
平成26年７月
各都道府県教育委員会教育長 様

各区市町村教育委員会教育長 様               全 国 小 学 校 社 会 科 研 究 協 議 会

各都道府県社会科教育研究会会長 様 第 52回 全国小学校社会科研究協議会研究大会
各 都 道 府 県 小 学 校 長 様 第61回 近 畿 小 学 校 社 会 科 教 育 研 究 協 議 会

関 係 の 皆 様 平成 26年度 京都市小学校社会科教育研究会研究大会

会       長  石橋 昌雄

京都大会実行委員長  久保田 耕司

【第1日目】 平成26年11月6日（木） 13:00～16:35 

◆ 全  体   会  （大会主題提案，指導講評，記念講演他） 

会  場  国立京都国際会館 アネックスホール 

全体会講評 文部科学省初等中等教育局教育課程教科調査官

澤井 陽介 先生 

【第2日目】 平成26年11月7日（金）  9:30～16:30 

 ◆ 会場別研究会 

（公開授業，学年別授業研究会，学年別課題研究会） 

第一会場  京都市立岩倉北小学校   

校長 久保田 耕司 

第二会場  京都市立伏見板橋小学校        

 校長 山下 髙史 

第三会場  京都市立下鳥羽小学校   

       校長 髙宮 佳彦 

第52回 全国小学校社会科研究協議会研究大会 

第61回 近畿小学校社会科教育研究協議会 

京都大会のご案内
第三次案内 

子どもがひらく社会科学習 
～人に自分に問いかけ社会への貢献を見つめる問題解決的な学習の展開～

大会主題



大会主題  子どもがひらく社会科学習～人に自分に問いかけ社会への貢献を見つめる問題解決的な学習の展開～ 

期 日 平成26年11月6日（木）・7日（金）

主 催  全国小学校社会科研究協議会   近畿小学校社会科教育研究協議会   京都市小学校社会科教育研究会

後 援 文部科学省  全国連合小学校長会  京都市教育委員会  京都市小学校長会  京都市小学校教育研究会 

講 師 ◇全体会講師 

文部科学省初等中等教育局教育課程教科調査官 澤井 陽介 先生

◇会場別指導講師 

第一会場  京都市立岩倉北小学校 國學院大学 教授   安野 功  先生

第二会場  京都市立伏見板橋小学校 早稲田大学 教授   藤井 千春 先生

第三会場  京都市立下鳥羽小学校 国士舘大学 教授   北 俊夫  先生

日 程 

◇第1日目 平成26年11月6日（木）13:00～16:35  

12:30 13:00               14:00                    15:10              16:30  16:35 17:00 18:00 18:30             20:30  

◇第2日目 平成26年11月7日（金）9:30～16:30  

＜第一会場 京都市立岩倉北小学校  第三会場 京都市立下鳥羽小学校 ＞ 

9:00  9:30          10:15  10:35             11:30        12:00          13:30             14:20  14:40                     16:30 

＜第二会場 京都市立伏見板橋小学校 ＞

9:00  9:30        10:15 10:20       11:05 11:20         11:55    12:25    13:30       14:20  14:40                      16:30 
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大  会  概  要 

全体会（大会主題提案，指導講評，記念講演他）

公開授業，学年別授業研究会，学年別課題研究会

400年以上続く老舗を20代目として受け継いで，料理の中心である一級品素材を

使用した伝統の「麦めしとろろ」をはじめとする一方で，伝統を受け継ぎながらも新た

な懐石を考案することに成功している。常に最高の食材を最高の技能で調理し，「時代

に迎合しない，しかし時代に求められる料理」を目指す職人である。 

数々の雑誌やメディアから取材を受け，日本料理業界の改革発展に力を注ぎ，世界に

通じる日本料理の構築を目指すなど，業界での活動にも積極的に取り組んでいる。

（http://www.kyoto-shokuwaza.jp/meikou_gendai/より抜粋）


