
 

※令和３年度以前入学生用 

学校番号 1007 

令和５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 ３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 なし 

１ 担当者からのメッセージ（学習方法等） 

よりよい食生活を考え、関心を持ち、自ら実践していきましょう。 

・和食・洋食・中華などそれぞれの料理の種類を知るだけでなく、歴史・文化・マナーなどを理

解し、知識・技術を身につけましょう。 

・食を通してのコミュニケーション、食を提供してくれている人への感謝、もてなしの心を育て

ましょう。 

・食品ロスをなくし、SDGs を意識した食生活を作っていきましょう。 

 

 

 

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、マナーなどに関する知識と技術を習得させ、

食生活を総合的にデザインするとともに食育の推進に寄与する能力と態度を育てる。 

 

 

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 

食生活に関する諸問

題に関心をもち、豊

かな食生活の推進に

向けて、積極的に取

り組もうとする姿勢

や態度を身に付けて

いる。 

食生活を総合的に捉

えて計画・実践する

ために課題を見いだ

し、豊かな食生活の

推進に寄与するため

に、その表現方法を

創意工夫する姿勢を

身に付けている。 

栄養、食品、献立、テ

ーブルコーディネー

ト、マナーなどに関

する技術を身に付け

る。 

栄養、食品、献立、

調理、テーブルコー

ディネート、テーブ

ルマナーなどに関

する知識を身に付

けている。 

評
価
方
法 

学習状況の観察 

学習プリントやワー

クシートの記述 

調理計画、製作計画、

実習記録、レポート、 

自己評価等 

学習状況の観察 

学習プリントやワー

クシートの記述 

調理計画、製作計画、

実習記録表 

レポート、 

定期考査の結果 

自己評価・相互評価

等 

学習状況の観察 

学習プリントやワー

クシートの記述 

実習レポート 

定期考査、実技テス

トの結果 

自己評価・相互評価

等 

学習状況の観察 

学習プリントやワ

ークシートの記述 

定期考査、小テスト 

 



 

※令和３年度以前入学生用 

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 

調
理
の
基
本 

食
品
の
特
徴
・表
示
・
安
全 

〇フードデザインの学び方 

〇調理の基本 

・包丁・まな板の使い方 

・だしの取り方 

・米の炊き方 

・食材の切り方 

・計量器の使い方 

〇調理実習室の使用方法 

・調理実習① 

・調理実習② 

 

 

 

〇 

〇 

〇 

〇 

〇 

 

〇

〇 

 

 

〇 

〇 

〇 

〇 

〇 

 

〇 

〇 

 

 

〇 

〇 

〇 

〇 

〇 

 

〇 

〇 

 

 

〇 

〇 

〇 

〇 

〇 

 

〇 

〇 

a:調理の目的について、安全

性、栄養、心身の健康、文化の

伝承などの面から関心を持ち、

意欲的に学習に取り組もうと

している。 

B:切り方、調味、加熱やその他

の調理操作等が料理の出来上

がりやおいしさに与える影響

について考えを深めている。 

c:日常食、行事食等の調理に必

要な調理技術を身につけてい

る。 

d:食品の特徴、調理上の性質、

調理による成分の変化、食品の

衛生と安全に関する基本的な

知識を身につけている。 

授業観察 

学習プリント 

レポート 

実技テスト 

自己評価 

相互評価 

定期考査 

２
学
期 

料
理
様
式
と
テ
ー
ブ
ル
コ
ー
デ
ィ
ネ
ー
ト
・防
災
食 

〇災害時の食の備蓄・調理方

法 

〇日本食・洋食・中華の歴

史・文化・調理・マナー、テー

ブルコーディネート。 

 

・調理実習③ 

・調理実習④ 

〇 

 

〇 

〇 

 

〇 

〇 

 

〇 

〇 

 

〇 

a:和洋中や世界の料理につい

て関心を持ち、学習に取り組

む。季節や行事、食事の目的な

どに応じて食卓を演出しよう

としている。 

b:和洋中の食文化を理解し、そ

れにあわせた食器、盛り付け、

テーブルクロス、照明などにつ

いて適切に判断・選択し、目的

に応じたテーブルコーディネ

ートを工夫し、食卓空間を演出 

している。 

c:和洋中の食文化を生かした

調理を行い、それにあわせた食

卓空間を演出している。 

d:災害に対応するための食の

備蓄、調理方法を知っている。

和・洋・中の食文化・歴史、マ

ナー、テーブルコーディネート

を知り、理解している。 

授業観察 

学習プリント 

レポート 

実技テスト 

自己評価 

相互評価 

定期考査 



 

※令和３年度以前入学生用 

食
品
の
特
徴
・献
立
作
り 

〇五大栄養素、食事摂取基

準・食品群別摂取量のめや

す・食事バランスガイド 

〇米、小麦、卵、乳、大豆な

どの食品の栄養、調理性 

〇栄養計算・廃棄率 

・調理実験（牛乳） 

・調理実習⑤ 

・調理実習⑥ 

〇 

 

 

〇 

〇 

 

 

〇 

〇 

 

 

〇 

〇 

 

 

〇 

a:栄養について積極的に理解

し、日常の食生活に生かそうと

している。食品の調理性につい

て興味を持ち、それを生かした

調理を行おうとしている。 

b:栄養について思考を深め、レ

ポートにまとめている。 

c:栄養バランスに配慮し、食品

の調理性を生かした調理が出

来ている。 

d:五大栄養素、食事摂取基準、

食品群別摂取量のめやす、食事

バランスガイドを理解できて

いる。米、小麦、卵、乳、大豆

などについて、食品の栄養、調

理性が理解できている。 

授業観察 

学習プリント 

レポート 

自己評価 

相互評価 

定期考査 

３
学
期 

献
立
作
成 

〇最後の実習に向けて 

・献立作成 

・調理実習⑦ 

・調理実習⑧ 

〇 〇 〇 〇 a:行事、年齢に合わせた献立に

関心を持ち、積極的に取り組も

うとしている。 

b:行事、年齢に合わせた献立、

調理法を考え、実践している。 

c:行事食等の調理に必要な技

術を身につけている。 

d:行事食の由来、意味するとこ

ろを理解し、それぞれの特徴や

献立構成を理解している。 

授業観察 

学習プリント 

レポート 

自己評価 

相互評価 

実習テスト 

※ 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。 

 

 


