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表

記
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学
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日

月

日

一
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（

）

組

（

）

号

（

）

○

次

の

文

章

に

書

か

れ

て

い

る

こ

と

を

図

で

表

し

、

微

生

物

の

働

き

に

つ

い

て

の

自

分

の

意

見

を

書

い

て

み

ま

し

ょ

う

。

図

（

例

）

☆

し

ょ

う

ゆ

の

作

り

方

自

分

の

意

見

☆

し

ょ
う

ゆ

の

作

り

方

蒸

す

炒

っ

て

砕

く

む

い

ま

ず

、

材

料

の

大

豆

、

小
麦

、

種

麹
、

食

塩

を

準

備

大

豆

小

麦

た

ね

こ

う

じ

し

ま
す

。

大
豆

は

蒸

し

ま

す

。

小

麦

は

炒

っ

て

砕

い

て

お

き
ま

加

え

る

む

い

す

。

種

麹

(

微

生

物)

こ

の

２

つ

に

、

種

麹

（

微

生

物

）

を

加

え

て

混

ぜ

て

、

麹

を
作

り

ま

す

。

次

に

、

で

き

た

麹

に

食

塩

水

を

加

え

て

、

も

ろ

み

を

造

り

ま

す

。

麹

＋

食

塩

水

こ

う

じ

こ

こ

で

し

ば

ら

く

時

間

を

お

き

ま

す

。

そ

れ

は

、

種

麹

（

微

生

物

）

の

働

き

を

利

用

し

て

発

酵

・

熟

成

さ

せ

時

間

を

お

く

る

た
め

で

す

。

発

酵

・

熟

成

は

っ

こ

う

も

ろ

み

の

発

酵

・

熟

成

が

す

ん

だ

ら

、

し

ぼ

っ

て

生

(

微

生

物

の

働

き)

は

っ

こ

う

醤

油

の

で

き

あ

が

り

で

す

。

し

ぼ

る

も

ろ

み

し

ょ

う

ゆ

の

で

き

あ

が

り

☆

自

己

評

価

※

評

価

の

観

点

を

参

考

に

し

、

評

価

し

た

理

由

を

根

拠

と

し

て

書

き

ま

し

ょ

う

。

（

Ａ

・

Ｂ

・

Ｃ

）

と
根

拠


