
AI機械学習による省エネコンテンツを提案しよう !

　年　　　組　　　番　名前

学習課題

3.　社会における省エネを進めるために、機械学習の技術をうまく使うアイデアを考えてみよう。

1.　下記の例はある試作段階のコンテンツです。何か問題がありますか?

2.　機械学習を用いて、どんな課題が解決できそうですか?

わたしはこれから
（記入例）機械学習を活用することにで、単純にセンサなどで反応するプログラムだったものが、
より高度な判断ができるので、エネルギーのむだ遣いを減らし、省エネルギーにつながり環境に
もやさしく、使いやすさの向上にもつながると思います。

課題設定
（記入例）機械学習を用いることで、通りすがりの人には自動ドアが反応せず、お店に入ろうとし
ている時にだけドアが開くようにする。（安全面であれば、車いすや小さい子には開閉時間を変え
るなど）

アクティビティ図もしくは言葉で表現 改善点や工夫

解決方法
「Google Teachable Machine」
　https://teachablemachine.withgoogle.com/train
※指導のポイント
　サイトにアクセスして
　試行錯誤する場面をつ
　くりましょう。

「Scratch」
　https://stretch3.github.io/
※指導のポイント
　基本となるプログラム
　を教師側から与えて、
　それを改善させるやり
　方も手立てとして考え
　られる。

※指導のポイント
　機械学習を用いることで、使いやすさが向上するだけで
なく、経済面や環境面などと関連付けさせることで複数
の視点で考えさせることができる。

Scratchは、MITメディア・ラボのライフロング・キンダーガーテン・グループの協力により、
Scratch財団が進めているプロジェクトです。https://scratch.mit.edu から自由に入手できます。

気付いた問題を書き出しましょう。
お客さん、店員さん、安全性、使いやすさ、省エ
ネ、環境面、経済面などの視点を示すことで問題
に気付きやすくなる。気付きから、改善策につな
げることで課題設定が可能になる。
（例）通りすがりの人にも自動ドアが反応してエア
　　　コンが効きにくい。

プログラム（ソフト）やシステム（ハード）
の変更による解決方法を考えてみよう
（例）正面を向いて自動ドアに向かって来る人にだ
　　　け反応するようにすればいい。

決まった時間だけ開閉する自動ドアの
プログラムを見せ、問題に気付かせる。
その問題を解決する方法を課題として
設定させ、2のプログラムの改善によ
る解決方法を試みさせる。

画像認識でコンビニに人が来たか

［はい］ ［いいえ］

3秒でドアを開ける

3秒間開いたまま

［はい］ ［いいえ］

人が通ったか

3秒でドアを閉じる

機械学習における画像認識を
工夫する

多面的な視点（経済・環境・社会）
店員側・お客さんの立場からプロ
グラムを工夫する

安全・衛生を踏まえて環境に配慮した調理を工夫しよう学習課題

　 年　　　組　　　番　名前

安全・衛生的に
調理をするために必要なこと

環境に配慮した調理の工夫
食品 電気・ガス・水 食品以外のごみ

①
買
い
物

（記入例）
 ・生鮮食品は新鮮なものを購入する。
　（安全）
 ・消費期限や賞味期限を確認。冷凍や冷
蔵が必要なものは最後に買い、帰宅後
に冷蔵庫に保管。（安全）

 ・冷蔵庫の中身は7か8割収納。熱いも
のは冷ましてから保存。
　（適切な温度管理）

 ・冷蔵庫の中を確認して買い物リスト
作成。必要なものを必要な量だけ購入。
食材の種類や量を確認。
　（食品ロス削減）
 ・消費期限や賞味期限を確認。
　（むだを省く）
 ・地場や旬の食品を選択
　（輸送エネルギーを少なくする）

 ・冷蔵庫の中身は7か8割収納。熱いも
のは冷ましてから保存。庫内温度は
「中」や「弱」にする（負荷をかけな
い、資源の有効活用）

 ・買い物袋の使用。使い回せる商品を購
入。（環境負荷の削減）

 ・使わない食品は人に譲る。リターナル
瓶使用（資源の有効活用）

 ・過剰包装を断る。（環境負荷の削減）

②
調
理

 ・食べる分だけ調理。じゃがいもの芽な
ど食中毒の恐れがある部位を除去。十
分に加熱する。（安全）

 ・手をよく洗う。調理用具は熱湯をかけ
るなど、殺菌する。（衛生）

 ・食べる分だけ調理。廃棄部分を減らす。
調理技術を向上させる。週に1回は冷
蔵庫にあるもので調理する。
　（食品ロスの削減）
 ・残り油で炒め物をする。
　（食品の有効活用）

 ・鍋の水滴は拭き取ってからコンロに乗
せる。（資源の有効活用）

 ・火加減を調節してむだなエネルギーを
使わないようにする。（資源の有効活用）

③
食
事

 ・余ったおかずは早めに保存。（安全）
 ・手をよく洗う。（衛生）

 ・好き嫌いを無くす。余ったおかずは早
めに容器で保存する、別メニューに作
り直す。（食品ロス削減）

④
片
付
け

  ・汚れをよく落とす。（衛生）   ・生ごみは水をよく切る。
　（資源の有効活用）

 ・水を出しっぱなしにしない。布などで
汚れをふき取る。洗剤の使用を少なく
する。（資源の有効活用）

 ・資源としてリサイクルできるものは分
別して処理をする。（資源の有効活用）

※（　）内の数字は患者数
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1.　食中毒の発生件数、家庭ごみ、台所ごみ、生活排水の汚れのグラフからどんなことがわかるだろうか。

3.　2の表をみて、次回の調理実習で実践したいことを〇で囲もう。

わかったこと
・食中毒ってこんなに発生するんだ。
・家庭から出るゴミや排水は食事にかかわるものがすごく多いね。

◎資料B　家庭ごみの中の台所ごみの割合◎資料A　病因物質別食中毒発生件数（2020年） ◎資料C　1日に1人が出す生活排水のよごれの量

2.　安全・衛生を踏まえて環境に配慮した調理の工夫を考えよう。その工夫をするとよい理由を（　）で書き加えよう。

写真：アフロ


