
３教　内容解説資料
この資料は，令和３年度用中学校教科書の内容解説資料として，一般社団法人教科書協会「教科書発行者行動規範」に則っております。

学力の定着と向上のために

令和 3 年度 新しい技術・家庭（家庭分野）

　調理に必要な包丁の使い方や加熱調理の方法など
をまとめました。

野菜のいろいろな切り方
　野菜の切り方を一連の流れ

で示しています。また，動画で

確認することもできます。

「蒸す」調理の新設

　新設された加熱調理の

「蒸す」調理を丁寧に解

説。活動例や実習例で

も取り上げています。

▼いつも確かめよう（蒸し調理の方法）　p.60

▼いつも確かめよう　p.58-59

・実習の衛生と安全　　　
・洗う
・計量する　　　　　　　
・調味する
・切る　　　　　　　　　
・加熱する
・盛りつけ　　　　　　　
・後かたづけをする

調理の技能
◦いつも確かめよう　p.54-63

　実習や生活の中で必要な基礎技能をまとめた「いつも確かめよう」で，技能の定着を図ります。写真，イラストのほか， 
デジタルコンテンツも充実しています。

学力調査等に見られるつまずきへの対応

「いつも確かめよう」で基礎技能の定着

　生徒の生活経験の少なさから，基礎技能につまずきがあるとのお話をいただくことがあります。教科書では，写真を豊富に提示し，
基礎技能の定着を図りました。また，家庭学習の支援のために，Dマークコンテンツや学習ノートなどもご用意しています。

調理の技能1



手縫いの基礎

　小学校家庭科で学んだ技能も，これまで以上に充実させています。

▲いつも確かめよう　p.128-129

▲いつも確かめよう　p.127

失敗例の掲載
　失敗例から正しい方法を学ぶことができます。

製作の技能
◦いつも確かめよう　p.136-141

・しるし付け
・裁断
・まち針の打ち方と
 しつけ縫い

・ミシン縫い
・布端の始末の仕方
・ポケットの付け方
・まちの作り方

手入れの技能

・洗濯機を用いた洗濯
・収納
・手縫いの基礎
・まつり縫い

・スナップ付け
・ブラシかけ
・アイロンかけ

◦いつも確かめよう　p.124-131

　小学校の復習となる手縫いの基礎は，これまで以上に丁寧に扱っています。また，
Dマークコンテンツとして基礎技能の動画を用意し，生徒たちが製作前後で技能の
予習・復習をすることができます。

衣服の手入れや製作の技能2



https://tsho.jp/03j/ka/

調理実習

浴衣の着方

　スマートフォンやタブレットでも教科書に掲載している調理実習 
レシピを見ることができます。
　家庭で実践するときにも活用でき，生徒の「作ってみたい！」という
気持ちを高めます。

　浴衣の着方が動画で学習で
きます。男女別に動画を用意
しており，家庭で浴衣を着る
際にも活用できます。

主題材の5例は
動画付き！

Webページ 動画

動画

　このマークが目印です。イ

ンターネットに接続するとき

は，教科書 p.291の二次元バー

コードやアドレスのどちらか

らでもアクセスできます。

食品の①（　保存性　）を
高める

カビや，細
さい
菌
きん
の繁
はん
殖
しょく
による

②（　腐敗　）を防ぐ。

③（　新しい　）食品を
作る

④（　生乳　）からはチーズ
やバター，⑤（　だいず　）
からはしょうゆやみそなど
が作られる。

調理の手間を省く

⑥（　調理済み　）の食品や
⑦（　下ごしらえ　）した食
品などを利用することで，
調理時間を短縮できる。

加工食品の特徴3
3 章

加工食品の特
とく
徴
ちょう
や表示の内容について理解することができる。目標

生乳を加工した食品にはどのようなものがあるか，調べてみましょう。（例）

加工食品の特
とく
徴
ちょう
についてまとめましょう。（例）

調べてみよう

まとめよう

 加工食品について，（　　）に適切な語句を入れましょう。 知

（1） 加工食品には，名
めい
称
しょう
，①（　原材料名　），内容量，期限，②（　保存　）方法，エ

ネルギー及び栄養成分量，製造者の名
めい
称
しょう
と住所の表示が義務付けられています。

（②）には，保存料や着色料などの③（　食品添加物　）も記
き
載
さい
されています。

（2） 体が，特定の食品に含
ふく
まれるアレルギー物質を異物として認

にん
識
しき
し，じんましん，

腹痛，せきなどの反応を起こすことを①（　食物アレルギー　）といいます。ア

レルギー物質を含
ふく
む食品のうち，必ず表示される７品目には，②（　えび　），かに，

③（　卵　），乳，小麦，そば，らっかせいがあります。

（3） ある生物から，特有の性質を持つ遺伝子を取り出し，別の生物に組み込
こ
む技術を

利用して作られた食品を（　遺伝子組み換え　）食品といい，必ず表示されます。

（4） 期限は，品質が急速に劣
れ っ か
化しやすいものには①（　消費　）期限，比較的長く保

存が可能なものには②（　賞味　）期限が表示されます。

 加工食品を作る目的についてまとめましょう。 知

　　　 ①加工食品の特
とく
徴
ちょう
や表示の内容について理解することができましたか。 （Ａ・Ｂ・Ｃ）

学習の感想やもっと知りたいこと　

 食品の保存性を高める加工の工
く

夫
ふう

と，その加工がされている食品を
 線で結びましょう。 知

ア イ ウ エ オ

生鮮食品にさまざまな加工をしたもの。加工食品を作る目的には，食品の保存性

を高める，新しい食品を作る，調理の手間を省くことなどが挙げられる。　など 

●加工食品

〈加工食品〉
加工食品…生鮮食品にさまざまな加工を
して作られる食品
加工食品を作る目的
•食品の保存性を高める。
•新しい食品を作る。
•調理の手間を省く。

期限
消費期限…品質が急速に劣化しやすいもの
賞味期限…比較的長く保存が可能なもの

〈食品添加物〉
食品添加物の目的
　…品質の改良，保存性の向上，
　　着色や調味など
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3章　教科書に完全準拠した構成・内容で，身に付けさせたい資質・能力を
育成します。

●書き込み欄が充実しているので，学習内容の整理ができます。

●�資料ページは，生徒の興味・関心を高める「世界の衣食住」をテーマに扱い，

グローバルな視点を盛り込みました。

学習用シール付き

☞詳細は内容解
説資料④「デジタ
ルコンテンツの
ご案内」をご覧く
ださい。

　デジタルコンテンツの活用が有効な場面では，教科書紙面に「Dマーク」を掲載
し，無料のデジタルコンテンツを用意しています（通信費は自己負担となります）。
　また，指導者用デジタルブックを使って，生徒に視聴させることもできます。

家庭学習の支援
Dマークコンテンツの利用

学習ノート

各コンテンツへ

　ぜひアクセス

して，実際のコ

ンテンツをご覧

ください。

食生活

衣生活


