
学校番号 １２０７ 

令和３年度 家庭科 

 

教科 家庭科 科目 フードデザイン 単位数 ２単位 年次 ２年次 

使用教科書 「フードデザイン」新訂版 （実教出版） 

副教材等 プリント等 

１ 担当者からのメッセージ（学習方法等） 

・食生活の現状を理解し、食生活を総合的にデザインする力と技術を身につける科目です。主に 

 栄養素や各食品の特徴を学びながら、調理実習や簡単な食品実験を通して、食生活を営む上で必 

 要な知識や技術、創造力を身につけていきましょう。 

・和食、中国料理、西洋料理におけるテーブルマナーなども実践して身につけます。 

・食物調理技術検定の４級、３級にチャレンジします。 

 

 

２ 学習の到達目標 

 栄養、食品、献立、調理、テーブルコーディネートなどに関する基本的な知識や技術を習得させ、

自分の生活を見据えながら、食生活を総合的にデザインする力と態度を育てる。また、文部科学省

後援の「食物調理技術検定」を活用し、確かな調理の知識と技術を身につけさせる。 

 

 

３ 学習評価(評価規準と評価方法) 

観

点 
a:関心・意欲・態度 b:思考・判断・表現 c:技能 d:知識・理解 

観
点
の
趣
旨 

健康で安全な食生活

に関心を持ち、献立作

成や調理実習、実験な

どに意欲的に参加し、

主体的に食生活を営

もうとする態度を身

につける。 

栄養や食品の特徴か

ら、調理を科学的な観

点から捉え、科学的根

拠も踏まえて、調理の

順序や方法について

考え、献立等を作成し

ようとしている。 

献立作成や調理技

術、テーブルコーデ

ィネートなどにおけ

る基礎基本的な技術

を身につけ、今後の

食生活で応用でき

る。 

栄養、食品、献立、

調理、テーブルコー

ディネートなどに関

する基礎的基本的な

知識を身につけてい

る。 

評
価
方
法 

学習状況の観察 

ワークシートの記述 

実習の記録 

レポート 

実習等の活動の観察 

レポート 等 

学習状況の観察 

ワークシートの記述 

実習の記録 

レポート 

実習等の活動の観察 

筆記テスト 

実技テスト 

レポート 等 

学習状況の観察 

ワークシートの記述 

実習の記録 

レポート 

実習等の活動の観察 

実技テスト 

レポート 等 

学習状況の観察 

ワークシートの記述 

実習の記録 

レポート 

実習等の活動の観察 

筆記テスト 

レポート 等 

 

上に示す観点に基づいて、学習のまとまりごとに評価し、学年末に５段階の評定にまとめます。 

学習内容に応じて、それぞれの観点を適切に配分し、評価します。 



４ 学習の活動 

学 

期 

単
元
名 

学習内容 

主な評価の観点 

単元（題材）の評価規準 評価方法 
a b c d 

１
学
期 

食
生
活
と
健
康 

〇食事の意義と役割 

 ・からだをつくる栄養素とし 

  ての食事 

 ・食生活を豊かにする食事 

 

〇食をとりまく現状 

 ・ライフスタイルの変化と 

  生活習慣病 

 

〇食物調理技術検定４級 

 

〇 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

〇 

 

〇 

 

 

 

 

〇 

 

a:食事の意義について、栄養面

や文化面との繋がりに関心を

持ち、望ましい食習慣や食事の

役割について意欲的に学ぼう

としている。 

b:現在の健康や栄養状態につ

いて適切に判断し、食のあり方

について考えている。 

c:健康な食生活について課題

を考え、具体的に献立や食事の

計画を立てることができる。 

d:ライフスタイルの多様化や

食品産業の発展と食の外部化

など食の安全や在り方につい

て理解を深めようとしている。 

 

 

授業観察 

プリント 

実習記録 

実習観察 

レポート 

１
学
期
・２
学
期 

栄
養
素
の
は
た
ら
き
と
食
事
計
画 

〇からだの仕組みと食べ物 

 ・からだの仕組み 

 ・栄養素の役割 

 

〇五大栄養素 

 ・炭水化物 

 ・脂質 

 ・たんぱく質 

 ・ミネラル 

 ・ビタミン 

 

〇消化と吸収 

 ・消化の仕組み 

 

〇食事摂取基準と食事計画 

 ・食事摂取基準 

 ・ライフステージの食事計画 

 

〇調理実習 

 

〇 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

〇 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

〇 

a:基本となる五大栄養素につ

いてその機能と役割について

関心をもち、意欲的に学習に取

り組もうとしている。 

b:栄養素の機能や代謝と生理

的機能、からだの消化、吸収、

排泄などの関係性について考

えを深めようとしている。 

c:食事基準を理解し、効率的な

栄養素の確保や調理法を考え

るなど、ライフスタイル等にあ

った食事計画や献立作成がで

きる。 

d:生命の営みや健康の保持増

進などの観点から、栄養素の役

割や消化吸収の仕組みや関係

性について理解を深めようと

している。 

 

 

授業観察 

プリント 

実習記録 

実習観察 

レポート 

テスト 



２
学
期 

食
品
の
特
徴
・表
示
・安
全 

〇食品の特徴と性質 

 ・各食品群について 

 ・加工食品 

 ・特別用途食品と保健機能 

  食品 

 

〇食品の選択と表示 

 ・食品の多様化 

 ・食品の選択と表示 

 

〇食品の衛生と安全 

 ・食中毒 

 ・食品添加物 

 

〇調理実習 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

〇 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

〇 

a:食品標準成分表について関

心をもち、食品と調理の関係性

について意欲的に学ぼうとし

ている。 

b:調理上の性質について、洗

う、浸す、加熱するなどの調理

操作によってどのように変化

するか科学的に説明できる。 

c:食品の特徴や性質から適切

な調理操作ができる。 

d:食品表示や添加物、食中毒に

ついて適切な知識を身につけ

ている。 

授業観察 

プリント 

実習記録 

実習観察 

レポート 

調
理
の
基
本 

〇調理とおいしさ 

 ・調理の目的 

 ・食べ物のおいしさ 

 

〇調理操作 

 ・非加熱操作 

 ・加熱操作 

 ・加熱調理器具 

 

〇調味操作 

 

〇食物調理技術検定３級 

 

〇 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

〇 

〇 

 

 

 

 

 

a:食物のおいしさと調理操作

の関係性について関心をもち、

意欲的に学習に取り組もうと

している。 

b:食物のおいしさは、味、香り、

色、外観、テクスチャー、温度

と密接に関係していることを

説明できる。 

c:適切な調理操作ができ、調理

に応じた切り方、調味、加熱等

の方法を適切に実践しようと

している。 

d:調理の目的について、安全

性、栄養、嗜好、心身の健康、

文化の伝承などの面から理解

しようとしている。 

 

 

 

 

授業観察 

プリント 

実習記録 

実習観察 

レポート 

実技テスト 

筆記テスト 



３
学
期 

料
理
様
式
と
テ
ー
ブ
ル
コ
ー
デ
ィ
ネ
ー
ト 

〇料理様式と献立 

 ・日本料理 

 ・西洋料理 

 ・中国料理 

 

〇テーブルコーディネート 

 ・テーブルコーディネートの 

  ポイント 

 ・和風 

 ・洋風 

 ・中国風 

 

〇調理実習 

〇 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

 

〇 

 

 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇 

〇 

 

 

 

 

〇 

a:それぞれの状況に応じたテ

ーブルコーディネートについ

て関心をもち、意欲的学習に取

り組もうとしている。 

b:各季節や行事などに応じた

適切なテーブルセッティング

など適切な食卓演出などを表

現できる。 

c:日本料理、西洋料理、中国料

理について食器、盛り付け、テ

ーブルマナーなど適切な判断

や選択ができる。 

d:各料理における、適切なテー

ブルコーディネートやマナー

について知識や理解を深めて

いる。 

 

 

授業観察 

プリント 

実習記録 

実習観察 

レポート 

 

※ 表中の観点について a:関心・意欲・態度   b:思考・判断・表現 

c:技能         d:知識・理解 

 

 ※ 年間指導計画（例）作成上の留意点 

  ・原則として一つの単元（題材）で全ての観点について評価することとなるが、学習内容（小単

元）の各項目において特に重点的に評価を行う観点（もしくは重み付けを行う観点）について

○を付けている。 

 

 


