
「単元指導計画」       ｢ 食 品 製 造 Ⅰ ｣   

教  科 農業 単位数 ２単位 学科・学年 ○○科・〇年 

使用教科書 食品製造（実教出版） 副教材等 自作スライド 

１ 単元目標 

２ 評価の観点の趣旨 

３ 指導及び評価計画 

指導時

間数 

指導内容 具体的な評価基準 

知識・技術 思考・判断・表現 主体的に学習に取り組む態

度 
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1 食肉とは 

食肉の基礎的な知識、色素

やうまみなどの成分、加工

特性について理解してい

る。 

肉の成分や加工特性を生か

した加工方法について考え

ることができる。 

肉加工について関心を持つ。 1 肉の成分 

2 肉の加工特性 

1 豚肉の特徴 

豚肉の特性を生かした貯蔵

方法について考えることが

できる。 

我々の生活にあてはめなが

ら豚肉の特徴や流通につい

て興味を持つことができる。 

1 豚肉の流通 

2 豚肉および豚肉製品

の貯蔵と安全性 

８ 

 

1 豚肉の部位 豚肉の種類や各部位の特徴

からそれぞれの加工品が製

造されていることを理解し

ている。 

豚肉の種類や部位に適した

加工品を選択することがで

きる。 

豚肉製品について関心を持

つことができる。 

２ 原料豚肉の選択 

2 豚肉加工品の種類 

３ ソーセージの製造 
ソーセージ、ハム、ベーコン

製造に関する基礎的な知識

と技術を身につけている。 

 ハムの製造 

ベーコンの製造 

単元名 第7章 肉類の加工 １）肉の成分と加工特性 

単元目標 

（１）肉加工品の原材料特性について理解するとともに、関連する知識を身に付けている。 

（２）肉加工品の原材料特性について科学的な根拠に基づいた思考・判断・表現ができる。 

（３）肉加工品の原材料特性について自ら学び、主体的かつ協働的に取り組むことができる。 

知識・技術 a 思考・判断・表現 b 主体的に学習に取り組む態度 c 

食肉の原材料特性について理解するとと

もに、関連する知識を身に付けている。 

食肉の原材料特性について科学的な根拠に

基づいた思考・判断・表現ができる。 

食肉の原材料特性について自ら学

び、主体的かつ協働的に取り組むこ

とができる。 



学習指導案 

教科・科目 食品製造 指導学級 ○○ 指導者 ○○ 

授業日時 令和〇年〇月〇日（〇曜日）第〇時限 授業場所 ○○ 

使用教科書 食品製造（実教） 教材 自作スライド 

単元名 肉類の加工 評価計画（評価基準） 

単元の目標 ・肉加工品の原材料特性について理解す

るとともに、関連する知識を身に付けて

いる。 

・食肉の原材料特性について科学的な根

拠に基づいた思考・判断・表現ができ

る。 

・食肉の原材料特性について自ら学び、

主体的かつ協働的に取り組むことができ

る。 

1.肉加工について関心を持つことができる。 ｃ 

2.食肉の基礎的な知識、色素やうまみなどの成分、加

工特性について理解している。 ａ 

3.肉の成分や加工特性を生かした加工方法について考

えることができる。 ｂ 

4.豚肉の特性を生かした貯蔵方法について考えること

ができる。 b 

5.我々の生活にあてはめながら豚肉の特徴や流通につ

いて興味を持つことができる。 c 

6.豚肉の種類や各部位の特徴からそれぞれの加工品が

製造されていることを理解している。 ａ 

7.豚肉の種類や部位に適した加工品を選択すること

ができる。 b 

8.ソーセージ、ハム、ベーコン製造に関する基礎的な

知識と技術を身につけている。 ａ 

9.豚肉製品について関心を持つことができる。 c 

クラスの特徴 

普段はにぎやかなクラスだが授業は静か

に聞くことができる。学習や授業に前向

きな生徒とそうでない生徒の差が明確

で、グループ学習をすると発言する生徒

が大抵決まっている。また成績も二極化

してきている。 

本時の位置 

指導内容 時間数 評価の観点 

ａ(知識・技術） 

ｂ(思考・判断・表現） 

ｃ(主体的に学習に取り組む態度） 

肉の加工特性について 

（保水性と結着性） 
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(うち本時は 3) 

本時の目標 肉の加工特性について理解する。 

段階 時間 指導内容 生徒の学習活動 指導上の留意点 評価

基準 

評価

方法 

導入 5 前時の振り返り 

本時の目標 

肉のうまみについて振

り返る 

目標の確認 

質問 1 うまみにはどんな種類が

あったか。またその代表的な食品

の例も挙げる。 

本時の目標 肉の加工特性につい

て理解する。 

  

展開 10 肉の持つ成分や特

性について話し合

い、発表する。 

 

グループごとに本校の

ソーセージのおいしさ

PR を考え、口頭で発

表。 

（うまみや味、香り、

食感、ジューシーさ、

音、見た目に関するこ

となどを想定。） 

発問 1 「肉の美味しさのポイン

トは何か」について考える。 

話し合いにより、自己の考えと比

較させ、肉の持つ特性を理解させ

る。 

※後半は硬さやジューシーさにつ

いて展開 

  

 10 保水性と結着性に

ついて理解する。 

保水性と結着性につい

て板書を写し、理解す

る。 

肉の加工特性について 

1.保水性と 2.結着性について解説 

（1.加工後に保つことができる水

分 2.肉に水や脂肪などを加えて練

り合わせた際、原料が互いに接着

する性質。） 

a 考査 

 10 保水性について話

し合い、発表す

る。 

グループごとに保水性

を保つ工夫について考

え、発表する。（水を入

れる、塩を入れる、片

栗粉や小麦粉を入れ

る、冷やす、封をす

る、などを想定） 

発問 2 「保水性を高めるために

はどんな工夫ができるか」につい

て考える。 

アイデアがでない時は総合実習の

「塩漬」や「氷水を加える」など

肉加工で行う工程に気付かせる。 

  



 10 保水性を高める方

法について理解す

る。 

保水性を高める方法に

ついて板書を写し、理

解する。 

1.塩と 2.温度 

（1.塩を加えて練り合わせるとタ

ンパク質の構造が糸状から網目状

に構造が変化する。2.肉の温度が

高くなることで油脂が溶け出すこ

とを防ぐ）合わせて動物ごとの油

脂融解温度、実習中の工程「塩

漬」、「加氷水」についても触れ

る。 

b 考査 

まとめ 5 本時のまとめ 

次回の予告 

本時の学習内容を振り

返る。 

次時の内容を確認す

る。 

   

 


