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１ はじめに 

 現在の日本は，世界でも類を見ない超高齢社会を迎え，少子化の影響やグローバル経済の進展など

による就業構造の変化が，さまざまな組織に影響を及ぼして久しい。教育機関においても，知見やノ

ウハウの継承，いわゆる知の継承が問題となっており，多くの組織で知の継承に取り組んでいるもの

の，思うように進んでいない実態がある。 

 多様な専門知識と技術を必要とする家庭科教員の中でも，この問題は深刻である。ベテラン教員が

有する知見やノウハウには，長年の経験と勘に基づいて培われた「暗黙知」が多く，これらを身に付

けるには膨大な時間を必要とする。若手教員がこうした知見やノウハウを身に付けるためには，モチ

ベーションを高くもち，自らつかみ取ろうとする姿勢が大切である。しかし，近年の多忙化による時

間の制約やジェネレーションギャップ等が要因となり，十分な継承がなされていない。 

そこで，当センターにおける教育研究調査事業「産業教育の充実に関する研究（家庭，看護，福

祉）」では，ベテラン教員から若手教員へ伝えるべき知見やノウハウを絞り込み，確実な知の継承と

教科指導力の向上をねらいとして研究を行った。 

本研究では，高等学校家庭科における生徒の達成感を深める被服製作・食物調理の実技指導

方法について，実習・協議を通してベテラン教員のもつ「暗黙知」を「形式知」に言語化し

た。その際，若手教員に伝えるべき知見やノウハウを絞り込み，確実な知の継承と人材育成を

目指した。本稿では，根拠を明らかにしながら，指導方法を比較・検討し，経験に基づくコツ

の視覚化を行い，生徒の達成感を深める実技指導方法をまとめた。 
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２ 研究の目的 

 高等学校における教科指導の現状把握と優れた指導方法等についての情報交換を行い，被服製作・

食物調理に関する指導方法を開発し，まとめる。また，家庭科における指導的立場の人材の育成を図

る。 

 

３ 研究の方法 

(1) 被服製作・食物調理の指導に関する情報収集と現状把握及び課題の明確化 

(2) 課題の解決を目指した被服製作・食物調理の指導に関する検討，研究協議及び実習 

 

４ 研究の内容 
 (1) 被服製作・食物調理に関する情報収集・若手教員の現状及び指導における課題の明確化 

  ア 被服製作に関する意見 

近年は，ファストファッションの流行やネット通販の拡大により，安価で好みの衣服を容易に入手

し，自由に着用することができる。伸縮性に富むストレッチ素材やニット素材の開発により，サイズ

設定が曖昧となり，体型に合わなくても着用することができる。また，若者向けのファッショントレ

ンドが掲載された雑誌は数多く販売されているが，服作りのための原型や製図が掲載された専門書は

限られており，被服製作に関する情報は非常に少ない。日常生活において被服を製作する機会はほと

んどなく，ミシンのある家庭も少なくなっており，簡単な修繕ができれば，生活上の不便を感じるこ

とも少ない。このように被服製作に関する技術は，その必要性が減少している。とはいえ，アパレル

関連の専門職では，それは必要なものである。スペシャリストの育成を目指す専門学科等では，高度

な専門的知識と技術の習得とともに，全ての生徒が被服製作の楽しみや達成感を味わうことができる

ような指導が必要である。そして，指導に当たる教員は基礎・基本を押さえつつ，生徒の個性や時代

に合った流行を取り入れたデザインを提案するなど，柔軟で幅広い指導力が求められる。 

イ 食物調理に関する意見 

最近は，毎日のように食に関する話題や問題がマスメディアに取り上げられており，人々の食に対

する関心は非常に高い。また，健康面から食事や栄養バランスの重要性，「食育」の必要性及び食の

安全の問題などが叫ばれるようになって久しい。一方で，世帯人員の減少や女性の社会進出，生活ス

タイルの多様化などにより中食・外食が拡大している。家庭で調理する場合でも始めからの手作りは

少なくなってきた。調理済み食品や冷凍食品の活用，インスタント食品や専門の調味料の使用，情報

端末機器からのレシピの入手及び便利な調理器具の充実などにより，気軽に調理を楽しむことができ

る。このように，家庭内において調理技術の必要性が低下しているとはいえ，飲食店等では高い技術

をもつ調理師が必要である。スペシャリストの育成を目指す専門学科等では，調理に関する高度な知

識や技術を必要とする実習も多く，指導に当たる教員は，根拠を踏まえた基礎・基本の指導とともに

食に対する価値観や現状を踏まえた手法を取り入れる技量が求められる。 

ウ 若手教員の現状 

若手教員が小学校から高等学校までに学んだ家庭科の授業では，実践的な内容や実技が限られてい

る。また，現行の大学の教員養成課程においては，専攻によって履修科目や修得単位数に偏りがあり，

本人の得手・不得手もあるため，若手教員は指導に困難さを感じている場合が多い。 

エ 指導における課題の明確化 

被服製作の指導においては，同じ教材であっても，その製作過程における指導方法は学校によって
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多種多様である。被服製作に関する経験が少ない若手教員は，最初に勤めた学校の指導方法を手本と

した見よう見まねや独学が多いと思われる。その結果，作業効率が悪かったり，生徒にとって最適な

方法であるかどうかをよく考えずに指導していたりする場合もある。また，若手教員は，指導におい

て何が必要か，何が適切かが分からず，指導技術が伴っていないことを自覚しているものの，積極的

に先輩に尋ねようとしないため，ベテラン教員の有する「暗黙知」が十分に引き継がれていないこと

もある。 

食物調理の指導においては，学校によって全示範・一部示範等の進め方に違いがあるほか，指導す

る教員によって出来栄えが異なる場合がある。そして，事前説明や材料準備における不備や教師の示

範に問題がある場合でも，作られた料理はおおよそ食べることができてしまう。また，被服製作の作

品のように，作った料理が後々まで残ることがないため，若手教員がじっくりと振り返りをする機会

も少ない。このようなことから，若手教員は，自身の不十分な指導が原因で料理の出来栄えがよくな

い場合があっても，危機感を感じることや意識的に知見を得ようと努めることが少なく，ベテラン教

員の有する「暗黙知」が自分にも必要なスキルであることを認識していない場合もある。 

これらを踏まえ，ベテラン教員の有する「暗黙知」を若手教員が継承し，自身の資質向上と，生徒

が達成感を深めることができる指導力を身に付けることを目指し，まずは「暗黙知」を言語化するこ

とで「形式知」とし，次代に伝えるべき知見やノウハウを若手教員の視点で絞り込むこととした。 

(2) 課題の解決を目指した被服製作・食物調理の指導に関する検討，研究協議及び実習 

ベテラン教員と若手教員に 

よる検討の結果，共通認識と 

して生徒への指導の視点（資 

料１）を設定し，指導方法の 

研究を行った。また，ベテラ 

ン教員の有する「暗黙知」を 

若手教員が確実に，効率的に 

習得するための手順（資料２） 

を決め，全国高等学校家庭科 

技術検定の内容を参考にして 

本研究における実習及び示範 

の内容を設定した（資料３， 

４）。 

 

 

 

分野等 実習及び示範の内容 

 

被

服

製

作 

基
礎
縫
い 

普通まつり 

・特徴 

・失敗例見本 

・たてまつり，流しまつりとの比較（特徴，用途） 

半返し縫い ・ミシン糸と手縫い糸の比較 

①  問題（できないこと）とその原因を明らかにする 

②  ベテラン教員の作品や指導方法・示範を観察・記録後に実習

を行う 

③  記録を整理して，指導におけるポイント等をまとめる 

④  まとめた内容をベテラン教員が確認し，必要に応じて修正を 

行う 

⑤  ベテラン教員の前で製作・示範を行う  

⑥  ベテラン教員の指導・評価を受け，改善を行う 

⑦  まとめと振り返りを行う 

⑧  生徒，同僚等に還元する 

♦ 根拠が明確で生徒が理解しやすく，失敗が少ない 

♦  基礎・基本の定着を図ることができ，応用が利く 

♦  効率的である 

♦  出来栄えや味がよい 

♦  製作や調理の楽しみと達成感を味わうことができる 

【資料１ 指導の視点】 

 

【資料２ 習得の手順】 

 

【資料３ 被服製作に関する実習及び示範の内容】＜実習内容 被服製作＞ 参照 
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巾着のデコレーション 

・デコレーション例 

  刺繍，アップリケ，刺し子，染色 

・デコレーション計画 

・他科目との関連 

ア
ウ
タ
ー
パ
ン
ツ 

ポケットの口止めミシン 
・最初の針を刺す位置を分かりやすい場所に変えて縫う方法 

（四角止め，三角止め） 

縫い方手順 

・手順の違いによるメリットとデメリット 

  股下縫い，脇縫いをしてから股上を縫う方法 

  股下縫い，股上縫いをしてから脇を縫う方法 

裾の裁断方法 

・狭まった裾，広がった裾 

・他の縫い代部分への応用 

  袖ぐりと脇，えりぐりと肩 

縫い代始末 ・ロックミシンをかける位置 

ウエストゴム ・ゴムが２本の場合と１本の場合の比較 

シ
ャ
ツ
ブ
ラ
ウ
ス 

えり作り 

・２種類のえり作りのメリットとデメリット 

表えりと裏えりの大きさに差がある型紙を使用する方法 

表えりと裏えりが同寸の型紙を使用する方法 

   表えりと裏えりの縫い代寸法が同寸の場合と，表えり 

   と裏えりの縫い代寸法に差がある場合の比較 

えりつけ 

・３種類のえりつけ方法のメリットとデメリット 

両折りバイアステープ（テープメーカー使用） 

三つ折りバイアステープ 

二つ折りバイアステープ 

第一ボタンの位置 ・第一ボタンのつけ間違い防止 

フ
ァ
ス
ナ
ー
つ
け 

フラットファスナー  ・ファスナー寸法＋1.5cm でつける方法 

コンシールファスナー 
・押さえの種類の違いによる縫いやすさの比較 

・プラスチック製押さえの定期的点検 

パンツのファスナー 

・２種類のファスナーつけ方法のメリットとデメリット 

前あき部分を開けたまま縫う方法 

前あき部分を閉じて縫う方法 

型
紙
展
開 

ギャザースカート 

・ギャザー分量の違いによる広がりの状態比較 

  1.5 倍，２倍 

・ヨークつきギャザースカート 

・型紙（資料①，②，③，④） 

フレアスカート 

・ダーツを利用した展開 

・フレア分量を多くした展開 

・型紙（資料⑤，⑥，⑦，⑧） 

ボックスプリーツスカート 
・プリーツ部分に別布を使用する例 

・型紙（資料⑨，⑩） 
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分野等 実習及び示範の内容 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

日
常
食 

ハンバーグステーキ 

にんじんのグラッセ 

粉ふきいも 

さやいんげんのソテー 

ミニトマト 

・示範（手順とポイントの確認） 

・玉ねぎのみじん切りを１回で規定の大きさにするコツ 

・作業手順例（資料⑪） 

パン粉の取り扱い 

ひび割れをしない材料の混ぜ方と成形のコツ 

焦がさないコツ 

豚肉と野菜の炒め物 

・示範（手順とポイントの確認） 

・豚肉を軟らかく仕上げるコツ 

・つやを出す調味料 

・水溶き片栗粉の役割 

鯵のムニエル 
・鯵の三枚おろしの方法（資料⑬） 

・ムニエルのコツ 

わん盛り 

えびしんじょ，しめじ， 

結び三つ葉，かまぼこ 

・えびの下処理方法 

背わた，腹わたの除去 

臭み，汚れ，ぬめりの除去 

・えびしんじょをおいしくするひと手間 

牛奶
にゅうない

豆腐 
・示範（手順とポイントの確認） 

・豆腐をシロップに浮かせるコツ 

課
題
に
応
じ
た
日
常
食･

供
応
食･

行
事
食
等 

お弁当（３回） 

17 歳女子の通学用弁当 

17 歳男子の通学用弁当 

・お弁当作りの手順と指導方法のコツ 

  献立の立て方（コンセプトとイラスト） 

  調味，切り方，調理法，材料選び，盛り付けのコツ 

工夫点と加点ポイント 

煮しめ 

ねじり梅，花れんこん 

里芋の六方むき，亀甲椎 

茸，手綱こんにゃく 

・きれいな飾り切りのコツ 

天ぷら 

 えび，にんじん，青じそ

ピーマン,さやいんげん，

さつまいも，生しいたけ 

・えびの下処理方法 

背わたの除去 

尻尾の処理 

・まっすぐなえび天に仕上げるコツ 

変わり揚げ 

 ささみ(春雨,アーモンド) 

 えび（道明寺粉） 

 うずら卵（茶そうめん） 

・ささみの下処理方法 

筋の除去 

チキンソテー 
・鶏もも肉の下処理方法 

軟骨，筋，脂肪の除去 

白身魚の春巻き ・長さと太さが揃った皮の巻き方のコツ 

【資料４ 食物調理に関する実習及び示範の内容】＜実習内容 食物調理＞ 参照 

 

 

食

物

調

理 
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食

物

調

理 

課
題
に
応
じ
た
日
常
食･

供
応
食･

行
事
食
等 

カスタードプディング 

・作業手順例（資料⑫） 

カラメルソース作りのコツ 

   鍋の種類 

   火加減，湯を加えるタイミング 

  取り出し方のコツ 

・比較調理 

プリン型 

アルミ製と耐熱ガラス製 

蒸し方 

蒸し器と湯せん法 

キッチンペーパー（腹巻）の有無と厚さ 

アルミ箔のふたの有無 

蒸し時間，蒸らし時間 

取り出し方法 

竹串と透明フィルム 

ホワイトソース 

そら豆のポタージュ 

白身魚のソテー

豚フィレ肉のコートレット 

 フレッシュトマトソース添え 

サーモンのパイ包み焼き 

・ホワイトソース作りのコツ 

  材料 

火加減 

タイミング 

混ぜ方 

・献立による仕上がり状態（固さ）の調節 

・ブイヨン作りのコツ 

からくさいかときゅうりの

黄身酢和え 

・比較調理 

  材料の分量による出来上がりの違い 

  調理器具（ゴムべら，菜箸）による仕上がりの違い 

そ
の
他 

パン 

・90 分で作るパンのコツ 

  材料をボウルに入れるとき 

  生地をこねるとき 

  卵液を塗るとき 

ピザ 
・失敗しない生地作り 

・簡単トマトソース 

お米のサラダ ・米料理のコツ 

マッシュポテト 
・裏ごしの方法（資料⑭） 

・作り方 

こしあん 

 おはぎ 

栗饅頭 

いちご大福 

・こしあんの作り方（資料⑮） 

・あんの包み方のコツ 

・電子レンジを使った生地作り 

黄身しぐれ ・作り方 

シュークリーム 

・失敗しないシュークリームの作り方（資料⑯） 

シュー生地に加える卵の加減 

カスタードクリームを火にかける時間の調整 
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５ 研究のまとめと今後の課題 

 ベテラン教員が有する「暗黙知」について丁寧に言語化を行い，「形式知」として指導方法をまと

めることができた。言語化するに当たっては，コミュニケーションを活性化することで相互理解と共

通認識を深めながら，二つの工夫を行った。一つ目は，若手教員の視点でまとめることにより，人材

育成を目指したことである。二つ目は，ベテラン教員の「暗黙知」に若手教員の新たな気付き等の付

加価値を加えたことにより，知見やノウハウの強化を目指したことである。本研究における一番の鍵

は，ベテラン教員の意気と若手教員の努力を合わせたことにある。知の継承を迅速に進めるためには, 

若手教員のモチベーションを高めることが最大の課題であるが，あわせて，ベテラン教員による若手

教員への指導・支援が欠かせないと考える。今後，各学校においては，誰でも知見やノウハウを活用

できるようマニュアル作成とデータの蓄積を進めるとともに，知の継承を人材育成と捉え，日々の業

務の中でコミュニケーションをよりいっそう活性化していくことが求められる。 

 

６ おわりに 

 本研究では，指導方法の開発に加え，知の継承により指導的立場の人材育成を図ることに重きをお

いて実習と協議を積み重ねてきた。若手の研究協力委員の多くは専門学科に所属し，日々の授業に追

われる中でも本研究に携わることでモチベーションを高くもちながら努力を重ね，自己研鑽に励んだ。

また，指導的立場の研究協力委員は，その専門性の高さと経験や実績により多方面から必要とされ，

多忙を極める中で，寸暇を惜しんで丁寧かつきめ細やかな指導を行った。その結果，若手の研究協力

委員は多くの知見やノウハウを受け継ぎ，自分のものとすることで自信をもって生徒の実技指導に当

たることが可能となり，生徒の達成感を深めることにもつながった。また，指導的立場の研究協力委

員にも新たな気付きがあり，生涯にわたって力量向上を図る姿勢や，次世代育成を担う自らの役割を

再認識することができた。 

 このような研究の機会を設けることで，多忙な教員を支援しつつ，学校現場における知の継承が円

滑に進むよう，センターとしてもマニュアル作成とデータの蓄積を継続的に行っていきたい。 

３年間御協力をいただいた 10名の研究協力委員に心から感謝申し上げる。 
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－被服製作１－ 

＜実習内容 被服製作＞ 

 

１ 基礎縫い 

(1) 普通まつり 

普通まつりは，裾，袖口などに使用し，表側には 0.1cm 程度の針目，裏側には斜めの針目が出る縫

い方（資料１）である。裏側の縫い目が「ハ」の字になっているのが美しい普通まつりとされている。

指導においては，生徒の作品に多く見られる失敗例（資料２）の実物見本もあるとより理解が深まる。 

また，よく使用する３種類のまつり縫い（資料３）それぞれの縫い方の特徴を理解させることで，

生徒が用途に合わせた縫い方を習得することができる。 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 普通まつり たてまつり 流しまつり 

縫
い
目 

   

特
徴 

布を動かすことが可能で， 

さまざまな用途に使用可能 

しっかりと布を固定し，摩擦面が

少ない 

布を動かすことがより可能

で、表に当たりが出にくい 

ポ
イ
ン
ト 

・縫い目が「ハ」の字 
・縫い目が「ト」の字 

・縫い目が動かない 

・縫い目が「ヘ」の字 

・縫い目が左右に動くよう，

緩めに縫う 

用
途 

・スカート，パンツの裾 

・袖口 

・スカートのウエスト始末 

・裏付き袖の袖口 

・ジャケットの裏袖縫い代始末 

・ジャケットの裏地の裾 

・スカートの裾 

表 

表針目が大きく，斜め 縫い目が深い 

表針目が大きく，間隔が不揃い 

縫い目が縦気味 

裏針目の間隔が不揃い 流しまつり気味 

裏 

【資料３ ３種類のまつり縫いの特徴と用途】 

【資料２ 普通まつりの失敗例】 

 

【資料１ 普通まつりの例】☆ポイント☆  縫い目が「ハ」の字になるようにすくう 

 

裏 



－被服製作２－ 

 

(2) 半返し縫い 

ミシン糸と手縫い糸で仕上がりを比較すると，ミシン糸を使用 

した方が繊細で，美しい仕上がりとなる。手縫い糸は，丈夫に縫 

う場合に適する。また，表側の縫い目が緩みやすいため，指導す 

る上で事前に留意させると失敗が少ない（資料４）。 

(3) 検定実施後に施す巾着のデコレーション 

 被服製作技術検定４級実施後に装飾を施すことで，一つの作品 

として完成させることができる（資料５）。これにより，「生活 

文化」「服飾手芸」等の他科目と関連付けながら，製作すること 

ができる。また，事前に計画を立てることで，生徒の能力に合わ 

せて進めることができる（資料６）。 

【資料５ デコレーション例】        【資料６ デコレーション計画プリント】 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２ アウターパンツ 

(1) ポケットの口止めミシン 

一般的な縫い方（教科書や参考資料等による縫

い方）の手順は，資料７のように●の位置から始

め，矢印の方向に縫う。しかし，生徒にとっては，

最初に針を刺す位置（●）が分かりづらく，角が

揃わないなどの不都合が出る。 

そこで，最初に針を刺す位置を変えて縫う方法

（資料８）を考えた。最初に針を刺す位置を分か

りやすくすることにより，仕上がりも美しい上に，

丈夫な縫い方になる。 

 

四角止め 三角止め 

【資料７ 一般的なポケットの口止めミシンの縫い方】 

● ● 

☆ポイント☆ 縫い目が緩みや

すいため，一針ごとにしっかり

糸を引くことで糸が緩みにくく

なる 

【資料４ 半返し縫いの糸別比較】 

手縫い糸 ミシン糸 



－被服製作３－ 

【資料８ 最初の針を刺す位置を分かりやすい場所に変えて縫う方法】 

   

 

 

 

 

 

 

      

(2) 縫い方の手順              

一般的な縫い方（教科書や参考資料 

等による縫い方）である資料９の手順 

１は，筒状にしてから股上を縫う。こ 

の手順は，パンツの構成については理 

解しやすい。しかし，股上を縫う際の 

布の合わせ方が立体的で縫いにくい。 

資料９の手順２は，股上縫いを平らな 

状態で縫うことができるというメリッ 

トがある（資料 10）。しかし，脇を縫 

う際に間違えやすいというデメリット 

もある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(3) 裾の裁断方法（狭まった裾，広がった裾）  【資料 11 裾が狭まったパンツの裾の裁断例】  

アウターパンツなど，裾が狭まった（広がった） 

パンツの裾の縫い代等は，資料 11の★のように斜 

めになっている。裁断する際の注意として，裾縫 

い代を出来上り線に合わせて折り，脇・股下縫い 

代に合わせて裁断する（資料 12）。 

この裁断方法は，袖ぐりと脇の縫い代の部分や， 

えりぐりと肩の縫い代においても応用することが 

できる（資料 13）。 

④股下縫い ⑤股上縫い ⑥脇縫い 

【資料９ アウターパンツの縫い方の手順の比較】 

 手順１ 

①裁断 

  ↓ 

②印つけ 

 ↓ 

③ポケットつけ 

  ↓ 

④脇縫い・股下縫い 

  ↓ 

⑤股上縫い 

 ↓ 

⑥裾縫い・ウエスト縫い 

  ↓ 

⑦ゴム通し・仕上げ 

手順２ 

①裁断 

  ↓ 

②印つけ 

  ↓ 

③ポケットつけ 

 ↓ 

④股下縫い 

  ↓ 

⑤股上縫い 

  ↓ 

⑥脇縫い 

  ↓ 

⑦裾縫い・ウエスト縫い 

  ↓ 

⑧ゴム通し・仕上げ 
【資料 10 資料９の手順２の④，⑤，⑥の縫い方の説明】 

 

☆ポイント☆ 最初に針を刺す位置を変えることで，左右の口止めミシンの大きさを，きれいに

揃えることができる 



－被服製作４－ 

【資料 12 裾が広がったパンツの縫い代の裁断方法】    【資料 13 その他の裁断例】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(4) 縫い代始末 

裾の縫い代始末は，最終的に折り上げるため，ロックミシンなどで始末する必要がない。そのため，

脇や股下の縫い代を裾の位置で斜めに折り，表からロックミシンを裾の出来上がり位置まで縫う方法

がある（資料 14）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(5) ウエストゴム 

ウエストのゴムは幅１cm 程度のゴムを２本通す場合が多いが，手間と時間がかかるという難点があ

る。学校によっては，幅２cm の平ゴムを１本通す方法を採用している場合もある。この方法は，手間

と時間をかけず，安定して通すことができる。ただし，幅２cm の平ゴムを使用させる際は，ねじれた

状態で完成させる間違いが生じやすいため，注意が必要である。 

 

３ シャツブラウス 

(1) えり作り 

被服製作技術検定２級(洋服)のシャツの型紙のように，表えりと裏えり 

の大きさに差がある型紙を使用する方法と，同寸のえりの型紙を使用する 

方法の２種類を研究比較した（資料 16）。えり作りは，表えりに対し裏 

えりが控えてあることがポイントであり（資料 15），生徒の実態に合わ 

せて製作方法を検討することが必要である。また，最近の教科書や参考書 

等は，表えりと裏えりの縫い代寸法の差をつけて作り上げる方法を採って 

いる。しかし，この方法は，生徒たちが縫い代を正確に取ることができな 

いため，きれいなえり作りが難しいことが分かった。 

【資料 15 控えられたえり】 

えりぐり 

袖
ぐ
り 

裾縫い代を出来上がり線

に合わせて折り，脇縫い

代（股下縫い代）に合わ

せて裁断する 

斜めに裁断ができる 

脇 

肩 

裏  

裾  

表  

表  

脇 

(股下)  

脇（股下）縫い代を裾の位置で斜めに折る 
表からロックミシンを裾の出来上がり位

置まで縫う 

＊布端までロックミシンをかけてもよい

が，縫い代をたたむため必要がない 

【資料 14 裾が広がったパンツの縫い代始末】 
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(2) えりつけ 

３種類のえりつけ方法（資料 18，19，20）を実践し，それぞれのメリットとデメリット（資料 21）

を明らかにすることで，生徒が理解しやすい方法を検討した。 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

方法１ 方法２ 

表えりと裏えりの大きさに差がある 

型紙を使用 

表えりと裏えりの大きさが同寸の 

型紙を使用（資料 17） 

メリット 
・出来上がり線を合わせるだけでよいため

製作方法を理解しやすい 

・えりの構造を理解しやすい 

・他の洋服作りに応用が利く 

デメリット 
・えりの構造を理解しにくい 

・応用が利かない 

・表えりと裏えりの差をつけてまち針を 

打つことが難しい 

Ａ 表えり・裏えりの縫いしろ寸法が同寸の場合 

 

① 裏えり・表えりの縫いしろを 1 ㎝に切りそろ

える 

 

 

 

② 表えりは出来上がり線より 0.2 ㎝外側,  

裏えりは, 0.2 ㎝内側にまち針を止める 

 

 

 

 

 

 

③ まち針のひと針目にしつけをしてミシンで 

縫う 

 

 

 

☆ポイント☆ まち針の打ち方  

①角 → ②中心 → ③更に中心，の順で 

まち針を打つことで，表えりと裏えりの 

大きさの差を均等に入れることができる 

0.8 ㎝ 

0.4 ㎝ 

表えり（裏） 
0.2 ㎝ひかえ 

Ｂ 表えり・裏えりの縫いしろ寸法に差がある場合 

 

① 表えりの縫いしろは 1㎝,  裏えりの縫いしろ

は 0.8 ㎝で裁断する 

 

 

 

 

 

② 裁ち端をそろえてまち針を打ち,  表えりの 

印とおりにしつけをする 

 

 

 

 

 

③ 印より 0.2 ㎝縫いしろ側にミシンをかける 

 

表えり（裏） 裏えり（裏） 

0.81 ㎝ 

表えり（裏） 

表えり（裏） 
0.2 ㎝縫いしろ側 

0.2 ㎝内側 

0.2 ㎝外側 
表えり（表） 

1 ㎝ 

※裏えりも同様に裁断 

表えり（裏） 

【資料 16 ２種類のえり作りのメリット・デメリット】 

【資料 17  資料 16 の方法２による２種類のえり作り（裁断～ミシン縫いまで）】 

【資料 18 両折りバイアステープの方法】  



－被服製作６－ 

【資料 19 三つ折りバイアステープの方法】 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3) 第一ボタンの位置 

ボタンの大小にかかわらず，型紙に示してある位置に第一ボタンをつけてしまう可能性がある。し

かし，ボタン位置はボタンの直径に関係するため，使用するボタンの直径分を空けた位置につけるこ

とを確認した（資料 22）。 

方法 
両折りバイアステープ 

＊テープメーカー使用 
三つ折りバイアステープ 二つ折りバイアステープ 

メリット 

・本来のつけ方を教えること

ができる 

・テープメーカーを使用する

と幅の揃ったバイアステー

プを作ることができる 

・縫い代の幅が確保さ

れ，縫いやすい 

・バイアステープを簡単に

作ることができる 

・方法１のデメリットであ

る縫い代が出ない 

デメリット 

・縫い代が細く，縫いにくい 

・押さえミシン位置が深いと

折り込んだ縫い代(裁ち目)

が出る可能性がある 

・本来のつけ方を教える 

ことができない 

・厚い生地には, 不向き

である 

・本来のつけ方を教えるこ

とができない 

・包まないため，えりつけ

縫い代が出てくる可能性

がある 

・厚い生地には，不向きで 

ある 

0.8 ㎝ 

1.3 ㎝ ③ 

① 

【資料 20 二つ折りバイアステープの方法】 

【資料 21 ３種類のえりつけ方法のメリット・デメリット】☆ポイント☆ さまざまな方法の特徴を知る 

 



－被服製作７－ 

0.7 ㎝下げる 

0.3 ㎝ 

フ
ァ
ス
ナ
ー
寸
法
＋
１
㎝ 

１
㎝ 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

４ ファスナーつけ 

(1) フラットファスナーつけ 

一般的な縫い方（教科書や参考書資料等による縫い方）には，ファスナーのあき寸法は，ファス

ナー寸法＋１㎝で縫うことが多い（資料 23）。しかし，初めてファスナーつけをする生徒にとってウ

エストから 0.7 ㎝下がり，あき止まりから 0.3 ㎝上がった位置にファスナーをつけることは容易なこ

とではない。 

そこで，ファスナー寸法＋1.5 ㎝にすると，ウエストから１㎝下がる位置からつけることができる

（資料 24）。その結果，初めてファスナーつけを行う生徒でも，ものさしの目盛り間違いも防ぎなが

ら，容易につけることが可能になる。また，ファスナーつけを指導する際は段階的に点検を行うこと

が大切である。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(2) コンシールファスナーつけ 

押さえの種類により，溝に違いがあるため，その深さに注意が必要である（資料 25）。 

また，資料 25 のＡとＢの押さえは務歯のきわを縫うことができ，務歯をかむこともなく容易につけ

ることができた。Ｃの押さえは溝が浅く務歯のきわを縫うことが難しく，務歯をかんでしまうことが

あった（資料 26）。プラスチック製は，老朽により溝が浅くなることも考えられるため，定期的に点

検を行う必要がある。 

☆ポイント☆ ファスナー押さえの特徴を知る，務歯をめくりすぎずに縫う 

フ
ァ
ス
ナ
ー
寸
法
＋ 

㎝ 

1 ㎝下げる 

0.5 ㎝ 

【資料 24 ファスナー寸法＋1.5 ㎝ 】 【資料 23 ファスナー寸法＋1㎝ 】 

1.5 

☆ポイント☆ あき寸法を 0.5 ㎝増やす 

【資料 22 第一ボタンの位置】  

  

 

 

 

 

 

 

☆ポイント☆ 第一ボタンは，ボタンの直径分を空ける 



－被服製作８－ 

 

 

 

 

 

 

 

(3) パンツのファスナーつけ 

パンツにファスナーをつける方法としては，主に２とおりがある（資料 27）。それぞれの方法にメ 

リットとデメリットがあり，生徒の実態に応じて指導方法を選ぶとよい。 

   

 

５ スカートの型紙展開 

(1) ギャザースカート 

ギャザー分量の違いによる広がりの状態を比較した（資料 28，29，30）。生徒の好みや生地の厚さ

や風合い，布幅などを考慮し，適した分量で指導することができるとよい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

方法 
前あき部分を開けたまま縫う 

（一般的な縫い方） 

前あき部分を閉じて縫う 

（フラットファスナーと同様の縫い方） 

手順 

① 持ち出しを作る 

② 右前パンツに見返しをつける 

③ 前股上を縫う 

④ 持ち出しにファスナーをつけ，左前 

パンツに縫いつける 

⑤ 見返しとファスナー台布を縫いつける 

⑥ ステッチミシンをかける 

 

① あきどまりまで粗ミシンをかける 

② 以下の手順については，前あき部分を 

開けたまま縫う方法と同様 

メリット 
・パンツの構成（ファスナーつけの構

造）が理解しやすい 
・下前のミシン縫い目が見えない 

デメリット 
・下前のミシン縫い目が見える可能性が 

ある 

・最初から最後まで前あきを閉じて縫う 

ため，印が分かりにくく，ファスナー 

つけの構造が理解しにくい 

【資料 26 務歯をかむ】 

Ａ Ｂ Ｃ 

【資料 28 ギャザー分量×1.5 倍 型紙：資料①】 【資料 29 ギャザー分量×２倍 型紙：資料②】 

【資料 25 ３種類の押さえ】 

【資料 27 パンツのファスナーつけ方法の比較】 



－被服製作９－ 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(2) フレアスカート 

スカートのダーツをうまく利用することで上手にフレアを出すことができる（資料 31，32）。また，

布の素材によってフレアの広がりがきれいに出ない場合もあるため，布地選定や材料に適した裁断方

法などアドバイスが必要である。生徒の好みに合わせて裾の広がりを変えることで印象を変えること

ができる。 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(3) ボックスプリーツスカート 

ボックスプリーツスカートでは，プリーツの部分に別布を使用することでよりデザイン性の高いプ

リーツができる（資料 33）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【資料 30 ヨークつきギャザースカート 型紙：資料③，④】 

【資料 31 ダーツを利用した展開  

型紙：資料⑤，⑥】 

【資料 32 フレア分量を多くした展開  

型紙：資料⑦，⑧】 

【資料 33 ボックスプリーツスカートの展開 型紙：資料⑨，⑩】 



－食物調理１－ 

＜実習内容 食物調理＞ 

 

１ 日常食 

(1) ハンバーグステーキ，にんじんのグラッセ，粉ふきいも，さやいんげんのソテー，ミニトマト 

＜総合教育センター 教育コンテンツ－家庭，看護，福祉 参照＞ 

・示範（手順とポイントの確認） 

・玉ねぎのみじん切りを１回で規定の大きさにするコツ 

始めに 0.2cm 幅で切りこみを入れ，向きを変えて 0.2cm 幅で切る 

→何度も包丁を入れると水っぽくなるため，２工程で揃える 

     

                       

 

 

 

  

・作業手順例（資料⑪） 

パン粉の取り扱い 

ひび割れをしない材料の混ぜ方と成形のコツ 

焦がさないコツ 

 

(2) 豚肉と野菜の炒め物 

              ・示範（手順とポイントの確認） 

               にんじん:厚さ 0.2cm の短冊切りにし，下茹でをして，水気を切る 

               玉ねぎ:２～３枚ずつばらしてから切ると，大きさが揃う 

・豚肉を軟らかく仕上げるコツ 

  火が通ったら，一旦とり出す 

・つやを出す調味料：砂糖 

               ・水溶き片栗粉（でんぷん：水＝１：２）の役割 

とろみを付けるだけでなく，野菜から出た水分もからめる 

(3) 鯵のムニエル 

・鯵の三枚おろし（資料⑬） 

・ムニエルのコツ 

                 小麦粉を均一にまぶした後，余分な小麦粉をはたき落とす 

                →小麦粉が厚いと魚の水分を吸い，ベタベタになりやすく，口当 

たりも悪くなる。また，焦げる原因にもなる。 

                バターは初めから加えず，仕上げに加えることで風味が残り，焦 

げを防ぐ 

              

 

(4) わん盛り[えびしんじょ，しめじ，結び三つ葉，かまぼこ] 

              ・えびの下処理方法 

背わた，腹わたの除去：包丁の刃元を利用する 

臭み，汚れ，ぬめりの除去：酒・塩・片栗粉で揉んで水洗いする 

              ・えびしんじょをおいしくするひと手間 

                茹でるときに，昆布を加える 

 

 

 

 



－食物調理２－ 

(5) 牛奶
にゅうない

豆腐 

              ・示範（手順とポイントの確認） 

                牛乳を温めておくと，牛乳と寒天液が霜降り状態にならない 

              ・豆腐をシロップに浮かせるコツ 

                寒天に砂糖を多く入れたり，煮詰め過ぎると，シロップよりも寒 

                天の比重が大きくなり，浮き上がらない 

 

 

 

２ 課題に応じた日常食，供応食，行事食等 

(1) お弁当（３回）17歳女子の通学用弁当，17歳男子の通学用弁当 

＜総合教育センター 教育コンテンツ－家庭，看護，福祉 参照＞ 

              ・お弁当作りの手順と指導方法のコツ  

                献立の立て方（コンセプトとイラスト） 

調味，切り方，調理法，材料選び，盛り付けのコツ 

工夫点と加点ポイント 

  

 

(2) 煮しめ[ねじり梅，花れんこん，里芋の六方むき，亀甲椎茸，手綱こんにゃく] 

              ・きれいな飾り切りのコツ 

 

 

 

 

 

 

 

(3) 天ぷら[えび，にんじん，青じそ，ピーマン，さやいんげん，さつまいも，生しいたけ] 

              ・えびの下処理方法 

背わたの除去：包丁の刃元を利用する 

尻尾の処理：尻尾の先と剣先を切り落とし，包丁の背の刃先を使 

い，残った尻尾の水分をしごき出す→油はね防止 

              ・まっすぐなえび天に仕上げるコツ 

     腹側に 1/3 程度の深さで切込みを入れ，背側から指でつまむよう 

に，胴全体を押しつぶす 

                

(4) 変わり揚げ [ささみ(春雨，アーモンド)，えび（道明寺粉），うずら卵（茶そうめん）] 

                           ・ささみの下処理方法  

筋の除去：筋をキッチンペーパーで持ち，包丁の峰を筋に沿わせ 

て，スライドさせる 

 

 

(5) チキンソテー（オレンジソース） 

               ・鶏もも肉の下処理方法  

軟骨，筋，脂肪の除去→食べやすくなり，肉の臭みをとる 

 

 

 

 

 



－食物調理３－ 

(6) 白身魚の春巻き 

               ・長さと太さが揃った皮の巻き方のコツ 

 皮の両端（左右の織り込む幅）を考慮して 

具材の量と幅を決め，皮の辺を手前に置き， 

左右の織り込む幅を決める 

 

 

 

 

 

 

(7) カスタードプディング 

＜総合教育センター 教育コンテンツ－家庭，看護，福祉 参照＞ 

・作業手順例（資料⑫） 

 カラメルソース作りのコツ 

                 鍋の種類 

                  火加減，湯を加えるタイミング 

 取り出し方のコツ 

・比較調理 

プリン型 

アルミ製と耐熱ガラス製 

蒸し方 

蒸し器と湯せん法 

キッチンペーパー（腹巻）の有無と厚さ 

アルミ箔のふたの有無 

蒸し時間，蒸らし時間 

取り出し方 

竹串と透明フィルム 

 

(8) ホワイトソース  

・ホワイトソース作りのコツ 

 材料：無塩バターを使用すると，どんな料理にも合わせやすい 

                 火加減:フライパンは底面積が大きく作りやすい反面，蒸発しやす 

                    いので注意する 

タイミング：小麦粉をよく炒め，プクプクした状態からサラサラ 

した状態（糊化）になったら，牛乳を加える 

 

 

               

 

 

混ぜ方：ゆっくり混ぜると，ダマができてしまうので，手早く混 

ぜる 

・献立による仕上がり状態（固さ）の調節：冷めると固くなる 

 

≪ホワイトソースを使った調理≫ 

・ブイヨン作りのコツ：固形ブイヨンとともに，にんじんの皮やパセリ 

の茎等の香味野菜を入れると，薄めても深い 

味わいになる 

 

 

 

具材 

2cm 程度 

① 

② ③ 

[そら豆のポタージュ]   



－食物調理４－ 

    

 

 

 

 

 

 

 

(9) からくさいかときゅうりの黄身酢和え 

・比較調理 

                 材料の分量による出来上がりの違い 

                調理器具（ゴムべら，菜箸）による仕上がりの違い 

                 ゴムべらを使用すると，空気が入らず，滑らかに仕上がる 

                 →木べらより柔軟性があるため，少ない材料でも均一に混ざる                             

                    

 

 

 

 

 

 

３ その他 

(1) パン 

               ・90 分で作るパンのコツ 

               材料をボウルに入れるとき 

                砂糖：イースト菌を活性化→隣り合うように入れる 

塩，バター：イースト菌の働きを弱める→離れるように入れる 

  ↓ 

 電子レンジ(500w)で 20 秒温めておくと，扱いやすくなる 

                生地をこねるとき 

                リズミカルにテンポよく，生地が台に付く時間を短くする 

               卵液を塗るとき 

                刷毛は，寝かすように→刷毛を立てると生地を傷つけ,しぼんで 

しまうことがある 

(2) ピザ 

                 ・失敗しない生地作り 

                ピザ生地は，発酵し過ぎてもおいしく食べることができるため，   

パン作りの導入（ドライイーストの取り扱い方，グルテンの形成 

等）としてもよい 

・簡単トマトソース 

             トマト缶やトマトピューレを使い，塩加減や煮込み時間を調整し， 

             好みの味に仕上げることができる 

味の決め手は塩加減 

トマトの酸味が強い場合は，砂糖を一つまみ加える 

 

  (3) お米のサラダ 

               ・米料理のコツ 

                洗米しない←洗米により米が水分を吸収し，周りが軟らかくなっ 

                      てしまうことを防ぐ 

茹で加減は，食べてみて判断する 

米が熱いうちに下味を付けることにより，味がなじむ 

 

＜家庭科技術検定の分量＞ 

 

＜家庭科実験実習の手引きの分量＞ 

 

【菜箸】 

 

【ゴムべら】 

 

【菜箸】 

 

【ゴムべら】 

 

[白身魚のソテー]    [豚フィレ肉のコートレット 

フレッシュトマトソース添え]    
[サーモンのパイ包み焼き]    



－食物調理５－ 

 (4) マッシュポテト 

                  ・裏ごしの方法（資料⑭） 

・作り方 ① じゃがいもの皮と芽を除去し，一口大に切る 

② 鍋に被るくらいの水を入れ，竹串が通るまで 10～15 分

間茹でる 

                   ③ ゆで汁を捨て，熱いうちに裏ごす 

                   ④ 裏ごしたじゃがいもにバター，牛乳，塩，こしょうを 

加え，弱火～中火にかけてよく混ぜ，木べらですくい 

ポテッと落ちるくらいまで加熱する 

 

  (5) こしあん  

                 ・こしあんの作り方（資料⑮） 

 

≪こしあんを使った和菓子とあんの包み方のコツ≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・電子レンジを使った生地作り（求肥の作り方） 

① ボウルに白玉粉と砂糖を入れ，泡だて器でよく混ぜ，水を少しずつ 

加えて，よく溶かす 

   ② ラップをして 600ｗ電子レンジで３分加熱し，泡立て器で混ぜる 

③ 再びラップをして 600ｗ電子レンジで３分加熱し，木べらで混ぜる 

④ 再びラップをして 600ｗ電子レンジで４分加熱し，木べらで混ぜる 

    ※手早く，力を込めてしっかりと混ぜる 

⑤ 片栗粉を敷いたバットに広げ，あら熱をとる 

⑥ ⑤を分けて，あんを包む 

 

 

 

 

[おはぎ] 

[栗饅頭] 

[いちご大福] 

固く絞ったふきんを使用する 

打ち粉をして，掌で回しながら包む  

 いちごをあんで包んでおく 

 



－食物調理６－ 

  (6) 黄身しぐれ 

                 ・作り方 ① 厚手の鍋に白あんと卵黄を入れ，木べらでよく混ぜる 

※点火する前に，白あんと卵黄を混ぜておく 

                   ② 弱火にかけて，練る 

    ※人差し指で堅さを確認する 

指に付かない程度がよい 

                   ③ ②を冷やし，上新粉を加えて混ぜ，生地を作る 

                   ④ ③を分けて，固く絞ったぬれぶきんに生地をのせ，平 

たく伸ばしてあんを包む 

                     ※上部に厚みをもたせるように生地を伸ばす 

                   ⑤ 蒸し器に乾いたふきんを敷いて，包み口を下にして並 

べ，長めのタオルで蒸し器のふたを包み，露とりをし 

て，強火で７分蒸す 

                     ※クッキングシートよりも乾いたふきんの方が水分を 

吸うため，上手にひび割れができる 

                                    

  (7) シュークリーム   

  ・失敗しないシュークリームの作り方（資料⑯） 

シュー生地に加える卵の加減 

カスタードクリームを火にかける時間の調整 

 


