
「家庭基礎」の調理実習と連動させた食中毒防止の授業実践

「家庭基礎」の調理実習と連動させた食中毒防止の授業実践

一 ヨウ素デンプン反応及びフードスタンプによる実験を取り入れて一

山野京子＊・入江和夫

Food　Poisoning　Prevention　Class　Based　on　Related　Experiments　to　Practical　Cooking

　　　　　　　　　　　in　High　school“Home　Economics”

　　－Experiments　Include　Reaction　of　Iodine　to　Starch　and　Culture“Bacteria

　　　　　　　　　　　in　Food　or　Hands”Using　Agar一

YAMANO　Kyouko＆IRIE　Kazuo

（Received　September　28，2012）

キーワード　家庭基礎　食中毒防止　実験教材　授業実践　教材効果　フードスタンプ

1．はじめに
　食中毒発生件数に注目したとき、病因物質の多い順は細菌〉ウイルス〉自然毒であり、細菌

の中ではカンピロバクター〉サルモネラ属菌〉ブドウ球菌の順である（厚生労働省HP）。「食

中毒を防ぐ3原則」をキーワードにwebで検索すれば、多くの公的機関（厚生労働省）などか

らその内容が解説され、それは細菌を「つけない」「増やさない」「殺す」である。このように

周知されているにもかかわらず、食中毒の発生件数は依然1，000件を超えている（厚生労働省

HP）。

　2012年、兵庫県立須磨東高校（神戸市須磨区）では調理実習の料理が原因とみられる集団

食中毒が発生し、生徒1人が入院、教師を含む51人が食中毒となった（読売新聞、2012）。さ

らに読売新聞で「食中毒　調理実習　高校」と検索すれば、1990年～2012年に高校家庭科で

27件の食中毒が発生し、その原因は鶏肉が多かった。また、著者らは高校卒業したばかり大

学生1年生を対象に「食中毒防止意識」に関する調査を行った結果、特に男子では「手洗いに

十分な時間をかけること」「肉を焼く箸、食べる箸を分ける」「肉類は生で食べる材料より後に

切る」「生肉・生魚に使った包丁・まな板は消毒する」などを「している」意識は低く、また

食中毒防止に果たす「家庭科」の役割感も小さいことがわかった（入江・山野他2012）。

　一方、高等学校学習指導要領解説の「家庭基礎」を食中毒防止の観点から概観すると現行学

習指導要領解説（文部省、2000）では、「食品の腐敗や変敗，食中毒，食品添加物などについ

て理解させ，安全で衛生的な食生活を営むことができるようにする。また，安全と衛生に配慮

した調理実習ができるようにし，家庭での実践につなげる。」とある。また、新学習指導要領

解説（文部科学省、2010）では、「健康で安全な食生活を営むために必要な栄養，食品，調理

及び食品衛生などの基礎的・基本的な知識と技術を習得させ，生涯を見通した食生活を営むこ

＊山口県立青嶺高等学校
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とができるようにする。」「実験・実習を中心とした学習活動」、「食生活の安全や衛生について

は，調理実習とかかわらせて理解させる」とあり、食中毒防止に関する学習は充実しているか

のように思える。しかし、食中毒防止を主眼にした体系的な学習や実験、調理実習に関する実

践例（入江他2002）は少ない。

　そこで、著者らは「家庭基礎」で高校生が食中毒防止に向けて体系的に理解できるような学

習を考えた。それは①食中毒発生のニュースやデータを基に、食中毒を引き起こした原因食品

及び食中毒病因物質、症状、発症時期などを把握する　②手の汚れを把握するヨウ素デンプン

反応及び食品および調理環境などの細菌検査用フードスタンプを用いた二次汚染の実験③3

品同時に調理する場面を設定し、「こまめな手洗い」と「二次汚染防止」の観点から、どの順

番で調理作業を行うかの学習　④調理実習から構成した。ここでは、これらに用いた教材とそ

の意図を解説するとともに、授業実践によって得られた生徒の評価から、教材の有用性を検討

したので、それらを述べていく。

2．方法
（1）対象　　山口県立青嶺高等学校　普通科1年次生　2クラス

　　　　　　（男子20人、女子23人、合計43人）

（2）授業実施期間　平成24年6月21日～9月24日

（3）授業者　山野京子

（4）単元　食中毒と食中毒予防を意識した調理（6時間）

（5）実験材料：イソジンうがい薬50ml（株式会社明治）の20倍希釈及びフードスタンプ

　　「ニッスイ」生菌数用の標準寒天（日水製薬株式会社）

3．結果と考察

（1）単元「食中毒と食中毒予防を意識した調理」

　1）目標・評価規準

　単元の目標は「食中毒についての基礎的・基本的な知識を身にっけさせるとともに、食中毒

予防の基礎的・基本的な理解と技術を習得させ、自立した食生活に生かせるようにする」とし

た。表1には単元の評価規準を4つの観点で示した。

表1　単元「食中毒と食中毒予防を意識した調理」の評価規準

関心・意欲・態度 思考・判断・表現 技能 知識・理解

食中毒予防について関 健康で安全な食生活を 食中毒にかかわる情報 健康で安全な食生活を

心をもち、食中毒予防 営むために必要な食中 を適切に判断し，健康 営むために必要な食中

に関する実験に意欲的 毒予防の科学的理解と で安全な食生活、特に 毒についての基礎的・

に取り組み、健康で安 手法を、実験を通して 細菌の二次汚染を避け 基本的な知識を身にっ

全な食生活を主体的に 考え、適切に判断し， る基礎的・基本的な食 けている。

営む実践的な態度を身 対応を工夫する能力を 事づくりの技術を身に 食中毒予防のための食

につけている。 身につけている。 つけている。 生活における具体的な
手法を理解している。
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　「関心・意欲・態度」について、食中毒予防について「関心」をもつことは健康で安全な食

生活を行う基盤であり、重要である。そこで「食中毒予防にっいて関心をもち、食中毒予防に

関する実験に意欲的に取り組み、健康で安全な食生活を主体的に営む実践的な態度を身にっけ

ている。」とした。「思考・判断・表現」について、調理する際に、いかに食中毒を防ぐかを考え、

その防止のための条件を判断し、対応しながら調理していくことは重要である。そこで「健康

で安全な食生活を営むために必要な食中毒予防の科学的理解と手法を、実験を通して「考え」

（＝思考）、適切に「判断」し，「対応を工夫する」（＝表現）能力を身につけている」とした。

「技能」について、食中毒防止に細菌の二次汚染を防ぐことは重要である。そこで「食中毒に

かかわる情報を適切に判断し，健康で安全な食生活、特に細菌の二次汚染を避ける基礎的・基

本的な食事づくりの技術（＝技能）を身につけている。」とした。「知識・理解」について、食

中毒予防の理解には細菌の科学的知識が必要である。そこで「健康で安全な食生活を営むため

に必要な食中毒にっいての基礎的・基本的な知識を身につけている。食中毒予防のための食生

活における具体的な手法を理解している。」とした。

　2）授業計画

　表2には授業1時問目～6時間目までの授業計画を示した。評価の観点（）は評価方法で
ある。

表2　授業計画

評価の観点

関 思 技 知
心 考

学習内容 生徒の活動 意 華り 謙

欲 断
● ● 理
態 表
度 現 能 解

1時間目 食中毒発生の ・ 食中毒に関する新聞記事を読み、食中 ○

現状 毒発生の原因や症状等を読み取る。 （ワークシート1）

食中毒の種類 （ワークシート1）

と予防にっい ・ 食中毒発生状況を知る。

て（講義中心） （ワークシート2）

・ 食中毒の種類と特徴、気をっける食べ

物、予防のポイントの説明を聞く。
○

（ワークシート3）
（ペーパーテス1）
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2時間目 ①正しい手の ● 日ごろの手洗いはどのく らい汚れが落

洗い方（デン ちているか調べる。

プン糊とイソ ・ 結果分析 （汚れが取れに く い場所等）

ジンによる実 ・ 正しい手洗いの方法の説明を聞き、 手 ○

験） を洗う。汚れ落ちを調べる。 G受業観察） ○ ○

※手洗いカード （埼玉県HP）使用 （ワークシート4） （ペーパーテスト）

・ 結果分析

・ 実験してわかったことおよび感想を記

入する。（ワークシート4）

②十分な手洗 手洗いの効果、 鶏肉への細菌 （カンピロ

い、汚染、食 バクター）の存在有無、 及び、 鶏肉カン

品の保管方法、 ピロバクターの調理時の汚染、 調理後の ○

加熱による鶏 存在有無、消毒の効果等、 フードスタン G受業観察）

肉の生菌確認 プを使用して検体を採取する。

（検体採取） （ワークシート4）

（フードスタン

プによる実験）
採取した検体

生 し き 冷 十 十 　並（　目
消 （生

鶏 つ れ 凍 分 分 工通 毒 市鶏
肉 か い し な な タに し 販肉
表 り な た 加 加 ノ手 た ） に

面 手 手 鶏 熱 熱 1洗 手 をア
洗 で 肉

（ （
ノレい で かル

い 生 表 茄 焼 ） 後 生 けコ
後 鶏 面 で

く で　’ 鶏 た1
の 肉 る ） 消手 肉 鶏ル
き を ） を 毒指 を 肉消
れ 触 を し し用 触 表毒
い つ し た た消 つ 面ス
な た た 鶏 手毒 た プ

手 手 鶏 肉 液 手 レ

肉 表
導

表 面
面

A組1～4班
B組1班

○ ○ ○ ○ ○

B組2班 ○ ○ ○ ○ ○

B組3～4班 ○ ○ ○ ○ ○

3時間目 実験結果（検 ・検体の様子、 わかったことおよび感想 ○

体）の観察、 を記入する。 （ワークシート4） （ワークシーD

記録、考察、 ・ 実験の結果をクラスでまとめる。

食中毒予防法 ・ 予防法をまとめる。 （ワークシート5） ○

検討
（ペーパーテスト）
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4時間目 次回調理実習 ・ 1品ずつの作り方の説明を聞く。

（親子どんぶ （ワークシート6）

り、即席漬け、 ・ 食中毒を防ぐため、一一人でコンロ1つ

とろろこんぶ で3品同時に調理する場合の調理の順番 ○ ○

のすまし汁） を考える。（ワークシート7）

の事前指導と ・ 食中毒予防の視点から調理の順番を再

食中毒予防を 検討する。

意識した調理

の順番の検討

5．6 食中毒予防を 前時の学習内容をもとに、食中毒予防を
○

時間目 意識した調理 意識し、こまめな手洗いと調理の順番に
般業観察）

実習（親子ど 注意して、調理実習を行う。

んぶり、即席

漬け、とろろ

こんぶのすま

し汁）

　第1時間目として食中毒とは何か。発生状況や種類や症状などの基礎的知識は必要だと考え、

ここに位置づけた。2時間目として、埼玉県HP「食の安全・安心カード（手洗いカード）」を

示し、調理に必須な正しい手の洗い方をデンプン糊とイソジンによる実験を通して理解させた。

また、フードスタンプを用いて、食中毒を引き起こす恐れのある生菌の存在の有無を調べるた

め、家庭調理を想定した場面で検体を採取させた。3時間目には実験結果（検体）の観察、記

録、考察をさせ、食中毒予防法を検討させた。4時間目には次回調理実習（親子どんぶり、即

席漬け、とろろこんぶのすまし汁）の事前指導と食中毒予防を意識した調理の順番について検

討させた。これらの学習を実践に生かすカをつけたいと考え、5、6時間目には食中毒予防を

意識した調理実習（親子どんぶり、即席漬け、とろろこんぶのすまし汁）を行った。

（2）　教材及び生徒の反応

　1）「食中毒発生の現状　食中毒の種類と予防について」（1時間目）

　1時間目では以下のワークシート1～3を用いて、講義中心の授業を行った。

　i）「食中毒に関する新聞記事」ワークシート1

　生徒の食中毒に関する関心を高め、食中毒の理解を得ることを目標にして、食中毒に関する

新聞記事を教材にして内容を読み取らせることにした。そのワークシート1を図1に示した。
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家薩i憩礎　　4　食贔の管理①
医至垂…食贔の摂取が原因で発病する病気のこと

◎ニュースをみて、食中毒についてしらべよう

　　2011　08　11y㎝iuri記事

嘗崎県は10日、延岡布の70歳代の女粧がサルモネラ薗による食中毒が曾・……・……・………・欄

鷹懸惹藁蒙鷲雛の女臆，。献の尖と磁代の孫娚怯一鞠灘騨
と5日夜、自宅で生卵とオクラが入った納豆料理を食べ、翌日未明から嘔吐隔箪曽“騨曲闘’唇醜’朋騨唖露鱒’闘一

（おうと）や下痢、腹痛などを発症して入院。7Bに感染性胃賜炎で死亡した。夫と孫も嘔吐や下痢などの症状

があっなが回復に向かっている。

女性の血液と冷蔵庫に猶っていた鶏卵からサルモネラ菌が検出されたことから、延岡爆鋤は9日、この鶏
卵を出荷した延岡市の集卵包装業考r直栄興産」に出荷停止と販売済みの鶏卵を回収するよう行政指導し

た．同社は、盤が22Bまでの約65Gパック（1バック紛個入り）の回収を続けている。

食中毒1鳥刺しを食べた6人が症状一一都城／宮崎
鰯日艇聞2012年05澱29巳　地方脹

県衛生管理課はa8日、都城吊牟田町の居酒屋「串焼の勝鳥」で飲食した男女6人に下痢や飛熱

などの食中蕎疲状が出たと発表した。同店を30日まで3日間の営業停止処分にした。

同課によると6人は会社の同僚で、198夜に同店で鳥剰しなどを食べた。21日から発症し、うち1

人から食中碁菌のカンごロバクターを検出した。入院者はおらず、全員快方に向か，ているという。

病因物質 カンじ゜ロベη9一
食中舞の症状 下痢ヤ沸熱継ど
兜症時期 食ぺてから　（　ユ　）（時間・の）後

食中轟の原因食晶 鳥刺レ律い
徳螺は、襯町腰囎年の児靴教謝5んb「、廊螂ニラと間違え、スイ切の疑

入れたギ翁一ザを食べうち児慧9人が雄などの食中毒症状を訴えたと6日、発表した。

全員軽淀で、回復に向かっている。

県によると、教舗が間違えτ自宅で植えO、たスイセンを持ってきたという。スイセン類はヒガン

バナ科に分類畝有毒成分を含んでいる。

スイセンの葉はニラやノビルと似ているた繊間這えやすく、食中灘が発生しており、県では注意

を呼びかけU、る．

⑫α1年12月7日識亮新聞）

図1　「食中毒に関する新聞記事」ワークシート1

　　「卵にサルモネラ菌70歳代女性が死亡　延岡、回収の行政指導」（読売新聞2011a）、毎日新

聞2012．05．29「食中毒：鳥刺しを食べた6人が症状」、「児童らギョウザで食中毒　ニラとスイ

セン入れ間違い」（読売新聞2011b）を資料にして、その「病因物質」「食中毒の症状」「発症時期」

「食中毒の原因食品」を記載させることにした。図示されているように多くの生徒が記載できた。
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ii）「山口県内及び家庭調理による食中毒事例」ワークシート2

　「厚生労働省食中毒事件一覧速報」を用いて、他人事ではなく、本校生徒がいっ我が身に起

こるかわからないという危機感を感じて欲しいとの思いから、山ロ県内に集約した食中毒情報

をワークシートにした。また、食中毒は家庭調理でも発生していること、家庭調理で食中毒に

なりやすい食品や料理は何か、食中毒の原因食品や病因物質が多種多様であることを理解させ

るねらいからワークシート2にした（図2）。

家庭基礎　　4　食品の管理②

厚生労働省食中毒事件一覧速報（HP）より

①平成23年に山ロ県で発生した食中毒

1年＿＿麹＿＿＿＿＿＿＿

平成23年食中毒発生事例
部道府県 発生月日 発生場所 原因食品 病因物質 原因施設 摂食者数 患者数 死者数
下関市 1月9日 山ロ県 不明（1月8日に提供した食事） 細菌一カンピロバクター・ジ 飲食店 6 3 0

山ロ県 1月14日 山ロ県 不明（仕出し弁当） ウイルスーノロウイルス 飲食店 28 21 0

山ロ県 3月7日 山ロ県 不明（仕出し弁当） ウイルスーノロウイルス 仕出屋 53 34 o【

山ロ県 6月25日 山ロ県 おはぎ 細菌一ぶどう球菌 製造所 101 84 0

下関市 9月5日 山ロ県 不明（鶏刺しを含む宴会料理） 細菌一カンピロバクター・ジ 飲食店 16 2 0

下関市 9月8日 山ロ県 ヒラメを含む造り（刺身） 不明 旅館 49 14 0

下関市 9月8日 山ロ県 ヒラメを含む造り（刺身） 不明 旅館『 47 17 0

山ロ県 9月11日 山口県 ヒラメの刺身 その他 飲食店 19 12 0

下関市 10月22日 山ロ県 フグの味噌汁（家庭） 自然毒一動物性自然毒 家庭 1 1 0

②平成23年に家庭調理により発生した食中毒事例（一部）

発生月日 発生場所 原因食品 病因物質 原因施設 摂食者数 患者数 死者数1

1月1日 沖縄県 昆布の煮物 細菌一サルモネラ属菌 家庭 11 11 11

1月8日 青森県 酢ガキ ウイルスーノロウイルス 家庭 2 2 ol

2月10日 広島県 ふぐ（種類不明） 自然毒一動物性自然毒 家庭 1 1 0

2月18日 島根県 チョウセンアサガオ（推定） 自然毒一植物性自然毒 家庭 3 3 0

2月18日 鹿児島県 ふぐ（魚種不明）の卵巣の煮付け（推定） 自然毒一動物性自然毒 家庭 1 1 0

3月7日 宮崎県 アオブダイ 自然毒一動物性自然毒 家庭 1 1 0

3月16日 広島県 不明 細菌一カンピロバクター・ε 家庭 3 2 0

4月9日 香川県 ふぐ（種類不明） 自然毒一動物性自然毒 家庭 1 1 0

4月12日 宮崎県 さば その他 家庭 3 1 ol

4月13日 熊本県 ふぐ 自然毒一動物性自然毒 家庭 2 2 d
4月15日 兵庫県 チョウセンアサガオの根 自然毒一植物性自然毒 家庭 3 3

4月22日 島根県 フグ 自然毒一動物性自然毒 家庭 1 1

ll

5月9日 大阪府 バラ寿司 細菌一ぶどう球菌 家庭 15 9

5月11日 富山県 酢味噌和え 自然毒一植物性自然毒 家庭 5 4

1｝

5月14日 石川県 チヂミ 自然毒一植物性自然毒 家庭 3 3 oI

5月侶日 岩手県 スイセン 自然毒一植物性自然毒 家庭 2 2 ol

6月6日 沖縄県 ウイルスーノロウイルス 家庭 35 20 ol

6月10日 佐賀県 不明 細菌一力ンピロバクター・三 家庭 5 3 ol

6月12日 茨城県 きのこの妙め煮 自然毒一植物性自然毒 家庭 2 2 ol

6月13日 広島県 ふぐ（推定） 自然毒一動物性自然毒 家庭 3 1 oI

6月13日 沖縄県 バラフエダイ 自然毒一動物性自然毒 家庭 2 1 oI

6月29日 宮城県 おにぎり 細菌一ぶどう球菌 家庭 4 3 ol

7月9日 沖縄県 細菌一サルモネラ属菌 家庭 2 1 ol

図2　「山ロ県内及び家庭調理による食中毒事例」ワークシート2

　iii）「食中毒の種類と特徴」ワークシート3

　『3つのカで食中毒を防ぐ　タベルマンといっしょに楽しく学ぶ食品衛生』（日本食品衛生

協会HP）を参考にして、食中毒の「種類」「病因物質」「特徴」「気をっける食べ物」「予防のポ

イント」を表にまとめたワークシート3（省略）を作成した。これらは食中毒にっいて知って

おきたい基礎的・基本的な知識であり、高校生にとって具体的で、有用だと考えられることか

らワークシート3とし、それを用いて講義中心の授業を行った。
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　　2）「正しい手の洗い方および生菌確認実験について」（2時間目、3時間目）

　食中毒防止の基本は「正しい手洗い」をすること、細菌の「二次汚染を防ぐこと」の理解で

ある。前者では細菌を含む汚れとしてデンプン糊を手に塗らせ、手洗い後の汚れ（デンプン）

残存をヨウ素デンプン反応で確かめる実験を、後者では二次汚染を想定できるように手や食品

などの生菌を確かめるフードスタンプを用いた実験を行うことにした。そのワークシート4を

図3に示した。

家嘩薦誕　　4　食品の管理　食中毒予防に醐する実験

手洗いの実験酎あなたの手洗いは大丈夫？旬
　　　e
準備するもの　　　　　　　　　　　　　　　　　　漆：この裏験は，でんぶ

　でんぷんのり（市販）　　　　　　　　　　　んやコウ楽にアレルギー

　うがい用イソジン薬を20倍に希釈したもの　　のある人はでき蜜せん、，

　スプレー艦
　ペーパータオル

　仙録用デジタルカメラ

1年

実験方法

①2人　組になり、「被験者Ajと「助事B」を決める。交替で案験を行う．
②Aは、でんぶんのりを少量手に取り、ハンドクリ～ムを塗る翼領で、手金体i

　薄く広げ、乾かす。

③いつものやり方で予を洗い、ベーパータオルで水気を拭き取る、予を乾かす

④欝は、イソジンを丁にスプレーする。（ザ箕撮影D

⑤Bは、Aの貯紫色になった部分を託録する。

⑥Aは、手を洗い、手を拭く。もう一一度でんぷんのりを少黛手に取り、ハンドク

　リームを塗る要領で、手全体に薄く広げ、乾かす。配布された手の洗い方でも

　う渡手を洗う。ペー一パータオルで水気を拭き取り、予を乾かす。

⑦Bは、イソジンを丁にスプレーする。（解真撮影2）

⑧Bは、Aの青紫儀になった部分を記録する。

細菌の付着と加熱の効果についての実験

準傭するもの

購入後ずぐに冷凍した生の鶏肉

生の鶏肉

鍋、あみじやくし

フードスタンプ5倒

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1這1鱒「鵜」にノ…ドスタンプ3をつける、
⑨水でイソジンを洗い流し、ペーパークオルで水気を拭き取り、鑛蕪瞳を乾かす一ゆ・bフードスタンノユを螺ドつける。
⑩右の実験aの生の鶏肉を購難1で触る．■■■■■■■■■■■■■■■■■口■■一一cフードスクンプ2を生の鶏肉を触った灘につける。

⑨A、Bの役を交替し、①～⑧の実験をする．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　～孚洗いの実験終了後～
予洗い実験をした結渠　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　d嚇入後すぐに一」にフードスタンプ4をつける。

論

蕩
　／／ん　　　　　窮
　∵ゲ／、

いつものやり方の手洗レ

失験してわかったこと

＼

搬虞されたチ洗い

f

g

h

aの鶏肉を沸騰したお湯に入れ、10分聞ゆでる。

eのトト分に一鶴蜘にフードスタンプ5をつける。
ノ…ドスタンプ】～5を○臼閥窒温に鷹く。

○目後のフードスタンプ」、～5の状態を記鎌する。

実験の総果

　フー一ドスタンブ1．　フードスタンプ2

　「きれいな病　　　「生の鶏肉を触ったfj

フードスタンプ3
「鷹鶏肉の表面」

フードスタンプ4　　　　フー・ドスタンプ5

1冷凍した鶏肉の表面、　　「加熱した鶏肉の褒面」

〆：欝紫・

二購’〆　「

夫験してわかった：こと

感想 感想

癬を噸し沿りゐ軸争、．と言嬬φ魂
　　　　　　　　　　　ち・緯諺凍購肉ωさ観躍柳轍驚。
い泌・獄ぢ。参後、乙ノ鶴鷲轍調珊
露，碗’・っ肋加熱しめと㊥弐

図3 「正しい手洗いと生菌確認実験」ワークシート4
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「家庭基礎」の調理実習と連動させた食中毒防止の授業実践

　i）正しい手の洗い方実験（ワークシート4左）

　食中毒防止の基本は正しい手洗いである。デンプン糊を汚れと考え、ハンドクリームのよう

に手に塗らせ、ヨウ素デンプン反応（イソジン使用）の実験を通して、手の汚れを理解させる

ことにした（滋賀県湖北健康福祉事務所HP）。各自が行っている「いつものやり方」の手洗い

を実践させ、その手にイソジンを20倍希釈した液体をスプレーさせた。次に同様に汚れを手

につけ、埼玉県HP食の安全・安心カード（手洗いカード）による「正しい手の洗い方（一指

示された手洗い）」を行い、イソジンをスプレーさせた。その結果を図4、5に示した。

隣篭
蹄

4

舞

ギ吋

騰

綱メ　　壷

　　　　　ヒ

図4　「いつもの手洗い」によるヨウ素デンプン反応

へ　　　　つ

＼
駈

転

　　φ毒

評　．

曳．．

嘉1蔑

潔　ノ　　灘

図5「正しい手の洗い方」によるヨウ素デンプン反応

　図4の「いつもの手洗い」では紫色を呈した汚れが（＝デンプンがヨウ素と反応）視覚的に

わかり、不十分な手洗いであることを理解させることができた。手洗い実験は、でんぷんのり

を手に塗った後、でんぷんのりが乾くまで数分間待つと結果が出やすかった。図5の「正しい

手の洗い方」をした手ではイソジンをスプレーさせても紫色にならないことから、汚れ（一デ

ンプン）が残っていないことを視覚的に理解させることができた。

　この授業による生徒の反応として、「正しい手の洗い方実験」でわかったこと及び感想の一

部を表3に示した。

一 27一



山野京子・入江和夫

表3「正しい手の洗い方実験」で分かったこと及び感想

No 実験して分かったこと及び感想

1
丁寧に洗わなければ、汚れは落ちないし、その手で料理することはとても恐ろしいとわかっ

た。冬場などは水がつめたく、適当にしてしまうが、これからはしないようにしたい。

2
いつもの手洗いの仕方だと、あまり汚れが取れていないことが分かった。指と指の間など、

細かいところに汚れが多く、きちんと取れていなかった。指先にも汚れが残っていた。

3
いつもの手洗いのしかたは雑だったんだと思った。指示された手洗いだととても長い時間を

かけてやるのできれいになることがわかった。こまめに手を洗うともっときれいになった。

4

実験をして、いつもの手洗い方では全然、手がきれいになっていないということがわかっ

た。やはり、爪の中、一つ一つの指を丁寧に洗うということが大切だということを改めて知っ

た。

5

手はちゃんと洗えていないことがわかった。手のひらはきれいだったけれど、指の先とか手

首がよく洗えていなかった。指示された洗い方をしたらキレイになった。中指の第二関節も

ちゃんと洗えていなかった。洗い方を変えるだけで、結果が全然違うので驚いた。

6
いつも自分がしている手洗いは指の間や関節に気をつけて洗っていないことがよく分かり

ました。

7

こういう実験をすると、洗えていない部分があることにも気がつけるので、いいなと思いまし

た。少しの菌がもしかしたら、食中毒などを引き起こしてしまうこともあるかもしれないので、

これから念入りに手洗いしたいです。

8

手洗いがとても大切だということがわかりました。いつもの手洗いのやり方だときちんと汚れ

がとれていないのでびっくりしました。これからは料理をするときに、長い時間をかけて手洗

いをしたいです。

9
ただ手を洗うのではなく、しっかりと隅々まで手を洗うのが大切ということと、自分でしっかり

洗ったと思っても洗えていないことが、あの実験でわかりました。

　No．1の生徒は冬場の手洗いは適当にしてしまいがちだが、今回の授業を通して反省してい

る。No．2では指と指の間、指先の汚れが落ちにくいことを理解した。　No．3は普段の手洗いに

比べ、指示された手洗いによる汚れ落ち効果が大きいことを理解し、こまめに手洗いする必要

性を理解した。Nα4では正しい手洗いの方法として、爪や指を洗うことの大切さを実感してい

た。No．5では指の先、手首、中指の第二関節の汚れが残っていたことがわかり、洗い方の大切

さを理解した。Nα6でも同様であり、指の間や関節に気をつけて洗うことの必要性に気付いた。

No．7は食中毒を引き起こさないためには念入りな手洗いが必要と考えた。　No．8は料理におけ

る手洗いの大切さを実感している。Nα9は実験によって、意識をもって隅々洗うことを理解し

た。以上のように、この実験を通して、生徒は「正しい手洗い」の必要性を理解したことから、

このワークシート及び実験教材の有用性が確かめられた。

　ii）フードスタンプによる生菌確認実験（ワークシート4の右）

　　「食中毒予防は手洗いと二次汚染対策が重要」のパンフレット（内閣府食品安全委員会HP）

が示すように、これらを理解させることは重要である。二次汚染による食中毒とは、例えば生

肉生魚などに付着する菌が調理器具類や調理する人の手を経由して、生で食べる野菜などを汚

染し、それを食べることによって生じる食中毒であり、見落とされやすい。「よく洗った手」「生

鶏肉の表面」「よく洗った手で生鶏肉を触った後の手」「冷凍した生鶏肉の表面」「十分加熱し

た鶏肉の表面」の生菌状況をフードスタンプによって視覚的に把握させる実験を行い、その結

果を図6に示した。
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「家庭基礎」の調理実習と連動させた食中毒防止の授業実践

　　1
よく洗った手

藷

蕉鍵欝轟藝癒
　3
脚i萎　藁㌦　㌦鐘　噺

鴫

難β孟譲霧の薮謙

　　　　　曇

十分加熱もた鶏肉の表薩

　　　　　　　　　図6　二次汚染を理解させるフードスタンプ実験結果

（1よく洗った手、2生鶏肉の表面、3よく洗った手で生鶏肉を触った後の手、

鶏肉の表面、5十分加熱した鶏肉の表面）

4冷凍した生

　「1よく洗った手」でのフードスタンプではコロニーが確認できなかった。「2生鶏肉の表面」

ではコロニーが確認でき、生の鶏肉表面に生菌が存在することを示した。「3よく洗った手で

生鶏肉を触った後の手」のフードスタンプではコロニーが確認できたことにより、手で生肉を

触ると、鶏肉から手に生菌が移る（一汚染する）ことが示された。「4冷凍した生鶏肉の表面」

でもコロニーが確認でき、それは生の鶏肉表面に生菌が存在し、冷凍しても菌は死滅せず、生

菌が存在することが示された。「5十分加熱した鶏肉の表面」ではコロニーが確認できないこ

とから、加熱による殺菌が確かめられた。

　生徒の「フードスタンプによる生菌確認実験」でわかったこと及び感想の一部を表4に示した。
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表4「フードスタンプによる生菌確認実験」でわかったこと及び感想

No 実験して分かったこと及び感想
1 きれいな手と加熱した鶏肉の表面にはほとんどバイ菌がなかった。冷凍した鶏肉にはバイ

菌がこんなに多くあるとは思っていなかったので、びっくりしました。加熱したものにはほとん

どバイ菌がないことがわかりました。加熱することの大切さを知りました。

2 キレイな手には菌がつかないと思っていたけど、ついてびっくりした。加熱したら菌はきえる

と分かって安心した。

3 生の鶏肉はたくさん細菌がついていると知って驚きました。いつも食べる時は焼いているけ

ど、これからもよく焼くようにしたいです。

4 冷凍してもバイ菌が死なないからというのを初めて知りました。こういう実験をして、いろい

ろなものを比べてみるのはとても面白いなと思ったし、良い経験ができると思えるのでよか

ったです。

5 実験を通して、鶏肉を食べるときには手をしっかり洗い、火をしっかり通さないといけないと

改めて感じることができました。

6 生の鶏肉を触った手では菌が多く、鶏肉の菌がついていることが分かった。それを放ったま

まにしていると大変なことになると分かった。

7 生肉には菌がたくさんいることを知った。加熱したら菌が死滅することを知った。冷凍しても

菌はいる。母が鶏肉はしっかり加熱しなさいと言った意味をこの実験で理解した。特に驚い

たことは冷凍しても生肉には菌がいるということだ。今後、鶏肉をつかって調理する場合は

しっかり加熱しようと思う。

8 冷凍しても菌が死ななかったことが意外だった。調理する際は生肉をさわった後などは特に

きれいにするべきだと感じた。

9 やっぱり加熱することが大切だなと思いました。冷凍では菌が死なないことが分かりまし

た。生肉を洗ったら手を洗うことが大切だなと思いました。

10 生肉をさわると手にも菌がついてしまうので手もよく消毒して調理したいです。

　No．1では加熱することによって殺菌されることに驚き、加熱の大切さを実感している。

No．2ではキレイな手に菌がっかないと思っていた生徒が鶏肉から菌が付着することを知って

驚いている。No．3は鶏生肉には多くの菌がいること及び加熱することの大切さを理解してい

る。No．4は「冷凍＝バイ菌が死んでいる」のイメージを払拭している。　No．5は実験を通して

手洗いと鶏肉を食べるとき（調理する際）にはしっかり手洗い、火をしっかり通すこと、すな

わち「食中毒予防は手洗いと二次汚染対策が重要」を理解している。No．6は細菌の二次汚染

を理解した内容である。No．7は母から学んだ鶏肉の加熱の意味を実験によって理解している。

No．8＆9は冷凍では菌が死なないことを実験で把握している。　No．8＆9＆10は生肉を触ると手

にも付着するという二次汚染の要因を理解し、その対策を理解した内容である。

　フードスタンプにより、眼に見えない生菌を可視化することができた。生徒は、この実験を

通して、食中毒を防ぐ三原則のうちの細菌を「つけない」、「殺す」の必要性と具体的な方法を、

体験的に視覚的に学びとることができたことから、このワークシート及び実験教材の有用性が

確かめられた。

　3）「食中毒を防ぐ調理手順」（4時間目）

　　「カンピロバクターのより詳しい説明（Q＆A）」（東京都福祉保健局HP）の中で「調理実習

を担当する学校関係者の方に」がある。「Q調理実習で生徒に指導をする際に気をつけること

は何ですか。」の回答として「1．鶏肉は十分に加熱する。2。サラダや和え物は先に、鶏肉料理

は後に調理するなど、調理の順番を考慮する。3．鶏肉を扱った手指は、他のものに触る前に

洗う。4．なるべく、肉専用の包丁やまな板を用意し、他の食材と共用しない。やむを得ず共
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用しなければならない場合は、鶏肉を切った包丁、まな板等はすぐに洗剤で洗い、熱湯をかけ

る等の衛生対策を行ってから、他の調理に使う」がある。これらはすでに実験を通して学習さ

せてきたことであるが、「1人でコンロ1つを用いた3品同時調理」を想定し、食中毒予防の

観点から調理の順番を考えさせる授業を行うことにした。図7に生徒Aさんの結果としてワー

クシート7を示した。

食中毒予防を意識した調理手順を考えよう～1人で3品調理時～ G科1年　（　）組〔　）番　氏名（
）

●3つの献立を1人でまな板1枚、コンロ1コで調理します。まずはじめに、1～39の作業内容を作業順に並べ替えなさい。その後、
その作業場所を割り娠り、作業の流れと作叢場所がわかるように記人しなさい、、作業内容は何回使ってもよい。
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　　　　　　　　　　　　作業内容

1．鍋に水と昆布を入れ、沸騰させる。
2．鍋の陽が沸騰直前に昆布を取り出す。
3．鍋にかつおぶしを人れ、沸騰後火を消す。
4．かっおぶしをざるでこして、別の鍋にだしをとる。
5．鍋に水とこんぶとかつおぶしを入れ、火にかける。
6．鍋の湯が沸騰したら弱火にして2分加熱して火を消す。
7．　こんぶとかつおぶしをざるでこして、ボールにだしをとる。
8．　米を研ぐ，

9．米を炊飯器の釜に入れ水を加える。
10．炊飯羅のスイッチを人れる．
11．たまねぎは半分に割って、0，5cm幅の薄切りにする，、

玉2．　三つ蘂を3cm長さに切る。

13．鶏肉を薄いそぎ切りにして、小容誰に入れる。。

14．小容器の切った鶏肉に分駄のしょうゆ，酒をかける。
15．卵を割る。

16．卵をほぐしておく㎝

17，平底の浅いなべorフライパンに，だし汁，しょうゆ，みりん，酒．砂
　糖を入れ煮立たせる。
18．親子どんぶり用の煮ウニった煮汁の中にたまねぎ，鶏肉を人れる。

19．煮汁の中の鶏肉を裏返ししっかり加熱する。
20．平底の淺いなべorフライパンの中のた象ねぎ、鶏肉に火が通’，たら卵
　　を全体に流し人れる。

21．平底の浅いなべorフライパンにり葉を上から散らし入れる．
22．平底の浅いなべorフライパンの卵が半熟状態になるまで煮る。
23．平底の浅いなべorフライパンの卵が’棒熟状態になったら火を消す。
24．どんぶりに温かい飯を人れる、、

25．ご飯の上に親rどんぶりの具を汁ごとのせる。
26．切ったのり（市販）を親子どんぶりのLに散らす。
27．キャベツを幅1c皿に切る。
28．きゅうりを小口切りにする。
29．しょうがと脅じそを細いせん切りにする。
30．キャベツ、きゅうり、しょうが、酎じそをボールに入れる，，

13L野菜を入れたボールに塩を入れ、　fで強くもむ。
132．

　　盛る。

33．小鉢にいりごまをかける。
34．ねぎを小貝切りにする。

35．汁椀にとろろこんぶとねぎを人れる。

36．一番だしを温め、汁椀に注ぐ
37．汁椀にしょうゆを入れ、味を調える，

きゅうりやキャベツがしんなりしたら、野粟の水気を手で絞り、小鉢に

38．野菜を洗う。
39．　fLを洗う．
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図7　Aさんの「1人でコンロ1つを用いた3品同時調理」の手順（ワークシート7）

Aさんの結果にっいて、以下分析する。「s39」（＝作業内容39）は手洗いである。鶏肉や卵を

使った「s13」、「s15」の調理の後に、更に「s31」の生野菜を素手で触る前に「手洗い」のス

テップ入ることで、食中毒予防になっている。また、他の調理作業にも「手洗い」が含まれて

いる。ここで注目すべきポイントは調理の順番である。即席漬け「s28～s33」が鶏肉や卵を使っ
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た「s13～s23」の調理の前にある。「生で食べる野菜の調理を鶏肉調理の前に」行うことで、

細菌の二次汚染を防ぐことができることを、この生徒は理解できていた。しかしながら、「s27」

は、「s28、　s29」とセットが一般的で30より前になければならないが、ずっと後になっている。

また、「s32」は生野菜を素手で触る作業であるが、「s32」の前に「手洗い」がない。　Aさんの

結果は良好な出来ではあるものの、完壁なものとはいえない。

　ワークシート7の生徒の記述から、生徒の達成率を以下のように分析した。

　「こまめな手洗い」（＝「調理前に手洗いをする。」「野菜を切る前に手洗いをする。」「鶏肉を切っ

た後、もしくは切ってなべに入れた後に手洗いをする。」「卵を割った後に手を洗う。」「即席漬

けの野菜の水気を手で絞る前に手洗いをする」）の要件5つ全てが完壁に理解できていたのは

18％であり、要件の4つ以上を理解できたのは45％、要件の3っ以上を理解できたのは76％

であったであった。「生で食べる野菜の調理を鶏肉調理の前に」（一「卵、鶏肉を触る前に全て

の野菜を切る。」）が理解できていた生徒は48％であった。「こまめな手洗い」と「生で食べる

野菜の調理を鶏肉調理の前に」の両方ともできていた生徒は15％であった。

　「フードスタンプによる生菌確認実験」で、「こまめな手洗い」と「生で食べる野菜の調理

を鶏肉調理の前に」の必要性は十分に理解したと感じていたが、「1人でコンロ1つで3品同

時に調理」の作業の順番を紙面上で組みかえる課題の達成率は、期待するほどの成果が認めら

れなかった。1～3時間目の学習内容を実生活へ応用する力をつけるには、繰り返しの演習や

実習が必要だと考えられる。

　4）「調理実習」（5，6時間目）

　前時までの学習内容をもとに、食中毒予防を意識し、こまめな手洗いと調理の順番に注意し

て、調理実習を行った。授業観察をしていると、前時までの学習が身にっいている調理を多く

の班で行っていることが見て取れた。特に、親子どんぶりの鶏肉の加熱状況が外見からでは把

握しにくいため、菜箸で肉を刺してみたり、弱火でじっくり加熱したりと、十分な加熱調理の

ための工夫が見られた。その他、調理途中に、手洗い石鹸を用いて十分な手洗いをしている生

徒も見られた（図8、図9）。

’《’ ヒー魯♂潤＿
「阯｝ ・一缶擁吻 　圃輝

，一蟄

図8　調理前に「正しい手洗い」

を実践している様子

図9「即席漬け完成、すまし汁の具を汁

椀に入れた後、鶏肉を切っている様子

　調理実習後、どれだけ食中毒予防を意識して調理実習に取り組めたかを知るために、生徒に

アンケートを実施した。その結果を表5に示す。
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表5　どれだけ食中毒予防を意識して調理実習に取り組めたかのアンケート結果

よ ま つあ （で
く あ たま さき

N　　O

質問項目

で
きた

で
きた

（り
人で）き

なか

ε 8
なか つ

た

41 2 0 0
1 調理の始めに、正しい手洗いができましたか。 一　一幽一層一一－一胃層

　（95％）
擢一甲一一一一一一■一■

　　（5％）
一一一塵■曹一璽一一雪

　（0％）
P一F－一｝一一一

　（0％）

全ての野菜を切ってから鶏肉を切ることができ 40 3 0 0
2 一一一■一　冒一暫謄一需 ，”一一一一一一一一一一 一一一一冒■置■冒－冒 匿P鱒，PP一一一

ましたか。 （93％） （7％） （0％） （0％）

鶏肉を手で触った後、正しい手洗いができまし 35 7 0 0
3 冒，一　▼臨一一一一一一 一曹一一一冒一一一冒｝｝ 7腎薗一曽一曽一一一一 一■一一璽一一謄

たか。 （83％） （17％） （0％） （0％）

39 2 2 0
4 卵を触った後、正しい手洗いができましたか。 一一一一一辱一一一一曽一

　（91％）
一一■一一一一一層，一一

　　（5％）
一，一一一一一一一一一

　（5％）
匿曽曹璽幽璽一冒一

鶏肉や卵を触る前に、即席漬けを完成、盛り付 30 10 0 3

5 けができましたか。または、即席漬けの水気を
一一冒口¶闇冒｝一一一一 幽騨一魑璽一一一璽一一一 一一一一一一一冒雪7” F｝一一甲，｝一一

絞る前に、正しい手洗いをしましたか。
（70％） （23％） （0％） （7％）

42 1 0 0
6 鶏肉は十分に加熱できましたか。 一一一一一一一一■■一一

　（98％）
一一■一一一冒一冒旧冒一

　　（2％）
一曹｝，’辱一一一一一

　（0％）
一一一一一一一一■

　（0％）

調理をするとき、食中毒予防に留意しないとい 38 4 1 0
7

けないことを理解できましたか。 一辱一一一F一一一一一一

　（88％）
曽一一一曽幽曹一曹曹璽曹

　　（9％）
一一一響層層鴨膠一F－

　（2％）
一一甲一一一一一

（0％）

食中毒予防を意識して調理実習ができました 37 4 1 0
8 一一吊一－層響，，騨幽一 ．一一一一一一一一一曹一一 ■一璽一一一一一一冒冒 rr－－，一一，嘲

か。 （88％） （10％） （2％） （0％）

No．1、No．2、No．3、No．6の項目で、「よくできた＋まあできた」と答えた生徒は100％であった。

そして、全ての項目で、「よくできた＋まあできた」と答えた生徒は93％を超えた。No．5で「で

きなかった」と答えた生徒がわずかに3人（7％）いたが、概ね1～4時間目で学習した内容

を理解し、実際の調理でどうすればよいかを具体的に考え、実践することができていた。実際

に調理を行うことで、細菌の二次汚染を防ぐ基礎的・基本的な食事づくりの技術を身につける

ことができたと考えられる。

　食中毒を意識した調理実習に取り組んだ後の生徒の感想を表6にまとめた。

表6　食中毒を意識した調理実習に取り組んだ後の生徒の感想

No 調理実習後の感想

1
食中毒予防を意識しながら料理することがあまりないので、意識しながらできてよか
ったです。

2 食中毒予防についての意識が高まるよい経験になった。
3 食中毒予防を意識して楽しく調理実習に取り組むことができた。
4 思ったより上手くできて、手洗いなど意識できた。
5 手洗いの大切さがよくわかった。菌が付いていそうな食品を触ったら手洗いが重要だ。

6
卵の殻にも菌が付いていることを知り、触った後はよく手を洗うようにした。とりあ

えず、手洗いを何回もした。

7
鶏肉や卵を触るたびに手を洗うのは多少大変だけど、食中毒にならないためにも丁寧

に洗うようにしていた。

8
おもしろかった。家でするやり方と全く違うので難しかった。手をこまめに洗うことを

特に気をつけた。

9 おいしい物が作れた。食中毒に注意して実習できたので、これからもがんばりたい。

　No．1～No．3の生徒は食中毒にならないよう意識して調理実習に取り組むことができた。そ

して、こうした実習を行ったことを「よかった」「よい経験になった」「楽しい」と好意的に評

価した。No．4～No．8の生徒は、手洗いを意識して調理したことがわかる。　No．9の生徒は今後
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も食中毒にならないための調理に取り組みたいと考えていることがわかる。

以上のことから、1～4時間目に学習した内容を理解し、調理をするとき、具体的にどうす

るべきかを考え実践するカを身にっけさせることができた。

（3）　生徒による全体授業評価

　1）興味、理解

　新規に教材開発した場合、生徒から興味や理解を探ることは大切である。ここでは「楽しく

興味を持って学習することができましたか」「授業には積極的に参加することができましたか」

「これらの授業は将来の自立した食生活のために有益な学習内容だったと思いますか」「授業

内容は理解できましたか」の設問で「はい」「いいえ」の2件法で調査した結果を表7に示した。

表7　食中毒予防に関する授業の興味、理解について

質問 はい（％） いいえ（％）

楽しく興味を持って学習することができましたか 40人　　（93％） 3人　　（7％）

授業に積極的に参加することができましたか。 42人　　（98％） 1人　　（2％）

これらの授業は将来の自立した食生活のために有益

な学習内容だったと思いますか。
43人　　（100％） 0人　　（0％）

授業内容は理解できましたか。 41人　　（95％） 2人　　（5％）

　「楽しく興味をもって学習することができましたか」にっいて「はい」が93％、「授業には

積極的に参加することができましたか」について「はい」が98％、「これらの授業は将来の自

立した食生活のために有益な学習内容だったと思いますか」について「はい」が100％、「授

業内容は理解できましたか」にっいてについて「はい」が95％であり、食中毒を防ぐ一連の

授業にっいて、生徒から良好な評価を得た。

　2）授業のプリント、難易度、進み方

　教師自身が良好な教材だと考えても、生徒からむずかしいと思われれば、適切な教材ではな

い。また、今回のように「食中毒防止」に主眼をおいた6時間の授業全体を生徒からすれば、

進み方が早いと思われれば、良好な授業計画、教材ではないと考えられる。そこで、これらを

調べることにした。結果を表8に示した。

表8　食中毒予防に関する授業評価

質問項目
よい
（％）

まあよい
　（％）

あまりよく

ない（％）

悪い
（％）

プリントの構成とプリントを

中心にした授業方法
36人（84％） 7人α6％） 0人（0％） 0人（0％）

授業の難易度 23人（54％） 20人（47％） 0人（0％） 0人（0％）

授業の進み方（スピード） 26人（61％） 17人（40％） 0人（0％） 0人（0％）

　一連の授業について、前半は食中毒に関する内容を理解させるためにプリント中心の授業で

あったが、100％が「良い＋まあ良い」と好意的に評価した。「難易度」「進み方」については

100％が評価した。このことから本論文で述べてきた「家庭基礎」の調理実習と連動させた食

中毒防止のための一連の教材及びそれらを用いた授業は高校生にとって、無理がないものであ

ることがわかった。

　3）自由記述

　学習内容のどこに興味をもったかや感想等を把握するために、「Q学習内容で、特に興味を
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持った内容や学習をしてよかったと思うこと、授業の感想やわかったことなど自由に書いてく

ださい。」として、生徒の自由記述の内容を表9に示した。

表9　単元「食中毒と食中毒予防を意識した調理（全6時間）」の自由記述

a 1時間目の食中毒についての多くの情報は、食中毒を詳しく知るきっかけになった。

b 食中毒のことがよく分かった。

C 菌にもたくさんの種類があって、知れて良かったです。

d 何にどんな菌がついているのか。どこから菌が体に入ってくるのか。

e どんな食品に菌が付いているか分かって安心した。
f 食中毒の恐ろしさ

9 細菌の死滅法
h 食中毒の感染の仕方
i いろいろな菌やウイルスについて知ることができた。その予防法も知れたのでよかった。

j これから先にどうすれば食中毒を予防できるのかが、よく学習できた気がする。

k 手洗い実験
1 フードスタンプ実験

m 菌の実験は実際にやってみてとてもおもしろかったです。

n 実験など実際にあって良かった。

0 手洗いとかいろいろ大切なんだな～

P 手洗いは大切！！！

q 食中毒について学んで、調理の順番や仕方など知って、よかったと思う。

r 小さなこと（よく加熱すること、切る順番）に気をつけて調理すること。

S 調理実習をして食中毒をきちんと理解できた。

t
鶏肉は、普段何気なく食べているけど、菌がいっぱい潜んでいて、よく加熱しないとダメという

ことを知った。

u
将来、一人暮らししたときに、とても役に立つことが知れてよかったと思う。食中毒に気をつけ

ようと思う。

V 料理をする手順とか一人暮らししたときに役に立ちそうなので、学習してよかった。

W 普段の生活に役立つ大切なことをたくさん学べたので良かった。

X 食中毒はしっかり予防し、最善の注意をしていれば、ならないことが分かった。

　自由記述a～jは今回の主眼「食中毒と食中毒予防」に関することであり、「知れて良かった」、

「分かって安心した」などとあり、生徒にとってこのテーマが学びたい内容であることがわかっ

た。k～nは実験に関する内容であり、「あって良かった」「おもしろかった」などから、食中

毒予防の学習には実験が重要であることがわかった。o～tは、食中毒を予防するための具体的

な手法についてである。「調理の順番や仕方など知って、よかったと思う」「理解できた」と学

習したことが身にっいたことがわかった。u～wは「一人暮らししたときに、とても役に立つ」

など、実際の食事づくりや将来の食生活に役立つというポジティブな感想であった。xは、「最

善の注意をしていれば、（食中毒に）ならないことが分かった」という食中毒にならないため

のノウハウをしっかり理解できたという自信が感じられる。

　以上これらを総合してみると、この授業の有用性が確かめられたと考えられる。

4．おわりに
　食中毒予防の力をっけるために、食中毒に関する知識、「正しい手洗い」「細菌の二次汚染の

理解」が重要であると考え、ヨウ素デンプン反応及びフードスタンプによる実験を行い、それ

らの学習をもとに、3品同時につくる調理場面を想定し、食中毒を引き起こさない調理手順を
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考えさせてから、調理実習で実践する学習を行った。

1）食中毒に関する新聞記事を読み、食中毒発生の原因や症状等を読み取る（ワークシート1）、

食中毒発生状況を知る（ワークシート2）、食中毒の種類と特徴、気をつける食べ物、予防の

ポイントの説明を聞く（ワークシート3）を作成し、講義中心の授業をおこなったが、生徒は

好意的な評価をした。

2）ヨウ素デンプン反応による正しい手の洗い方実験とフードスタンプによる生菌確認実験で

はワークシート4を作成し、実験を行った。生徒は自由記述から興味を持った、学習してよかっ

たと評価し、この学習が有用であることが確かめられた。

3）「親子どんぶり」「即席漬け」「とろろこんぶのすまし汁」を一人で3品同時につくる調理を

想定し、「こまめな手洗い」と「生で食べる野菜の調理を鶏肉調理の前に」を考えさせるワー

クシート7を作成し、それに基づいた学習を行った。「こまめな手洗い」が完壁に理解できて

いたのは18％であり、「生で食べる野菜の調理を鶏肉調理の前に」が理解できていた生徒は

48％であった。両方ともできていた生徒は15％であった。

4）「親子どんぶり」「即席漬け」「とろろこんぶのすまし汁」の調理実習を行った。生徒の実習

を観察したところ、全員が調理前の正しい手洗いができていた。また、全ての野菜を鶏肉を切

る前に切り終えた、鶏肉の十分な加熱に慎重になった、卵を割った後に手を洗った、生鶏肉を

菜箸を使って鍋に入れたなどが見受けられ、前時までの学習が身についていることがわかった。

5）多くの生徒が「楽しく興味をもって学習することができた」「授業には積極的に参加するこ

とができた」「将来の自立した食生活のために有益な学習内容だった」、「授業内容は理解できた」

と授業全体を好意的に評価した。

　毎年、死者も出す食中毒事件は依然多発している。それはとりもなおさず、「家庭科」にお

いて食中毒防止を主眼とした学習が足りないのではないかと考えられる。前述したように「食

中毒　調理実習　高校」のキーワードで検索すれば、あってはならない「家庭科」の調理実習

で食中毒の発生事例があり、さらに「高校」のキーワードを外せば、小中学校の調理実習で

の食中毒事例が追加される。「食に関する指導の目標」（文部科学省）の中で最も大切な項目は

「正しい知識・情報に基づいて、食物の品質及び安全性等にっいて自ら判断できる能力を身に

付ける。」であろう。おいしい炊飯、おいしいゆで方、おいしい味噌汁づくり、そして、おい

しい食事を提供するための家庭科も重要であるが、食中毒発生の現状から考えれば、家庭科で

は「食中毒」にならない、引き起こさない食生活力を児童・生徒につけるべきである。

　今回、高校「家庭基礎」で行った食中毒予防を調理実習に連動させる内容、すなわち「正し

い手洗い」「細菌の二次汚染」を実験で確かめ、3品同時に調理する場面を想定した調理手順

の学習と実践が食中毒を防ぐカとなるものと考えられる。今後、さらに効果的な食中毒防止の

ための教材開発をしていきたい。
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