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●教科書 p.71・72 

2-4 
実習 

1. いためると，どのようなよいことがあるのでしょうか。よいと思うことを記入しましょう。 

2. 火
ひ

加
か

減
げん

によるちがいを比
くら

べましょう。 

■フライパンの調理 

★（     ）の中に，あてはまることばを記入しましょう。 

火加
か

減
げん

は，材料や火の通りや 

すさによって，（   ）火 

から（   ）火までを使い 

分ける。 

安全な調理をするには？ おいしくするポイントは？ 

・火の通りにくいものから順に 

 いためる。 

・野菜いためなどは（   ）  

 火で短時間いためる。 

・こげやすいものは（   ） 

 火でいためる。 

・材料の準備
じゅんび

ができてから， 

 こんろに火をつける。 

・（   ）をしっかり持つ。 

・火にかけ，（       ） 

 油をいれ，（     

      ）材料を入れる。 

■フライパンのかたづけ方 

★（     ）の中に，あてはまることばを記入しましょう。 

③ 〈鉄のフライパンの場合〉 
 
 
 
 
 
 
 

 
火にかけてかわかす。 

③ 〈特殊加工のフライパンの場合〉 
 

 
 
 
 
 
 
 

ふきんでふいてかわかす。 

 

 

 

 

 

下 7 2 いためてつくろう 朝食のおかず いためてみよう 学習した日 
 

フライパンの使い方を知ろう 
 

 

月 
 

日 

年    組    番 名前 

2 

※特殊
と く し ゅ

加工のフライパンの場 
  合は，傷がつかないように 

  （        ）を使い，たわ 

  しや金属たわしは使わない。

② 
 
 
 
 
 
 

 

 (            ）で洗
あ ら

う。 
 

 


