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高校生の「食」に関する基礎知識の定着度の向上と
主体的思考力の育成（第２報）
̶体験学習を取り入れた授業方法の検討̶
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Summary

　In an effort to foster students’ critical thinking, while acquiring the basic knowledge, a teaching procedure was developed, 

based on study through hands-on experience.  The students took a survey three months and then six months after the initial 

lesson.   This survey was then analyzed to fi nd the effect of the teaching procedure on the students.1）The comprehension of the 

basic knowledge by students who learned by experience (food experiment) as for the relation between protein or minerals and 

food was almost the same as the students who learned by reading handouts. 2）The ability to plan meals was surveyed in order 

to evaluate students’ knowledge of meal planning and its effect on their critical thinking.  The results showed that students who 

learned through experience (cooking lesson) had higher levels of achievement in this area than those who learned from 

handouts.  Study through experience, in this case through cooking lessons, in which student’s showed the most interest, appears 

to be the best way to effectively foster them critical thinking while acquiring the basic knowledge 
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１．緒　言
　現行の学習指導要領1）～3）の実施によって，家庭科
の授業時間数が削減されたため，自ら学び自ら考える
力（主体的な思考力）の育成と指導方針の一つにあげ
られている基礎・基本の確実な定着を目指した，効率
よい授業展開が必要になってきた。前報4）の高校生に
対する実態調査において，自らの体験度や興味・関心
度が高いと基礎知識の定着が高くなることが認められ
た。また，基礎知識の定着に伴い，主体的な思考力が
高くなることが推察された。矢野の報告では，食に関
する知識の習得や食生活への参加と，食生活に対する
指向性や価値観の形成とには関連があることが示唆さ
れた5）。また，体験学習（食品実験や調理実習）が，
食に対する意識や主体性の向上に有効であることが報
告6）7）された。そこで，本研究では，生徒自らの体験
を取り入れた授業展開（授業開発）を試み，その授業

効果について調査分析を行った。

２． 方　法
　（1）授業対象校（学科）とクラス
　前報4）で調査対象校であったＡ高校の普通科２クラ
ス77人（クラスＡ：男子11人・女子27人，クラスＢ：
男子13人・女子26人）を授業対象とした。なお，Ａ高
校は，前報で同様に調査対象校であった他の高校（他
学科）とは，基礎知識の定着度において有意な差がな
く，両クラス間においても有意な差がなかった（デー
タは示さず）。
　（2）開発授業実施期間
　平成17年6月　（５時間）…クラスＡ
　平成17年９月　（５時間）…クラスＢ
　（3）授業内容と方法
　家庭科選択必修科目「家庭総合」の単元「食生活の
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科学と文化」36時間のうち，授業項目「栄養と食事」
と「食品と調理」の中の計５時間を開発授業にあてた

（表１）。開発授業は，体験学習（食品実験，献立作成
に関する実習）を取り入れ，２展開で行った（表２，
表３）。まず第1展開授業ではクラスＡ（開発授業クラ
ス）に開発授業を，クラスＢ（対照授業クラス）に従
来のプリント学習授業を実施し，第２展開授業では，
クラスＢ（開発授業クラス）に開発授業を，クラスＡ
（対照授業クラス）にプリント学習授業を実施した。
　（4）アンケートの調査時期と調査内容
　第１展開授業実施後，約３ヶ月経過した時点で，ク
ラスＡ，Ｂの両クラスに対して，基礎知識の定着度及

び献立作成能力について第１回アンケート調査を行っ
た（図１）。また，第２展開授業実施後３ヶ月後に，
第2回アンケート調査（第１回アンケート調査と同じ
調査用紙を使用）を行った。第2回アンケート調査では，
食物領域の授業方法及び内容に対する関心度も調査し
た。
　（5）授業効果の分析方法
　各回アンケート調査の有効回答を分析対象とした。
第１回アンケート調査の有効回答数は，クラスＡ34人
（有効回答率89.5％），クラスＢ39人（有効回答率
100％），第２回アンケート調査の有効回答数は，クラ
スＡ33人（有効回答率86.8％），クラスＢ39人（有効
回答率100％）であった。集計は各質問についてクラ
ス別に行い，有意差検定はSPSSによる統計処理を用
いて，カイ2乗検定8）を行った。

表 1　高等学校家庭科食物領域における開発授業
（授業項目と時間配分）

アンダーライン：開発授業

第１展開：第１回アンケート調査まで
第２展開：第１回アンケート調査後から第２回アンケート
　　　　　調査まで

表 3　授業開発における授業展開

表２　高等学校家庭科食物領域における「栄養と食事」「食品と調理」の
　　　開発授業及び対照授業の概要
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図 1　アンケート調査用紙
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３．結果と考察
　前報4）の調査結果から，生徒の基礎知識の定着と食
生活の興味・関心とには関連性があり，食物に対する
意識が高いほど，また自らの体験が多いほど基礎知識
が定着しやすいことが認められた。さらに，基礎知識
が定着している生徒ほど，主体的に考える能力が養わ
れやすいことが推察された。このことから，現行学習
指導要領のねらいである主体的思考力の育成と指導方
針の一つにあげられている基礎・基本の確実な定着を
目指すために，生徒自らの体験を取り入れた授業展開
（授業開発）を試みた。授業展開は，一方を開発授業
クラス，他方を対照授業クラスとし，クラスによる授
業効果の差を配慮し，２展開で行った（表３）。
　（1）第1展開授業実施と第１回アンケート調査結果
　　クラスＡに開発授業，クラスＢに同内容のプリン
ト学習授業（対照授業）を実施した。開発授業には，
前報４）で定着率の低かった基礎的な内容の中から，「た
んぱく質及び無機質と食品との関係」を取り上げ，「食
品実験」を行った（表２）。無機質については，高校
生にとって不足しがちな鉄分を取り上げ，５食品（鶏
レバー・牛もも肉・ほうれん草・ヨーグルト・ご飯）
に対し，オルトフェナントロリン塩酸塩による検出実
験（検出液の色を比較）9）10）を行った。たんぱく質に
ついては，６食品（鶏ささみ・ゆで卵・銀だら・木綿
豆腐・ご飯・ゆでうどん）に対し，ニンヒドリン液噴
霧による検出実験（発色度合を比較）を行った。また，
前報の結果から，約1/４の男子生徒は献立作成ができ
なかった（献立を組み合わせることができなかった）
ことから，「献立作成」に関する内容を取り上げ，開
発授業クラス（クラスＡ）には，献立作成の基礎とな
る「食品群別摂取量の計量実習」と計量した食品を使っ
た「献立作成」及び「調理実習」を行った。一方，対
照授業クラス（クラスＢ）には，同内容のプリント学
習授業と指定献立の調理実習を行った。
　そして，第１展開授業実施後，約３ヶ月経過してか
ら，開発授業で扱った基礎知識の定着度及び献立作成
能力とプリント学習による定着度について，第１回目
のアンケート調査を行った。なお，前報4）で，基礎知
識が定着している生徒ほど，献立作成能力が高かった
ことから，基礎知識の定着が正しく主体的に考える能
力の向上に影響するのではないかと推察された。この
ことから，献立作成能力は，献立作成に必要な基礎知
識の定着度と主体的な思考力を評価する目安とした。
　１）第１展開授業実施後の基礎的な内容（五大栄養
素と食品との関係）の定着度

　「たんぱく質及び無機質と食品との関係（アンケー
ト調査，問１）」における正解率は，両クラスともに，
たんぱく質約80％，無機質約60％となり，高等学校で
学習したことにより，60％以上の生徒が，「たんぱく
質及び無機質と食品との関係」を認識したことが認め
られた（図２Ａ）。開発授業で取り上げた「たんぱく
質及び無機質と食品との関係」についての定着度は，
「食品実験」を実施したクラスＡ（開発授業クラス）

とプリント学習授業を実施したクラスＢ（対照授業ク
ラス）との間には，両栄養素ともに有意な差は認めら
れなかった。他の３つの栄養素（炭水化物，脂質，ビ
タミン）については，70％以上の生徒が，食品との関
係を認識できていた。
　２）第１展開授業実施後の献立作成能力
　アンケート調査（問２）の結果から，献立の品数と
食品群の選択数を基に，献立作成能力を分析した。ま
ず，献立を組み合わせることができるかどうかを調べ
るため，献立を組み合わせることができなかった（献
立数０品と１品）生徒と，主菜を含めて２品以上献立
作成ができた生徒の２つのグループに分け，クラス間
で比較した。その結果，クラスＡは２品以上献立作成
ができた生徒が94.1％を占め，クラスＢ（76.9％）と
の間で有意な差が認められた（図３Ａ）。
　さらに，献立作成の際，バランスよく食品を選択で
きたかどうかを調べるため，全食品群（５つの食品群）

図２　五大栄養素と食品との関係についての定着度
Ａ：第１回アンケート調査［第１展開授業（クラスＡに開
発授業，クラスＢにプリント学習授業）実施から３ヶ
月後に調査］

Ｂ：第２回アンケート調査［第２展開授業（クラスＡにプ
リント学習授業，クラスＢに開発授業）実施から３ヶ
月後に調査］
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の過半数にあたる３以上の食品群から食品を選択して
献立作成をした生徒と，２以下の食品群から食品を選

択して献立を作成した生徒の2つのグループに分け，
クラス間で比較した。その結果，クラスＡは３以上の
食品群から食品を選択して献立作成をした生徒が

91.1％を占め，クラスＢ（61.6％）との間で有意な差
が認められた（図４Ａ）。
　これらのことから，献立作成能力が高かった開発授
業クラス（クラスＡ）は，献立作成に関する基礎知識
（適切な食品選択や献立の品数，食品群の理解など）
の定着と主体的思考力が，対照授業クラス（クラスＢ）
よりも高かったと推察された。
　（2）  第２展開授業実施と第２回アンケート調査結果
　クラスＡにプリント学習授業（対照授業）を，クラ
スＢに「たんぱく質及び無機質と食品との関係」と「献
立作成」に関する開発授業を実施した。クラスＢの開
発授業には，第１展開授業でクラスＡに実施した同内
容の「食品実験」と「献立作成に関する実習（調理実
習）」を行った（表２）。また，クラスＡのプリント学
習授業（対照授業）には，料理雑誌の中から，たんぱ
く質及び無機質（鉄分）を多く含む食品を使った献立
について調べさせた。そして，第２展開授業実施後，
約３ヶ月経過してから，両クラスに対して第２回目の
アンケート調査をした。さらに，食物領域の授業方法
及び内容に対する関心度も調査した。
　１）第２展開授業実施後の基礎的な内容（五大栄養
素と食品との関係）の定着度
　プリント学習授業（対照授業）をしたクラスＡと開
発授業をしたクラスＢの「たんぱく質と食品との関
係」，「無機質と食品との関係」におけるそれぞれの正
解率は，第１回目の調査と同程度であった（図２Ｂ）。
また，たんぱく質と無機質の正解率は，両クラス間で
有意な差は認められなかった。
　２）第２展開授業実施後の献立作成能力
　「献立作成」に関しては，第1回目の調査分析と同様
に，献立作成した際の献立の品数と食品群の選択数を
基に，献立作成能力を調べた。まず，献立を組み合わ
せることができなかった（献立数０品，１品）生徒と，
献立を組み合わせることができた（献立数２品以上）
生徒の２つのグループに分け，クラス間で比較した。
その結果，開発授業をしたクラスＢでは，献立を組み
合わせることができた生徒（2品以上献立作成ができ
た生徒）の割合は94.8％で，第1回目の調査より約
20％高くなった（図3Ｂ）。クラスＡについては，２品
以上献立作成ができた生徒の割合が100％となり，第
１回目の調査より5.9％高くなった。なお，両クラス
間における有意な差は，今回は認められなかった。さ
らに，５つの食品群の過半数にあたる３群以上の食品
群から食品を選択して献立作成をした生徒と，２以下
の食品群から食品を選択して献立を作成した生徒の２

図３　献立作成の内容（品数）
Ａ：第１回アンケート調査［第１展開授業（クラスＡに開
発授業，クラスＢにプリント学習授業）実施から３ヶ
月後に調査］

Ｂ：第２回アンケート調査［第２展開授業（クラスＡにプ
リント学習授業，クラスＢに開発授業）実施から３ヶ
月後に調査］

 *ｐ＜0.05　（ 1品以下と２品以上の２グループにおけるク
ラスＡ,Ｂ間 ）　　

図４　献立作成の内容（食品群の選択数）
Ａ：第１回アンケート調査［第１展開授業（クラスＡに開
発授業，クラスＢにプリント学習授業）実施から３ヶ
月後に調査］

Ｂ：第２回アンケート調査［第２展開授業（クラスＡにプ
リント学習授業，クラスＢに開発授業）実施から３ヶ
月後に調査］

＊ｐ＜0.05（２群以下と３群以上の２グループにおけるク
ラスＡ.Ｂ間 ）
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つのグループに分け，クラス間で比較した（図4Ｂ）。
その結果，クラスＢは，3群以上の食品群から食品を
選択して献立作成をした生徒の割合が84.6％となり，
第1回目の調査より23％高くなった。また，クラスＡは，
３群以上の食品群から食品を選択して献立作成をした
生徒の割合が97％となり，第１回目の調査より5.9％
高くなった。なお，両クラス間における有意な差は，
今回の調査では認められなかった。
　今回，献立作成能力が高くなったクラスＢは，開発
授業によって献立作成に関する基礎知識（適切な食品
選択や献立の品数，食品群の理解など）の定着及び主
体的思考力は高くなったと推察された。また，クラス
Ａは，第１回目の調査結果と同様に献立作成能力が高
く，献立作成に関する基礎知識の定着と主体的思考力
が継続して高い状況であった。
　中西は，授業実施から６ヶ月後と１年後の授業内容
の定着率は大きな違いがなかったことから，授業内容
の定着度は授業実施６ヶ月後で判定できると報告した
11）。従って，本研究においても，第１展開授業実施６ヶ
月後の定着度（第２回アンケート調査結果）によって，
定着したかどうかの判断を行うことにし，今回，開発
授業（クラスＡ）実施６ヶ月後の献立作成能力が高かっ
たことから，調理実習を伴う開発授業によって献立作
成に必要な基礎知識は高い状況で定着したと推察され
た。
　３）興味・関心のある食物領域の授業方法及び内容
　前報4）で，基礎的な内容の定着には，生徒の興味・
関心が影響することが認められた。そこで，生徒が，
食物領域の授業の中で何に最も興味・関心があるのか
を調べるため，食物領域に関する７つの授業方法及び
内容の中から，最も興味・関心がある授業方法及び内
容を１つだけ選択させた。その結果，両クラスともに
95％前後の生徒が，「調理実習」に最も興味・関心が
あると答えた（図５）。一方，開発授業で，体験学習
の一つとして行った「食品実験」に対する興味・関心
は低かった。

　以上のことから，体験による学習を授業に取り入れ，
それを基礎知識の定着や主体的思考力の育成へとつな
げる場合，まず体験する学習方法（実験や実習など）
に対して，生徒がどの程度興味・関心をもっているの
かを把握することが必要だと考えられた。今回の開発
授業において，体験学習の一つである食品実験によっ
て基礎知識の定着を試みた場合，定着状況はプリント
学習と同程度であった。このことから，単なる化学実
験による体験学習だけでは，生徒の興味・関心は低い
ため，基礎知識のより効果的な定着にはつながらな
かったと考えた。一方，体験学習の中で，生徒にとっ
て最も興味・関心が高い調理実習に関連させて授業展
開した場合は，従来のプリント学習授業よりも，献立
作成能力が高くなることが認められた。
　前報4）で，献立作成能力が高い生徒は基礎知識が定
着しており，基礎知識の定着が正しく主体的に考える
能力の向上に影響するのではないかと推察された。今
回，「食品計量後の献立作成」に関連する体験学習（調
理実習）実施６ヶ月後の献立作成能力が高かったこと
から，興味・関心の高かった体験学習によって，献立
作成に必要な基礎知識は定着し，主体的思考力は向上
したと推察された。

４．要　約
　基礎知識の習得に重点を置きながら，主体的思考力
の育成を目指すため，生徒自らの体験を取り入れた授
業展開（授業開発）を試みた。授業は，開発授業クラ
ス，対照授業クラスの２クラス（クラスＡ，Ｂ）に対
し，２展開［第1展開授業（クラスＡ：開発授業クラス），
第２展開授業（クラスＢ：開発授業クラス）］で行った。
各展開授業実施後３ヶ月経過してから，授業効果につ
いて，調査分析を行った。
　１）「たんぱく質及び無機質と食品との関係」にお
ける正解率は，第１展開授業実施後の調査では，体験
学習（食品実験）を実施したクラスＡと同内容のプリ
ント学習授業を実施したクラスＢとの間では，有意な
差は認められなかった。また，第２展開授業実施後の
調査においても，両クラス間で有意な差は認められな
かった。
　２）献立作成に関する基礎知識の定着度と主体的な
思考力を評価するため，献立作成能力を調べた。第１
展開授業実施後の調査では，「食品計量後の献立作成」
に関連する体験学習（調理実習）を実施したクラスＡ
は，献立を組み合わせることができた生徒の割合及び，
食品群を考慮して献立作成をした生徒の割合が，同内

図５　食物領域の中で最も興味・関心のある授業方法及び内容
（第２回アンケート調査）
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容のプリント学習授業を実施したクラスＢよりも有意
に高かった。また，第２展開授業実施後の調査では，
「食品計量後の献立作成」に関連する体験学習（調理
実習）を実施したクラスＢは，前回調査時のクラスＡ
同様に献立作成能力が高くなった。
　３）最も興味・関心がある授業方法として，95％前
後の生徒が「調理実習」と答え，一方，「食品実験」
の興味・関心は低かった。
　以上のことから，生徒にとって最も興味・関心度が
高い調理実習に関連する体験学習を取り入れること
は，基礎知識の定着と主体的思考力の育成を目指すた
めには効果的であると考えた。
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