
お正月の鏡もちを数えるときは，丸いおもちの大小２枚で，「ひとかさね」といいます。ほかに「ひとすわり」と
いう数え方もあります。

豆知識豆知識

B
編

衣
食
住
の
生
活

学習日　　　　　年　　　月　　　日

食
生
活（1）食品にさまざまな加工を行ったものを（　　　　　）という。

（2）�加工食品の製造・加工の過程では，製造上の必要性や保存性を高める，味や香りをよくす
る，栄養を強化するなどの目的で（　　　　　　　　　　）が使用される場合がある。

（1）牛乳 （2）大豆

ア　かつおぶし

　オ　果物の缶詰

ケ　うめぼし

イ　干ししいたけ

カ　フリーズドライみそ汁

コ　レトルトカレー

ウ　冷凍ぎょうざ

キ　煮干し　

　サ　納豆

エ　ジャム

ク　ソーセージ

（1）乾
かん
燥
そう
させたもの� （　　　　　　　　）

（2）�空気を抜
ぬ
いて加熱・殺

さっ
菌
きん
したもの� （　　　　　　　　）

（3）�温度を下げたもの� （　　　　　　　　）
（4）�煙

けむり
の防

ぼう
腐
ふ
効果を利用したもの� （　　　　　　　　）

（5）�塩や砂糖づけにしたもの� （　　　　　　　　）
（6）�微

び
生
せい
物
ぶつ
のはたらきを利用したもの� （　　　　　　　　）

2  加工食品の選択と購入についてまとめてみよう。

3  いろいろな加工食品について，あてはまるものの記号を下から選ぼう。

4  下の加工品を調べて３つずつあげてみよう。

知・技

知・技

知・技
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加工食品

添加物（食品添加物）

イ，カ，キ
オ，コ
ウ
ア，ク
エ，ケ
サ

（例）ヨーグルト （例）とうふ
チーズ 納豆
バター みそ



3 章 調理と食文化

●生鮮食品には，名
めい
称
しょう
，①（　　　　），値段などが表示される。

●これは⑧（　　　　　）産の銀
ぎん
鮭
ざけ
である。

● これは養殖されたもので，⑨（　　　　）品を
解
かい
凍
とう
したものである。

● ⑩（　　）度以下で保存するように表示されて
いる。

トレーサビリティとはどのようなことか，調べてみよう。

●これは②（　　　　　）産の和牛である。
加熱用と表示されている。

● 加工日は③（　　）月④（　　）日，
  消費期限は⑤（　　）月⑥（　　）日である。

● ⑦（　　　）温度は10度以下である。

5  生鮮食品の表示を読み取ってみよう。
知・技

22.
22.

税込価格

426

426

22.
22.

税込価格

478 478
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鹿児島県

（例）生産，加工および流通の段階を通じて， 食品の移動を追跡できるようにすること。

2 14
2

原産地

保存

宮城県

冷
れい
凍
とう

４

17



特定保健用食品（トクホ）は，ある特定の効果の有効性が認められた食品ですが，効果が必ず表れるわけではな
いので注意が必要です。

豆知識豆知識

B
編

衣
食
住
の
生
活

学習日　　　　　年　　　月　　　日

食
生
活 B

衣
食
住
の
生
活

編

食
生
活

章
3
調
理
と
食
文
化

確認

私の学び

評価

食品の品質を，見た目や表示などから見分けることができますか。 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

用途に応じた適切な食品の選
せん

択
たく

ができますか。 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

加工食品は，見た目からでは材料や品質などを見分
けにくいため，表示から読み取ることが重要になる。

加工食品の表示

これらの期限表示は，開
かい

封
ふう

前の状態で，表示された方法
によって保存された場合の期限。開封後は，表示された
期限にかかわらず早めに食べよう。

食パン6枚スライス　1斤
きん

「1斤」は正味340g以上です。
食パンの表示例

植物の遺伝子を人工的に組み換え，病気や害虫に強い作物や，
特定の栄養素を強化させた作物が開発されている。安全性が確
認された農作物とその加工品には表示が義務づけられている
（表示免

めん
除
じょ
の場合もある）。

大豆，とうもろこし，じゃがいも，なたね，
わた，てんさい，アルファルファ，パパイヤ

遺伝子組
くみ

換
か

え食品の表示

● 表示の対象となる農作物

・一番多い原材料には原産地または製造地が表示される。
・添

てん

加
か

物
ぶつ

とそれ以外の原材料は明確に区分して表示される。

原材料名の表示 使用量の多い順に表示される。

名　　称

消費期限 裏面に記載してあります。

直射日光，高温多湿を避けて
保存してください。保存方法

製 造 者

内容量 6 枚食パン

株式会社

製造所固有記号は消費期限の下に記載してあります。
〒○○○-○○○○　□□市●●●1－2

栄養成分表示（製品1枚当りの標準値）
エネルギー 炭水化物164kcal

5.0g
2.0g

0.79g
31.4g

たんぱく質 食塩相当量
この表示値は，目安です。脂        質

容器包装に入れられた加工食品には，熱量，たんぱ
く質，脂

し
質
しつ
，炭水化物，ナトリウム（「食塩相当量」

で表示）などが表示される。

消費期限…安全に食べられる期限の
こと。期限を過ぎたら，食べない方
がよい。弁当，そうざいなど，傷

いた
み

やすい食品に表示される。

賞味期限…品質が変わらずにおいし
く食べられる期限のこと。期限を過
ぎても、すぐに食べられなくなるわ
けではない。スナック菓

が
子
し
，缶
かん
詰
づめ
な

ど，日持ちする食品に表示される。

消費期限・賞味期限の表示

栄養成分の量および熱量（エネルギー）の表示

アレルゲン
（28品目中）
乳，小麦

原則として物質名を表示することになっているが，わかりやす
いように用

よう
途
と
名を併

へい
記
き
する場合などもある。

添加物は，安全性の確保のために，使用量や使用目的などの制限（使用基準）
が設けられている。

使用目的 物質名の例

色
着色料 食品を着色し，色調を調整する 食用赤色２号
発色剤 色調・風味を改善する 亜

あ
硝
しょう
酸
さん
ナトリウム

味
甘
かん
味
み
料 甘

あま
みを与

あた
える アスパルテーム

酸味料 酸味を与える クエン酸
調味料 うま味を与え，味をととのえる グルタミン酸

舌し
た
触ざ
わ
り
増
ぞうねんざ い
粘剤 なめらかさと粘

ねば
り気を与える アルギン酸

変
質
防
止

保存料 微
び
生
せい
物
ぶつ
の発育を抑

おさ
える ソルビン酸

酸化防止剤 酸化を防ぐ ビタミンＥ
防かび剤 かびの発生を防ぐ チアベンダゾール

そ
の
他

豆
とう
腐
ふ
用凝

ぎょう
固
こ
剤
ざい 豆乳を固める 塩化マグネシウム

乳化剤 水と油を均一に混ぜ合わせる グリセリン脂肪酸
エステル

種類（用途名）

添加物の表示

特定原材料（7品目）を使用している場合は表示が義務づけら
れている。

：21品目（任意表示）
えび，かに，小麦，そば，卵，乳，落花生（ピーナッツ）
● 特定原材料：7品目（義務表示）

アーモンド，あわび，いか，いくら，オレンジ，カシューナッツ，
キウイフルーツ，牛肉，くるみ，ごま，さけ，さば，大豆，とり肉，
バナナ，ぶた肉，まつたけ，もも，やまいも，りんご，ゼラチン

● 特定原材料に準ずるもの

アレルゲン（アレルギー物質）の表示

109

●�加工食品には，名称，①（　　　　　）（アレルゲン，原料原産地名を含
ふく
む），添加物，内容

量，消費期限または②（　　　　　）などの表示が義務づけられている。

●⑨�（　　　　　　　　　　　　）の表示は，えび・かに・小麦・そば・卵・乳・落花生の
特定原材料⑩（　　）品目を使用している場合は表示が義務づけられている。

●�⑪（　　　　）組
くみ
換
か
え食品の表示は，安全性が確認された農作物とその加工品に義務づけられ

ている。

気づいたこと

●�一番多い原材料には③（　　　　）または製造
地が表示される。

●�消費期限は④（　　　　）に食べられる期限の
ことで，賞味期限は，⑤（　　　　）が変わら
ずにおいしく食べられる期限のことである。

●�製品１枚あたりのエネルギーは⑥（　　）kcalで
ある。

●�この食パンのアレルゲンは⑦（　　）と�
⑧（　　　）である。

A：できた　B：まあまあ　C：もう少し

●食品の品質を，見た目や表示などから見分けることができましたか。　　（　A　・　B　・　C　）

●用
よう

途
と

に応じた適切な食品の選択ができましたか。　　　　　　　　　　　（　A　・　B　・　C　）

6  加工食品の表示を読み取ってみよう。

7  下の に加工食品の表示を貼り，気づいたことを書いてみよう。

知・技

知・技

知・技

知・技
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（例）思ったより，いろいろな添加物
が含まれていた。

原材料名
賞味期限

原産地

安　全
品　質

164

乳
小　麦

７

遺伝子

アレルゲン（アレルギー物質）



3 章 調理と食文化 教科書 p.110 〜 111

（1）購入した食品は，その食品にふさわしい方法で，衛生的に（　　　　）する。
（2）�保存状態によっては，微

び
生
せい
物
ぶつ
が繁

はん
殖
しょく
して腐

ふ
敗
はい
したり，（　　　　）の原因となったりする

ことがある。

購入した食品を
適切に保存しよう

2

次の食品はどのように保存
すればよいだろうか。

態 度

（3）下の食品に適した保存場所はどこか，Ａ〜Ｆから選ぼう。

Ａ冷蔵室

Ｂチルド室

Ｃ冷
れい
凍
とう
室
しつ

Ｄ野菜室

①たまねぎ　

②残ったご飯

③開
かい
封
ふう
後のジャム

いも類④（　　）

果物①（　　） 肉②（　　）

アイスクリーム
③（　　）

缶
かん
詰
づめ⑥（　　）

レトルト食品⑤（　　） 卵⑦（　　）

Ｅ常温	

Ｆ冷暗所

1  食品の保存についてまとめてみよう。
知・技
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Ｄ

C
F

E

AE

B

食品の適切な保存方法を理解する。
食中毒の原因を理解し，予防について考えることができる。

（例）冷蔵庫の野菜室

（例）ラップに包んで冷凍庫

（例）冷蔵庫

保　存

食中毒



夏の気温が高い時期だけでなく，気温の低い季節でも，食中毒は多く発生しています。保存には注意が必要です。豆知識豆知識

B
編

衣
食
住
の
生
活

学習日　　　　　年　　　月　　　日

食
生
活

細
さい

菌
きん

の増える条件をまとめよう。

食中毒を防ぐ３つの原則をまとめよう。

②（　　）〜③（　　）℃が
一番よく増える。

手や調理器具をよく
⑦（　　　）。

細菌が増えるために必要。

⑨（　　　）で保存する。
調理したものはすぐ食べる。

糖質やたんぱく質があると，
どんどん増える。

食品をよく⑪（　　　）
する。

A：できた　B：まあまあ　C：もう少し

●食品の適切な保存方法を理解できましたか。　　　　　　　　　　　　（　A　・　B　・　C　）

●食中毒の原因を理解し，予防について考えることができましたか。　　（　A　・　B　・　C　）

2  おもな食中毒の原因と予防法についてまとめてみよう。

3  �食中毒を防ぐために，学校や家庭で食品を扱
あつか

うとき，どのようなことに気をつけ
ていけばよいかを書いてみよう。

知・技

知・技

①（　　　　　）

⑥（　　　　　）

④（　　　　　）

⑧（　　　　　）

⑤（　　　　　）

⑩（　　　　　）

知・技

知・技
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温　度

つけない 増やさない やっつける

30

洗　う
低　温 加　熱

40

水　分 栄養分

（例）冷やす必要のあるものは購入後，すぐに冷蔵庫に入れる。



1  計画を立てる ●何をつくるか決める。
　献
こん
立
だて
作成　

●調理の計画を立てる。

2  準備する ●①（　　　）を購
こう
入
にゅう
する。

●調理器具や食器などを用意する。
●身じたくを整える。

3  調理する ●調理の下準備をする。
●加熱調理・調味をする。
●②（　　　　　）・配

はい
膳
ぜん
をする。

4  食べる ●食事の③（　　　）を守る。
●よくかんで，味わって食べる。

5  後かたづけする ●�調理器具や食器を洗い，決められ
た場所に戻

もど
す。

●加熱器具の後始末をする。
●調理台や床

ゆか
の掃

そう
除
じ
をする。

●④（　　　）の始末をする。

6  評価する ●計画どおりに調理ができたか。
●満足のいく仕上がりだったか。

3 章 調理と食文化

会話をしているシーン（制服）

会話をしているシーン（ジャージ）

正面向き笑顔（制服）

考えているシーン（制服）

考えているシーン（ジャージ）

会話をしているシーン（制服）

会話をしているシーン（ジャージ）

正面向き笑顔（制服）

考えているシーン（制服）

考えているシーン（ジャージ）

教科書 p.112 〜 121，p.6

調理の基
き

礎
そ

を
知ろう

3

小学校や家庭でつくったこ
とのある料理をあげてみよ
う。つくってみたい料理も
書いてみよう。

態 度 ①つくったことがある料理　

②つくってみたい料理

1  調理の手順についてまとめてみよう。 2  �それぞれの段階で配
はい

慮
りょ

すべ
きことをあげてみよう。

知・技 知・技

しっかり
②（　　　　）するよ！

③（　　　　　　）は
減らしたいよね。

ごみはしっかり
④（　　　　）するよ。

①（　　　 　  　）
への配慮も必要だね。
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材　料

マナー

食物アレルギー

（例）加熱

（例）食べ残し

（例）分別

ご　み

盛りつけ

食材や調理器具を安全で衛生的に取り扱
あつか
うことができる。

（例）野菜いため，スクランブルエッグ

（例）チャーハン，カレー



アルミホイルは，つやのある方が表のように見えますね。ですが，製造の過程で差ができるだけで，どちらを表
にしても差はないそうです。

豆知識豆知識

B
編

衣
食
住
の
生
活

学習日　　　　　年　　　月　　　日

食
生
活

（1）調理器具の名前を書こう。

（2）�包丁やまな板の扱い方について，正しいことを述べている
文には○，まちがっているものには×を書こう。

●包丁をわたすときは柄
え
の方を向ける。①（　　）

●材料を切るとき，指をのばして材料を押さえる。②（　　）
●まな板は，生の肉や魚を切る面と，野菜などを切る面を分けるとよい。③（　　）
●生の肉や魚を切った後の包丁やまな板は，冷水をかけてから使う。④（　　）

●必要に応
おう
じて

　①（　　　　）をする。

●�②（　　　　　）を身に
つける。

●�必要に応じてアームカ
バーやそでを折るなどし
て，そで口がじゃまにな
らないようにする。

●�③（　　　）は短く切
る。

●�④（　　　　）はゴム
などでまとめ，三

さん
角
かく
巾
きん

やバンダナでまとめ
る。　

●�石けんで手や
⑤（　　　　　　）を
よく洗う。

①（　　　　　）

⑤（　　　　　）

②（　　　　　）

⑥（　　　　　）

③（　　　　　）

⑦（　　　　　）

④（　　　　　）

⑧（　　　　　）

3  正しい身じたくについてまとめてみよう。

4  身近な調理器具についてまとめてみよう。

知・技

知・技
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マスク
髪の毛

エプロン

つ　め

包　丁 片手なべ

しゃもじ炊
すい
飯
はん
器
き

さいばし

○
×

○

×

ピーラー 計量スプーン

ボウル

（例）手　首



3 章 調理と食文化

それぞれの切り方は，おもにどのような料理で使われているか考えてみよう。
輪切り	 	 	 	 	 	 いちょう切り

せん切り		 	 	 	 	 みじん切り

正常なガスこんろの炎
ほのお
の色は④（　　　　　）色である。

火を使うときは，
換
かん
気
き
を必ずしよう。

●計量スプーン
大さじ� ①（　　）mL
小さじ� ②（　　）mL

●計量カップ� ③（　　）mL

●炊
すい
飯
はん
器
き
のカップ� ④（　　）mL

①（　　　　　　）

⑤（　　　　　　）

⑨（　　　　　　）

①（　　）火
炎がなべ周辺からはみ
ださないくらい。

炎の先がなべ底にあた
るくらい。

炎の先がなべ底にあた
らない。

②（　　）火 ③（　　）火

②（　　　　　　）

⑥（　　　　　　）

⑩（　　　　　　）

③（　　　　　　）

⑦（　　　　　　）

④（　　　　　　）

⑧（　　　　　　）

5  次の野菜の切り方の名前を書こう。

6  計量のしかたについて，あてはまる数字を書こう。

7  ガスこんろの火加減についてまとめてみよう。

知・技

知・技

知・技
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輪切り

さいの目切り

15
200

1805

強 中

青い（青）

弱

半月切り

くし形切り

みじん切り

たんざく切り

小口切り

いちょう切り

せん切り

ささがき

（例）にんじんグラッセ

（例）しょうが焼きのつけ合わせ

（例）とん汁
じる

（例）ハンバーグ




