの良さ、大変さを衆しみながら感じ取れてよかったです。  
※同じパウンドケーキを作るのに、時間や製造工寝、材料濠で適うのには驚いた。  

バターの代用品としてマーガリンを少盟使ったこと。材観衆を安くするこ出こよってもうけを  
出すこと。  

もかも太  にぴっくりした  

4．まとめと今後の課題   

総合学科において教科間で連携した授業をどのように  

構築すればよいか，その糸口として農業科と家庭科で行  

った授業実践について，授業後の生徒のレポート分析を  

もとに，考察を行った。その結果，以下のことが明らか  

になった。  

1）生徒の理解については，両方を実際に体験すること   

により，生徒自身が能動的に学ぶことができたといえ   

る。「食品製造」と「家庭調理」それぞれの特徴につ   

いて，いろんな方向から考え，理解することができた   

といえる。  

2）授業の受け止め方をみると，肯定的な意見が大半で   

あった。日頃の授業と異なる施設・設備を利用し，専   

門の教員の授業を受けることは，生徒にとって新鮮で，   

印象的な授業であったといえる。  

3）授業で学んだこと・感想では，生徒の記述量が多く，   

関心の高さが感じられた。それぞれの特徴について，   

多方面から考察したコメントが多くみられた。興味深   

く授業を受けた様子がうかがえた。   

今回の授業は概ね生徒たちに好意的に受け止められて  

いたといえる。教員側としても，同じ職場にいながら，   

〔表7〕生徒の感想  

食品製憑／栄疏（知手げ）  

「食品偽造と叔瞳調理の適い奄知うう」の綬媒琶受けて  

私にとって、この綬嫡は  号音で如ち如う†テ郎登軋できた持音  

櫻姓で学んだこと・授襲を轟けて感じたこと  

鶴亀確言＝純増村上寺でせけれま㍉けなし－と考え「い善し竃  

邑ごち育t．軋ノー巧こト■ゥ∴i′L－ゝモのセ作∋のにモ 白馬ヰ  

イ如く喝画も郡咋膏配信モ遠い音もせく藷、、ました。  

嬉し1自ぢで作3⊂ltういノ噛キ航、・、やパ‘・言  

のモ見てl・盲とし・う電ノU●てし七。写までqィメーごと達；す：  

l寺．訃音と作誉巷娼セまちが三甘けれでほぼ誰で  

も向ビモ巧か、ィ毎号ー、まとtlちコとと、号．恵適意郎里（ケγ  
羊。1．モー’lナ含て亨東宮町名．刹個人り  力lこよって  

ナ丁盲ヒl、う：川、－一郎。聖ゴいり大き甘壷L・吋ヒ  

月11呈、†：。よと！1食品製品lユ．和睦かkリがきちh卜  

してし・孟㌔ヒ臥しま㌧モ。昔持，ふ痘に立hでtJ・ヨ竜宮。  

もまこら丘こてイ転ら★、7し・きh専一互こ熱し・ま‘、も。  

沌㌧て孟ヒニうが乱立㌧いぢ．坦り㌧ニtl：もゃっけて  

せ費ゃ南島モ娼誓しナよくてしまいけ勺∴、登竜竜鮎ユ  
の1年1ふ馬モち郁■′レ、上竹りました。  
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これまでお互いの授業内容まで踏み込んだ情報交換を行  

う機会を持てず，今回の授業はよいきっかけになったと  

思われる。近年，食農教育など生産から消費までを見通  

した学習を展開することが注目されている。本校は，農  

場をもち，また家庭科でも40名が実習できる設備を備え  

ている。学習環境を上手に活用して，今後も連携した授  

業に取り組みたいと思う。   

しかし，連携した授業を行うには，時間割上の調整が  

必要になる。学年は異なったが，食品製造と栄養の授業  

が同じ時間帯に開講されていたため，生徒を入れ替える  

ことによって授業の連携を図ることができた。両教員が  

時間的に授琴にかかわれること，設備が使えることなど，  

授業を行う上でそうしたハード面の課題を解決しなけれ  

ばならない。   

また授業で連携を図る方法について，年間指導計画の  

ある一部分で連携を取ることも可能だが，総合学科の特  

色を生かして，異なる教科の教員が年間を通じてティー  

ムティーチングで授業を持つことも，今後考えられるで  

あろう。生徒のレポートにも，「今回，それぞれの分野  

の専門の先生が敢えてくれたことで理解ができた」と書  

かれていた。そこで，栽培から収穫。調理・加工までを  

扱う科目を設定するなど，専門の教員がかかわることに  

より，それぞれの学びを深めることができるのではない  

だろうか。そのような授業展開も視野に入れながら，生  

徒の学びを深める授業について模索していきたい。   

なお、本研究は、独立行政法人日本学術振興会平成16  

年度科学研究費補助金（奨励研究課題番号：16924008）  

の助成を受けて行った。   

参 考 文 献  

家庭科教育研究者連盟（2003）子どもの生活を真ん中に  

おいた総合学習，芽ばえ社  

ー73－   


	0067.tif
	0068.tif
	0069.tif
	0070.tif
	0071.tif
	0072.tif
	0073.tif

