
    

＜食品加工班＞ ＰＯＩＮＴ１  

○ 工程を見直すとともに、生徒一人一人の実態に合わせた手順表 

を作成しました。 

 

 

 

 

 

ＰＯＩＮＴ２ 

○ 手順に沿ってマグネットを動かし、自分で手順を確認 

しながら作業ができるようにしました。 

 

 

 

 

 

ＰＯＩＮＴ３ 

○ 各工程は、「３回くりかえす」など、共通した手順に 

統一しました。 

 

 

 

手順書があるけど、自分がどこ

まで作業したのか、途中で分から

なくなってしまいます。 

生徒が自分で「判断」できる手順書の工夫 改善事例２ 
 

 

 

 

○ 生徒自身が、現在行っている作業手順を確認できるようにしましょう。 

○ 生徒一人一人の理解度に応じて、「分かりやすい・使いやすい手順書」（カードタイプな

ど）を工夫しましょう。 

○ 手順書のとおりに作業をすれば、どの生徒がやっても同じ品質の製品ができあがるよう

に工程を見直しましょう。 

 

※教員の関わり方 

■ 障害の程度にかかわらず、生徒一人一人が最大限の力を発揮できるよう、作業環境を整

備することが大切です。どの生徒も可能性のある生徒だということを認識しましょう。 

○ 個に応じた手順書を工夫し、日々見直していくことで、生徒がより主体的

に、作業に取り組めるようになることを実感しました。 

○ 各工程の作業内容をより具体的に示すことで、不良品が少なくなり、出来

上がりの品質が一定になりました。 

○ 手順書や工程を個に応じて工夫することにより、生徒が「一人でできる」

ことが増え、教員の指示が自然と減りました。 

■ 作業の途中でどこまで進んだのかが分からなくなってしまうようで、

その都度、指示をしなければなりません。 

■ 手順書に従って作業をしても、担当する生徒によって、出来上がった

商品に品質の差がでてしまいます。 

１ 授業改善の視点 

２ 専門家からのアドバイスと改善の方策 手順書を見ながら自分で確認できるので、自信をもって作業に集中する

ことができるようになりました。 

３ 改善のポイント 

手順を一定にしたことで、誰が担当しても製品の仕

上がりが均一になり、不良品が減りました。 

マグネットを目印に、自分が現在行っている手順

を確認することができ、一人で作業を進めることが

できるようになりました。 

４ 授業者がわかったこと 

生徒が「やりにくい」と感じている部分は、各工程を担当

している教員が一番把握していますので、各工程担当者が個

に応じた手順書を随時更新しました。 

【Ｂさん】 

【現状】 

■ 生地生成の手順書の例 

 生徒一人一人の理解や特性に合わせ

て作成されておらず、全員が同じもの

を利用しています。 
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