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沖縄県における家庭科教育の実態（第Ｖ報）

_中学校技術・家庭科「食物」領域の調理指導について－

宜保美恵子・亀谷末子・浅井玲子
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Ｉ．はじめに 力､。

今回、「食物」領域の調理指導を中心に前報（第

１－Ⅳ報）に示した次の視点、

①家庭科の新たな方向性の即した教育がなされて

いるだろうか。

②小・中・高一貫性の観点に立った指導が、各学

校段階で確立されているだろうか。

③郷土の生活の実態に即した題材が適切に取り入

れられているだろうか。

この３点をふまえ、今後の沖縄県の家庭科教育の

望ましいあり方について、その方向性の一端を提

案できればと思い、中学校技術・家庭科担当教師

を対象に実態調査を行い以下の結果を得たので報

告する。

平成元年３月15日に告示された学習指導要領で

は、中学校技術・家庭科の改善の具体的事項とし

て、「生徒を取り巻く生活環境や家庭の機能の変

化等に対応するため、「木材加工｣、「電気｣、「家

庭生活」及び「食物」の４領域については、すべ

ての生徒に履修させるようにする」となっている。

また、「この４領域については、できるだけその

他の領域の基礎となるように配感して内容を構成

する』と述べられている。’）

「食物」領域の学習は、「健康な生活をおくる

ために食物に関する基礎的な知識と技能を習得

し、健全な食生活を営むことのできる能力を養う

ことをねらいとしている。食環境の大きく変化し

た現状では、食物が非常に簡単に手に入るように

なり、個人個人の判断で食事を選び食べる機会が

多くなってきた。このような状況下では、男女を

問わず食物についての知識をもつことが大切であ

り、中学校段階で、その基礎を学ぶ必要がある｣2）

このような趣旨で「食物」領域は、すべての生

徒に履修させるようになったが、本県の「食物」

領域の指導の実態はどのようになっているだろう

Ⅱ．調査の概要

1．調査方法：技術・家庭科「食物」領域の調理

指導についてアンケート調査を実施。

２．調査期間：1996年７月－８月

３．調査対象、属性人数及び回収率は、表１のと

おりである。

県下の中学校技術・家庭科担当教師150人を対

象にアンケート調査を実施した。有効資料92部

について分析した。回収率は61.3％であった。＊ＨｏｍｅＥｃｏｎ･ColLofEduiUniv･oftheRyukyus

＊＊HomeEconoCoILofEdu,Univ・oftheRyukyus

（Part-timeLecturer）

＊＊＊OkinawaPrefectureIKozaHighschool
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表１調査対象及び属性人数 (食物） ２）家庭科担当者の身分

家庭科担当者の身分は、全体では教諭が79.1％

で８割近くを占め、臨任12.1％、非常勤講師は

8.8％と１割程度となっている。臨任、非常勤講

師の配置は、国頭地区が26.7％、島尻地区が

25.0％、中頭地区は２２．２％、次いで那覇地区

18.2％、八重山地区14.3％、宮古地区12.5％の順

であった。

臨任と非常勤講師の家庭科免許所持率をみる

と、中頭地区は、全て家庭科免許所持者を当てて

いるのが特徴的である。那覇地区、島尻地区の場

合は、家庭科免許所持者と免許外の数は同じく

半々である。また、国頭地区、宮古地区、八重山

地区のように離島へき地の多い地区の臨任、非常

勤講師は､全て他教科の免許所持者となっている。

ロⅢ

Ⅲ．結果及び考察

１．基本的属性

１）家庭科の免許所持の有無

「技術・家庭」の家庭系列の担当者で、家庭科

の免許所持率は、全体では68.1％で約７割近くを

占めている。家庭科以外の免許所持者が指導して

いるのは３割程度の31.9％であった。地区別にみ

ると、免許外担当者の最も多い地区は八重山地区

の71.4％、次いで国頭地区の66.7％と全体と異な

り約７割が免許外担当者で占めている。宮古地区

は家庭科免許所持者と免許外担当者の割合は同率

の50.0％であった。また、ほとんどの地区におい

て、免許外担当者が多いのは離島へき地の小・中

併置枝及び小規模校である。

表３家庭科担当の身分（中学校食物）

表２家庭科の免許所持の有無（中学校食物）

数字＝実数

３）家庭科担当者の経験年数

教員経験年数は、全体的には、１６年以上が最も

多く46.7％、次いで２－５年16.7％，６－１０年

14.6％、１０年以上の経験年数の教員は約５割を占

めている。

１６年以上の経験者を地区別にみると、那覇地区

が最も多く63.6％と６割強を占めている。次いで

中頭地区53.9％、国頭地区46.7％、八重山地区

42.9％と４割強から５割強を占めている。

経験年数６－１５年についてみると、全体では

24.5％の２割強を占めているが､地区別にみると、

宮古地区が62.5％で最も多く６割強を占めてい
数字＝実数

－１４６－
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国頑１ｓ１１４－
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島尻１ｅｌ２３１

宮古８ ７１
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る。中頭地区の１割強を除いて他の４地区は２－

３割弱と全体と同様の傾向にある。また、経験年

数５年未満については43.8％が最も多いが、他の

５地区も３割強を占めていることから年齢的バラ

ンスはよいといえるが、宮古地区で経験年数５年

未満の家庭科担当者がいないのが特徴である。

多い。全体的に離島へき地の家庭科担当者は年齢

が低く、都市地区は年齢層が高い傾向にある。特

に、宮古地区は20代と40代の年齢層が０であるの

が特徴である。

表５家庭科担当の年齢（中学校食物）

表４家庭科担当の経験年数（中学校食物）

数字＝実数

数字＝実数

４）家庭科担当者の年齢

家庭科担当者の年齢構成について全体的には、

50代が31.8％で最も多く約３割強を占めている。

次いで30代24.2％、２０代23.1％、４０代17.1％の順

である。地区別にみると那覇地区と中頭地区は全

体と同様に50代が多く、那覇地区54.5％、中頭地

区44.5％となっている。また、３０代は宮古地区の

62.5％、国頭地区33.3％が多く、他の４地区は２

割以下であった。２０代は島尻地区の37.4％、八重

111地区35.7％で多く、国頭地区、中頭地区は２割

を占めているが、那覇地区は9.1％の１割以下、

宮古地区はＯであった。４０代をみると、八重山地

区35.7％、国頭26.7％が多く、島尻地区18.8％、

中頭地区11.1％であるが､宮古地区はｏであった。

30代以下と40代以上に分けてみると、３０代以下の

占める割合は、宮古地区62.5％、島尻地区56.2％、

国頭地区53.3％、八重山地区50.0％で半数以上を

占めている。また、４０代以上をみると、３０代以下

とは逆の傾向を示し那覇地区が63.6％で６割強、

中頭地区55.6％で、この２地区が過半数をこえて

２．家庭科指導の実態

１）家庭科の指導体制

「家庭生活」と「食物」領域の指導について、

１人で指導していると答えたのは、全体では

82,4％で８割以上を占めている。「いいえ」と答

えたのは17.6％の２割弱である。１人で「家庭生

活」と「食物」領域を担当している教師のうち家

庭科免許所持者は56.0％で、免許外は26.4％であ

る。地区別にみると、１人で「家庭生活」と「食

物」領域を担当している者のうち家庭科免許所持

者は56.0％で、免許外が26.4％の３割弱である。

これを地区別にみると、八重山地区は免許外担当

者が１人で指導しているのは57.1％と最も多く、

次いで国頭地区53.3％、宮古地区50.0％と約半数

が免許外担当者が１人で指導している｡那覇地区、

島尻地区は約１割が免許外担当者による指導で、

中頭地区は、どの地区よりも低く３．７％であった。

また、免許外教員による家庭科担当者は、八重

山地区71.4％、国頭地区66.6％、宮古地区50.0％

と離島へき地に多い。

－１４７－

鎗致２０代３０代４０代５０代６０代

紐散９１２１２２１６２９３

(100.0）（2ﾕ1）（24.2）（17.6）（31.8）（3.3）

国而１５３５４３

中岡２７６５３１２１

那風１１１２１６１

且尻１６６３３４

宮古Ｂ５３

八週山１４５２５１１

穐数～1年宋満２～５６～１０１１～１５１６～

麓致９０１１１５１４８４２
(100.0）（12.2）（16.7）（15.6）（8.9）（輔.7）

国司１５２３３７

中頭２６５３２２１４

那田１１１３－７

島尻１６２５２２５

宮古８３２３

八Ｈ１１４２３１２６
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表６家庭科の指導体制（中学校食物） とすると学習指導要領にも明示されており、「食物」

領域の中の調理実習以外の指導内容への授業時数の

確保の面から考えても、調理実習に当てる授業時数

が20時間を超えるものは指導計画の再検討が必要で

あると思われる。

次に、授業時数と調理回数との関係からみると、

全体的には、４－１０時間を調理実習に当てていると

答えたのは、４回の実習が最も多く33人、次いで３

回15人、５回10人の順で、中には２回と答えたのも

あった。

16-20時間を当てている場合は、４回８人、５回

２人、３回1人、８回１人となっており、授業時数

と調理回数にばらつきがみられる。

11-15時間についても同じ傾向がみられる。中に

は11-15時間で14回、７０時間で調理回数が２回とい

う極端な例もみられた。

授業時数にとらわれず、調理回数のみをみると、

４－５回が64.8％で最も多く、次いで２～３回

27.3％、６回以上が7.9％となっている。

調理実習に関する指導内容からみても４－５回が

妥当な調理回数であるといえる。また、調理実習の

授業時間の確保については、ほとんどの学校が２時

間連続の時間割を組んで実施しており、適切な指導

がなされているものと思われる。

数字＝実数

２）「食物」領域の中で調理実習に当てる授業時

数と調理回数

「食物」領域の中で調理実習に当てる授業時数は、

全体的に４－１０時間が68.2％で最も多く、次いで16

-20時間13.6％、11-15時間10.2％となっている。

地区別にみると、国頭地区は、全員が４～10時間で

指導しているのが特徴的である。「食物」領域に配当

する授業時数は35単位時間を標準

表７－１「食物」領域の調理実習に当てる授業時数 (中学校食物）

数字＝実数
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表７－２「食物」領域の調理実習に当てる授業時数と調理回数 (中学校食物）

数字＝実数

表７－３「食物」領域での調理実習の回数 (中学校食物）

数字＝実数

３）１つの授業クラスの人数と学習形態

１つの授業クラスの人数について全体的には、

31-40人が50.7％で最も多く、次いで10人未満と

10～20人が21.3％の同率になっている。

地区別にみると、全体的傾向と同様に１つのク

ラスの人数が31-40人となっているのは、中頭地

区73.2％、島尻地区68.8％、那覇地区63.8％で過

半数を占めている。国頭地区は、10-20人クラス

が最も多く50.0％、次いで10人未満が28.6％、宮

古地区も同様の傾向にある。八重山地区は10人未

満が50.0％、10-20人は28.6％となっている。１

つの授業クラスの人数が１０人未満と10-20人のク

ラスを加えろと、国頭地区と八重山地区は共に

78.6％と８割近くを占めている。宮古地区も

62.5％と６割以上を占めていることから、離島へ

き地の小・中併置校及び小規模枚の１つの授業ク

ラスの人数は少ない。

学習形態について、授業クラス毎にみると、２１

人以上の人数構成のクラスはほとんどが男女共学

であるが、１０人未満、10-20人の場合は、男女別

学や一部男女共学一部男女別学がみられる。学習

形態を全体でみると、男女共学が84.3％で最も多

く、男女別学は14.6％、一部別学は1.1％の低率

である。

－１４９－
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表８１つの授業クラスの人数と学習形態 (中学校食物）

数字＝実数

12人となっている。

青少年向きの一日分の食事について、食品の組

合わせを指導することが望ましいという観点から

献立指導についてみると、調理実習との関連を図

る配慮から、副食として考えられる魚や肉を用い

た調理や野菜を用いた調理が多くなっているのは

妥当であるといえる。

３．「食物」領域における調理実習の実態

１）調理実習の指導内容

調理実習の指導内容については、中学校｢技術．

家庭」の学習指導要領に3）「（３）日常食の調理

について、次の事項を指導する.」の指導事項に

沿って、調理実習で取り上げている調理名を表９

のように①－⑦に分類し整理した。また、①～⑦

の数字については複数回答となっている｡例えば、

①米を用いた変わり飯の調理については、学習指

導要領「技術・家庭編」の指導書には「ア米を

用いて、変わり飯の調理ができること｡」とあり、

学校においては「すし飯」や「炊き込み飯」の一

方、または、両方を扱っているのもある。

調理実習の指導内容について全体的には、③魚

や肉を用いた調理が176人で最も多く、次いで④

野菜を用いた調理が127人、①米を用いた変わり

飯の調理が101人、⑤小麦粉を用いた菓子92人、

②めんを用いた調理85人の順となっている。また、

①－⑤に含まれないものについて、⑥塩、みそ、

しょうゆ、油脂などの適切な取扱いを主としたも

のは81人、⑦砂糖などの適切な取り扱いを主とし

たものは75人、その他パンなどを利用した内容が

表９「食物｣の調理実習の指導内容(中学校食物）

数字＝実数

－１５０－

総数Ｂ９

(100.0）

10人未満１０～20人２１～3,人３１～40人４１人～
１９１９４４５２

(21.3）（21.3）（4.5）（50.7）（2.2）
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(16.9）（3.4）（1.1）（10.1）（11.1）（4.5）（50.7）（2.2）

学習形態別の計
８９
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７５１３１
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表10-1「食物」領域の調理実習で取り上げている調理（中学校食物）

数字＝実数

理の指導をしていないのが、八重山地区に４人、

国頭地区に３人、中頭地区と那覇地区に各２人、

島尻地区と宮古地区に各１人の計13人である。

③魚や肉を用いた調理は、表10－２のように全

体的には、焼き物の調理の指導が多く112人で、

その中でも「ハンバーグステーキ」が74.4％と最

も多く、次いで「ムニエル」38.9％、「照り焼き」

は僅か11.1％である。煮物の調理を指導している

のは、３６人で「煮魚」17.8％、「シチュー」13.3％、

「カレー汁」5.6％となっている。

汁物の調理を指導しているのは31人で「ざつま

汁」27.8％、「イナムドウチ、中身汁」が4.4％と

郷土料理も僅かではあるが取り入れた指導がなさ

れている。

地区別にみると、国頭、中頭、島尻の３地区は

１位が｢ハンバーグステーキ｣、２位が｢ムニエル｣、

３位が「ざつま汁」であるのに対し、那覇地区は

１位が｢ハンバーグステーキ｣、２位は｢照り焼き｣、

３位｢ムニエル｣、「煮魚｣「シチュー」の３つとなっ

ている｡宮古地区は１位が｢ハンバーグステーキ｣、

２位「ざつま汁」で他は１例ずつとなっていろ。

八重山地区は１位｢ハンバーグステーキ｣、２位｢ム

ニエル｣、３位「煮魚」となっている。どの地区

も１位が「ハンバーグステーキ」であるが、２位

と３位に違いがみられる。このように「ハンバー

グステーキ」の実施率が高いのは生徒達の好みを

２）「食物｣領域の鯛理実習で取り上げている鯛理

調理実習で取り上げている鯛理は、献立指導と

食品の組合わせの指導を図る上から調理実習を

行っているので複数回答も多い。

①米を用いた変わり飯の調理は表１０－１に示すと

おり、全体的にみて｢W欠き込み飯｣が78人、「すし鯛

は23人で｢炊き込み飯｣の１／３程度の実施である。

地区別では、宮古地区以外の５地区では「炊き

込み飯」の調理が多く、逆に、宮古地区は「すし

飯」の調理が多い。更に、地区別の個々について

みると、島尻地区は全員が米を用いた変わり飯の

調理について、「すし飯」または「炊き込み飯」

のいずれかの調理実習を行っている。これに対し

他の５地区では21人（国頭地区７人、中頭地区と

八重山地区６人、那覇地区と宮古地区各１人）が、

「米飯」の指導で炊飯についての基本的事項の水

加減、浸漬、吸水、火加減については指導がなさ

れていると思うが、これを発展させた米を用いた

変わりの飯の調理の指導はされていないと推測さ

れる。

②めん類を用いた調理は表１０－１のとおり、全

体的には「スバゲテイーミートソース」が72人と

最も多く、他の「めん料理」は１割未満である。

地区別でみても、全体と同じ傾向にあり、どの

地区も「スバゲテイーミートソース」の指導をし

ている。しかし、個々にみると、めんを用いた認

－１５１－

＃鐘数ｇｏ
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反映しているものと考えられる。 きるようにする｡4)となっているが、この３つの

地区別を個々にみると、中学校指導書「技術．調理法のどれにも触れていないのが、中頭地区２

家庭編」では、魚や肉のいずれかを用いて、焼き人、国頭、島尻、八重山の３地区に各１人の計５

物、煮物、汁物のうち1種類以上を作ることがで人である。

含物，領j或の調舞 岡田T児＝●士月夛祖9-Ｐ

数字＝実数

覇地区も１位、２位は全体と同じであるが、３位

が「おひたし」となっている。島尻地区は「野菜

やフルーツのサラダ」が僅かに多く１位で、２位

は「青菜のごまあえ」「青菜のソテー｣、３位は「酢

の物」となっている。八重山地区は他の地区と異

なり「酢の物」が１位で、２位「野菜やフルーツ

のサラダ｣、３位｢青菜のごまあえ」となっている。

野菜を用いた調理は、いため物、ゆで物又はあ

え物のうち１種類以上作ることができるようにす

る｡5)となっているが、「野菜をいためる、ゆでる、
あえる」という調理手法のいずれも指導していな

いのは、中頭地区８人、国頭地区５人、島尻地区

と八重山地区は各３人、那覇地区２人、宮古地区

１人の計22人である。

④野菜を用いた調理は表１０－３のとおり全体で

は、あえ物の調理が75人で最も多く、次いで、ゆ

で物の調理が32人､いため物の調理は20人である。

あえ物の調理では「野菜やフルーツのサラダ」

が多く44.4％、酢の物」は38.9％となっている。ゆ

で物の調理では哺菜のごまあえ」23.3％、「おひ

たし」8.9％とあえ物調の理と比べて低くなっている。

いため物の調理は「青菜のソテー」１０．２％、

「にんじんのバター煮」や「野菜類のチヤンプ

ルー」は10％未満である。

地区別に、取り入れている調理の多い順にみる

と、国頭、中頭、宮古の３地区は全体の傾向と同

じで、１位に「野菜やフルーツのサラダ｣、２位｢酢

の物｣、３位「青菜のごまあえ」の順である。那

童物Ｉ領域の調理実習で町 ゴゴ公寺2房軍埴：

数字＝実数

－１５２－

表10-2「食物」領域の調理実習で取り上げている調理（中学校食物）

表10-3「食物」領域の調理実習で取り上げている調理（中掌稼合物）
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⑤小麦粉を用いた菓子作りは表１０－４のとお

り、全体的にオープンで焼く、とフライパンで焼

くが共に36人､蒸すは焼くの約半数の17人である。

オーブンで焼く調理としては「カップケーキ」が

最も多く33.3％で、他の調理は５％未満である。

フライパンで焼く調理では「クレープ」が30.0％、

郷土料理の「チンビン、ポーポー」は10.0％であ

る。蒸し物の「蒸しケーキ」は18.9％、炊飯器を

利用した「スポンジケーキ」は１例であった。

小麦粉を用いた菓子作りは、小麦粉の調理上の

性質と関連させて指導し、蒸す、焼くなどの簡単

な調理法で菓子を作ることができるようにするこ

とであるが、「サーターアンダーギー」のように

揚げ物も取り入れている。地区別にみると、国頭

地区と中頭地区は全体と同じく「カップケーキ」

が１位である。宮古地区は「カップケーキ」と「ク

レープ」が１位である。那覇地区と八重山地区は

「クレープ」が１位、２位は「カップケーキ｣、

３位「蒸しケーキ」となっている。那覇地区は郷

土料理の「チンビン、ポーポー」を取り入れた指

導が他の地区より僅かに多い。

個々にみると、小麦粉を用いた菓子作りを取り

入れた指導がなされていないのは、八重山地区６

人、中頭地区と島尻地区が各５人、国頭地区４人、

宮古地区２人、那覇地区１人の計23人となってい

る。

表10-4「食物」領域の調理実習で取り上げている調理 (中学校食物）

＝ス尻rミンニアケーヨＦ(まﾂﾋ欠1m反召忌手Ⅲ涙月Ｉ=よ＝２岡玉里 数字＝実数

調味料については、食塩、みそ、しょうゆ、ざ①米を用いた変わり飯から⑤小麦粉を用いた菓子

とう、食酢、油脂について適切な取り扱いができ作りの中で適切に取り扱うことができるようにす

ること．6)と示されているが、調理に用いられたろ。となっており、その指導は十分になされてい

調味料は、表１０－５，１０－６のとおりである。ると考えられる。

表１０－５「食物」領域の調理実習で取り上げている調理（中学校食物）

数字＝実数
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表10-6「食物」領域の調理実習で取り上げている調理 (中学校食物）

数字＝実数

表10-7欠落している指導内容（中学校食物）

３）郷土料理の指導の有無

郷土料理を取り入れて指導しているのは、全体

では51.7％、指導していないと答えたのが48.3％

とほぼ半数を占めている．郷土料理を調理実習に

取り入れて指導している回数は、４５人中１回が３６

人、２回が６人、３回が３人となっている。

郷土料理の内容としては、米を用いた変わり飯

の調理として「クファジューシ－｣、肉を用いた

煮物や汁物の調理として「ラフテー、イナムドウ

チ、中身汁｣、野菜を用いた妙め物の調理として

「ゴーヤーチャンブルー｣、めん類を用いた調理

として「沖縄そば、ソーキそば｣、小麦粉を用い

た菓子作りとして「チンビン、ポーポー、サーター

アンダギー｣、しょうゆ、食塩、食酢などの適切

な使い方として「アーサ汁、もずくの酢の物｣、

その他地域の素材の活用として「ゴーヤージュー

ス、ゴーヤーゼリー、シークァーサージュース、

パイン・マンゴーのミックスジュース」や「ぐず

もち、フチャギ、ムーチー」などが取り上げられ

ている。

指導項目の中で、最も多く取り上げられている

のが、米を用いた変わり飯の調理として「クファ

ジユーシ_」で25人、次いで「アーサのすまし汁」

19人、「チンビン」と「もずくの酢の物」が７人

となっている。

数字＝実数

表１０－１－１０－７からみると、授業時数を踏ま

えた調理回数及び食品の組み合わせと献立指導の

面から全体的にみると、①米を用いた変わり飯の

調理から⑤小麦粉を用いた菓子作りの指導項目に

ついて、全くふれていず、欠落している指導項目

がある。欠落している指導項目が１項目は33人、

２項目は18人、３項目２人、４項目２人の計55人

で全体の約６割を占めるが、この５つの指導項目

のバランスが悪くいずれかの項目に偏っている。
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表１１郷土料理の指導の有無（中学校食物） た゜

また、小学校家庭科の食物領域の内容を「十分

知っている」と答えたのは、すべて家庭科の免許

所持者であり、「知らない」と答えたのは１人を

除いて、免許外担当者である。

表１３小学校家庭科の食物領域の理解の有無

（中学校食物）
田’、

勺囮

UⅢＵｈ

数字＝実数

表１２調理実習で取り上げている郷土料理

（中学校食物）

５．高等学校「家庭一般」「生活一般」「生活技術」

の食物領域の理解の有無

高等学校の「家庭一般」「生活一般」「生活技術」

の食物領域の内容については、最も多いのが「十

分知っているとはいえない」で54.9％、次いで｢知

らない」４０．７％、「十分知っている」のは１割以

下の4.4％である。先に述べた、小学校家庭科の

内容を「十分知っている」25.3％に比べて著しく

低く１／６である。

４．小学校家庭科の食物領域の理解の有無

小学校「家庭」の食物領域の内容の理解につい

て全体では、「十分知っているとはいえない」が

57.1％で最も多く、次いで「十分知っている」が

25.3％、内容を「知らない」のは17.6％の順であ

る。地区別にみると、八重山地区以外の５地区は、

全体の傾向と同じく十分知っているとはいえな

い」が多かった。八重山地区は「十分知っている

とはいえない」と「知らない｣が同数の６人であっ

－１５５－

InJiIiiFBiiii1iii扇iiWF:iWll

癖している指iＩしてい'bこい

隠数４５(51.7）４２(48.3）
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駕数８７３８７２２２０

(10Ｍ）（Ⅱ.T）（Ｍ）（25.3）（230）

国頭１５４１１０

中頭２６１５１１０

願覇１１８

島尻１５６７２

宮古６２２

八重山１４３４．６

調理名 例数

クファジューシー

アーサのすまし汁

もす<の酢の物

チンピン

中身汁

汁ジューシー

沖縄そば，ソーキそば

ゴーヤーチャンブルー

サーターアンダギー

イナムドゥチ

その他

５
９
７
７
３
３
３
３
２
９

２
１

合計 ８０

噸１５２－３４－６
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表１４高校の「家庭一般」等の食物領域の理解

の有無 （中学校食物）

表15小･中･高一貫性の観点に立つ指導の有無

（中学校食物）

：： Plr

剥愚

７．「食物」領域の指導の実態からみた問題点と

課題

これまで述べてきた「食物」領域の指導の実態

からみた問題点と課題は、全体的にみてほとんど

の教師は「技術・家庭」の「食物」領域の内容を

十分に理解して指導に当たっている様子が伺える

が、一部には「食物」領域の内容を十分理解して

いない面がみられる。

また、「家庭生活」領域との関連や小学校家庭科

及び高等学校「家庭一般」等との関連を図る指導

に欠ける面もみられた。指導の実態から次のよう

な問題点や課題が指摘できる。

６．小・中・高一貫性の視点に立つ指導の有無

小・中・高一貫性を図った指導をしているの

は､全体的にみて最も多いのが､｢指導していない」

が40.9％、「指導している」が36.4％、「分らない」

22.7％の順である。地区別では、「指導している」

が多いのは、中頭地区で13人、次いで島尻地区６

人、那覇地区４人となっている。逆に、一貫性を

図った「指導をしていない」と答えたのは、国頭、

島尻の２地区が８人で多く、次いで中頭、那覇、

宮古、八重山の４地区共に各５人となっている。

先に述べた、小学校及び高等学校の内容理解との

関連でみると、（表12,13）小学校の食物領域の

内容を「十分知っている」のは25.3％、高等学校

の｢家庭一般」などの食物領域の内容を「十分知っ

ている」のは4.4％である。しかし、小・中.高

の一貫性を図る指導をしているのは36.4％と高く

なっている。自由記述の中に「小・中併置校であ

るから、小学校の内容は知っており、一貫性を図

る指導もしているが､高等学校の内容は知らない」
という意見もみられたことから、「十分知ってい

るとはいえない」が小・中．高の一貫性を図ろ指

導を心掛けているものと思われる。

１）免許外教員への対応

本調査（平成６年６月現在のアンケート調査）

の結果から、「技術・家庭」の家庭系列の免許外

担当者は、前報7)の「家庭生活」領域の場合とほ

ぼ同数の29人（英語７人、音楽５人、国語４人、

社会２人、理科１人、数学１人、技術１人、美術

１人、免許外不明７人）で、多くは１人で他教科

と家庭科を担当している。また、そのほとんどが

離島へき地の小規模校か小・中併置校に勤務して

おり、表13－15のように小学校家庭科や高等学校

「家庭一般｣等の内容の理解も不十分なため４．

－１５６－

111由

十！M1b〔１１５扮上はいjＭ１Ｉ１ｉl輔い

鮒４(４０５０(il9）０７

；ii瀧iWi淵緬liIiiW；淵ｉ繭i網Ni鰍
W１ｉ９１４－４４５，１４２３

(lmU）

鰯１５－－３３２７

中蔚２７３－１９－４ｉ

鵬１１－－６１３１

鳥iｉｌ６１－９－４２

：古８－－３－１４

卿１４－－４２－８

は１１Ⅲ肱肋5UMI

MMi32(jM）３６((1.9）２０(ZiJ）

鏑lii3ml#淵緬Mjl:ii鵬jl許ﾀＩ調ljiiilM#j馴
8８２９３２３１３７１３

(1Ⅱル（jM）（M）（､I）（14.8）（1.1）（14,8）
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中・高一貫性の観点に立つ指導もできない実情に

ある。自由記述の中にも①人事異動とのからみも

あり、家庭科担当が毎年変わる上に、２－３教科

を担当しているので教材研究不足を感じている。

②専門教科外なので理論面等に大変悩んでいると

の意見もあった。前報③「家庭生活」領域の場合

にも述べたとおり、免許外教員への実技を取り入

れた研修の機会を多くもつ必要がある。このよう

に、免許外担当者（教諭、臨任、非常勤講師）の

抱える問題は大きいと思われる。

充実した教科内容の取り扱い及び小学校家庭

科、高等学校「家庭一般」等の男女必修科目との

関連を図る指導が可能となる対応策が早急に必要
であると思われる。

検討及び精選が必要である。また、各地区におい

て、小・中.高の一貫性を図る指導体制を確立す

るために、共同研究会をもつ等して家庭科教育の

充実を図ることが最も重要な課題といえる。

８．自由記述にみる「食物」領域の施設設備及び
指導上の問題点と課題

「食物」領域の施設設備及び指導上の問題点と

課題について、自由記述で述べられた内容を類別
するとつぎのとおりであった。

１）施設設備面の問題点と課題

（１）調理室や調理台が古く、狭い

具体的には、「校舎が老朽化し､流し台､換気扇、
床等が古い」「施設設備が単学級用として作られ

ているので40人で実習するには狭い」「作業台が

狭すぎる」「調理台の高さが男生徒の体格に合わ

ない」「天井から吊り下げられた換気扇に背の高

い男生徒が頭をぶつける」「用具の収納場所が狭
い」等であった。

また、離島の小規模枚からは、「家庭科室と給

食室が一緒である。また、小学校との共用のため

時間の設定が難しい」「ランチルームがないため、

時々家庭科室で共同給食が行われ、（準備に）支

障をきたす」等教室併用の問題が上がっている。
（２）設備・備品面の不備

設備・備品面の不備としては、「40度以上の暑

い中での実習は、試食するころには食欲を失って

いる。クーラーか扇風機が必要」「オープンを４

台同時に使用するとブレーカーが落ちる」「調理

台に蓋をして試食台にしているので、食事のマ

ナーの指導ができない」「換気扇がない」「備品や

器具が不足」等であった。

安全面の問題点として、「教室が狭く、安全面

２）「食物」領域の謂理実習に当てる授業時数と
鯛理回数

「食物」領域に当てる授業時数は35単位時間を

標準とするので、調理実習に当てる授業時数は、
取り扱う調理実習の献立や調理回数にもよるが

「日常食の調理の指導事項』からして、調理回数

は４～５回をこえないよう計画し、調理実習に当

てる授業時数も16～20時間をこえないようにす

る。また、「食物」領域の日常食の調理以外の他

の指導内容（１）青少年の栄養及び日常食の献立、

（２）食品の性質とその選択、（３）適切な食事

の取り方及び食事作法等に欠落が生じないよう

「食物」領域の目標を十分理解し、調理実習に関

する指導内容の構成と時間配当の再検討が重要と
なる。

３）鯛理実習の内容

青少年向きの１日分の食事について、食品の組

合せを指導することが望ましいことから「食物」

領域の指導内容（３）日常食の調理について9)ア

米を用いて、変わり飯の調理、イ魚や肉を用い

て、焼き物、煮物又は汁物の調理、ウ野菜を用

いて、いため物、ゆで物又はあえ物の調理、エ

めんを用いた調理、オ小麦粉を用いた菓子作り

の指導で、食品の組合せを考えた献立指導の観点

に立って指導することが大切であるが、指導する

内容が一方に偏っている場合も多くみられた。指

導内容に欠落が生じないように再度、実習内容の

に不安がある」「食器の破損が多く、怪我が心配

である」「備え付けのガスコンロが使用不能のた

め、カセットコンロを使用している」「ガス管が

床面に出ていて危険」「ガス設備が古く元栓を開

いてもすぐに使えず不安である」等、種々の問題

が上げられている。

２〉指導上の問題点と課題

（１）指導時間に関するもの
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指導時間については、「時間が短く内容が多い

ので、通り一遍の授業になりがちである。添加物

の実験などを取り入れると、その分他にしわ寄せ

がくる」「科学的な判断力を養うためにできるだ

け実験実習を導入したいが、時間の関係で師範だ

けで終わることがある」等であった。

（２）生徒の実態に関するもの

生徒の実態については、①生徒の家庭生活との

関わりについての問題、②生徒自身の問題、③教

師の側の問題、この３点からみることにする。

①生徒の家庭生活との関わりについての問題

生徒の家庭生活との関わりから出た問題として

は、「現代の家庭生活では、衣食住共に生徒が関

わることが少ないため、年々技能面が低下し実習

に時間がかかる」「普段の生活でほとんど家事を

しない生徒が多く、以前なら説明の必要もなかっ

たこと（食器の洗い方、野菜の取り扱い等）がで

きず､時間内に調理させることが難しい｣等があっ

た。

②生徒自身の問題

「服装（エプロン、頭巾）を整えさせるのに苦

労する」「材料をきちんと計量して作ることをう

るさがる」「片付けに協力しない生徒がいる」「エ

プロンや頭巾の着用に抵抗がある｣｢食事のマナー

指導を素直に受けてくれない」「落ちつきがなく、

悪ふざけをするので事前の注意を徹底する必要が

ある」等であった。

③教師の側の問題

「教師は１校１人配置で３学年掛け持ちのため、

調理実習のための材料注文、準備、片付けなど大

変に,忙しい」「準備に時間がかかり過ぎる」「実習

の時は、前日に授業の準備をすべてしなければな

らないので、休日明け、特に１．２時間目の授業

に支障をきたしている」「40人の授業では、安全

面に不安があり充実した授業が難しいため、分割

して授業をしたいが、教師の担当時間のバランス

の問題でうまくいかない」「Ｔ・Ｔで授業をした

い」等の外、離島へき地の学校の教師からは、

「学習指導上の資料不足や研修参加に困ってい

る」「免許外担当なので理論面の指導に大変悩ん

でいる」ｒ家庭科教師がいないので、技術と家庭

科の両方を担当している。資料や材料の入手が困

難で相談相手も少ない」「これからの家庭科の動

向を知りたい」「小学校では実習時間を長く取り、

また、清涼飲料の持ち込みが許されているため中

学校での指導が難しい」等となっている。

Ⅳ、要約

沖縄県における中学校技術・家庭科「食物」領

域の調理指導の実態について述べてきた。その結

果を要約すると次のとおりであった。

１．基本的属性：家庭科の免許所持率は全体では

68.1％の約７割弱、地区別では、離島へき地校に

免許外担当者が多く、特に八重山地区は71.4％、

国頭地区66.7％、宮古地区50.0％の高率である。

身分は教諭が約８割強、経験年数は16年以上が多

く４６．７％であった。年齢構成は、５０代が多く

31.8％、20-30代は各２割台である。

２．家庭科指導の実態

1）家庭科の指導体制：「食物」領域の指導は、

１人で指導が82.4％、その中で家庭科の免許

所持者は56.0％、免許外26.4％、地区別では、

八重山、国頭、宮古の３地区は免許外が５割

以上を占める。

2）「食物」領域の中で調理実習に当てる授業時

数と調理回数：授業時数は４～10時間で調理

回数は４回が多い．

3）１つの授業クラスの人数と学習形態：授業ク

ラスは31-40人が50.7％で多くほとんどが男

女共学である。

3．「食物」領域における調理実習の実態

1）調理実習の指導内容：「魚や肉を用いた調理」

が最も多く、次いで「野菜を用いた調理」

「米を用いた調理」が上位を占めている。

2）調理実習で取り上げている調理：①米を用い

た調理では、「炊き込み飯」が多く、②めん

類を用いた調理では、「スバゲティーミート

ソース｣、③魚や肉を用いた調理では、「ハン

バーグステーキ｣、④野菜を用いた調理では、

「あえ物｣､⑤小麦粉を用いた調理では､｢カッ

プケーキ」となっている。教師の中には①－

⑤までの５つの指導項目に欠落がみられ多い

のは、４項目が指導されない場合もあった。
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指導内容の検討が必要であると思われる。

３）郷土料理指導の有無：指導しているのは

51.7％、多いのは､米を用いた調理で「クファ

ジューシー｣、次いで「アーサのすまし汁」

「チンビン」「もずくの酢の物」である。

４）小学校家庭科の食物領域の理解の有無：「十

分とはいえないが知っている｣が多く57.1％、

「十分知っている」は25.3％、両方で82.4％

で、十分とはいえないが知っているのは８割

強である。しかし、「知らない」教師も２割

近くを占める。また、「十分知っている」のは、

全て家庭科免許所持者で、「知らない」は、

ほとんどが免許外である。

５）高等学校「家庭一般」等の食物領域の理解の

有無：「十分とはいえないが知っている」が

多く54.9％、「十分知っている」は4.4％、両

方で59.3％の約６割で、「知らない」は４割

の高率である。

６）小・中・高一貫性の観点に立つ指導の有無：

「指導していない」が多く４０．９％、「指導し

ている」は36.4％で４割弱で小学校及び高等

学校の内容理解よりは高くなっている。これ

は「小・中併置校のため小学校の内容を知っ

ているという」ことと関連があるものと考え

られる。

７）「食物」領域の指導の実態からみた問題点と

課題

①免許外教員への対応：「技術・家庭」家庭系列

の免許外担当者は29人で、多くは１人で他教科と

家庭科を担当し、離島へき地か小・中併置校勤務

が多い。また、第Ⅳ報で述べたとおり、小学校家

庭科及び高等学校「家庭一般」等の内容の理解も

不十分なため小・中．高の一貫性を図った指導も

できない状態にある。早急な対応策を立てる必要

がある。

②「食物」領域の調理指導に当てる授業時数と調

理回数：「食物」領域に当てる授業時数は35単位

時間を標準とするので、調理実習に当てる授業時

数は、取り扱う調理実習の献立や調理回数にもよ

るが「日常食の調理の指導事項」からして、調理

回数は４－５回をこえないよう計画し、調理実習

に当てる授業時数も16-20時間をこえないように

する。

③青少年向きの１日分の食事について、食品の組

合せを指導することが望ましいことから「食物」

領域の指導内容（３）日常食の調理について、指

導内容が一方に偏った場合もみられたので、指導

内容に欠落が生じないように実習内容の検討が必
要である。

８）自由記述にみる「食物」領域の施設設備及び

指導上の問題点と課題

①施設設備面の問題点と課題：「調理室や調理台

が狭く、古い」ことや「設備・備品面の不備」の

ため､｢調理室が暑い｣｢マナーの指導ができない｣、

「安全面に不安がある」等があった。これらのこ

とは、有機的につながっていると考えられる。

「食物」領域の（３）日常食の調理については「キ

食品や調理器具の安全で衛生的な取り扱いができ

ること、ク調理用熱源の適切な取り扱いができ

ること、また、（４）適切な食事の取り方及び食

事作法について考えさせる」ことが指導事項とし

て示されている。生徒の安全の確保のみでなく、

教科の目標達成のためにも早急な整備が望まれ

る。

②指導上の問題点と課題：指導時間については

「時間が短く内容が多い」こと、全体的な生徒の

実態としては、「実生活の経験不足からくる生活

技術能力の低下､実生活における実践意欲の低下」

等が上げられている。男生徒の実態については、

「実習は積極的にやるが理論学習には興味を示さ

ない」「片付けに時間がかかる、協力しない」「エ

プロン着用の指導やマナーの指導が難しい」等で

ある。調理実習については、「準備、片付けにか

かる時間的負担」「40人授業による安全性の不安」

を上げている。指導内容相互の関連を整理し、生

徒の実態や小・中・高の一貫性の観点に立って、

授業内容の精選を図ろ必要がある。また、男生徒

の実態については、クラスによって差があること

や男生徒の中にも技能的に優れたのもいるとの指

摘もあり、これらの課題が性差によるものか、個

人差によるものか検討する必要がある。記述の中

には、「むしろ男子の方が意欲的である」「食物領

域では、男女で履修上の問題はない」と述べた教

師もいた。

実験・実習を教科の特性とする家庭科では、教

師の負担のみでなく、生徒の安全面からも小人数
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